KATARZYNA MICHALAK

PRZEPIS NA SZCZESCIE




PODZIEKOWANIA

Oldze 1 Marysi, dzieki ktorym powstala ta ksigzka... Nataszy i
Monice, autorkom fajnego btoga o gotowaniu: chilifiga.pl...

Pani Eli, prowadzacej pensjonat ,,Moje Tatry" w Biatym Dunajcu,
ktora podzielita si¢ ze mng wspaniatymi przepisami...

Wszystkim naszym mamom i babciom, ktére zaszczepity w nas
mitos¢ do gotowania...

z calego serca dziekuje!


http://chilifiga.pl/

Nie jestem wykwalifikowang kucharka, jestem smakoszka, ktora ceni
dobre, pigcknie podane potrawy i1 uwielbia czestowaé¢ nimi mitych
goscl.

W tej ksigzce umiescitam przepisy, z ktorych z upodobaniem
korzystam. Cze¢$¢ z nich jest moja, a czg$¢ pochodzi z zeszytow moich
przyjaciol. Jest takze kilka przekazywanych w mojej rodzinie z mamy
na corke 1 z babci na wnuczkg. Mam nadziej¢, ze docenicie smak
dziecinstwa!

Oddaje¢ wigc do Waszych rak niezwyklta ksiazke. Znajdziecie w niej
przepisy prosto z serca na wspaniate potrawy, ktore zaostrza smak 1
nadadza zyciu kolor, poprzetykane opowiadaniami, ktoére pozwolg
wroci¢ w cztery magiczne miejsca, do czterech kobiet, ktore juz kiedys$
spotkatyscie...

Mam nadziejg, ze ,,Przepis na szczescie" da Wam taka radosé, z jaka
ja go dla Was przygotowatam.



Wiosna. Liliana



"Jakby niebo wysypalo z fartuszka milion gwiazd"- to przyszto do
glowy jasnowtosej kobiecie o smutnej twarzy i picknych oczach, gdy
stane¢ta na progu domu.

Rzeczywiscie, polana otaczajagca starg gorska chate z mo-
drzewiowych bali, ktora od trzech lat byta calym Swiatem Liliany 1 jej
synka, obsypana byta tysigcem biatych 1 zlocistych krokusow, ktore
I$nity wlasnym blaskiem miedzy potaciami krysztatowego $niegu.

Wynioste, czasami niemal grozne swierki, siggajace wierzchotkami
btekitnego nieba, jak zawsze staly na strazy spokoju tego miejscaijego
mieszkancoOw. Niedaleko szemral rado$nie strumien, uwolniony
wreszcie z okowOw po miesigcach srogiej zimy. Powietrze pachniato
wiosng. Wilgotng ziemig, stoncem tanczagcym w zlotych wiosach
kobiety i rodzacym si¢ zyciem.

Liliana odetchneta gleboko, rozkoszujac si¢ tym zapachem i ciszg
wiosennego ranka. Ptaki juz zaczynaly dokazywac, poszukujac
najlepszych miejsc na wicie gniazd i wychowywanie malenstw. Po
pniu najblizszego drzewa ganiaty



si¢ dwie wiewiorki, cmokajac 1 skrobigc pazurkami szorstkg kore. Na
skraj polany wyszta sarna, zatrzymata si¢, zmierzyla stojgca
nieruchomo kobiet¢ spojrzeniem ciemnych, pigknych oczu, po czym
wcale nie zaniepokojona zawrécita do lasu. Liliana usmiechneta si¢
niemal szczesliwa. Niemal.

Miata tutaj, w Nadziei, prawie wszystko, czego pragnal 1 potrzebowat
cztowiek: przytulny, ciepty i bezpieczny dom, ukochane, zdrowe i
wesole dziecko, zyczliwych sgsiadow... Nie musiata si¢ réwniez
martwié¢ o pienigdze. Zyta skromnie - jedynie synkowi nie szczedzita
niczego - i na koncie nadal widniata pokazna kwota. Mozna by
powiedzie€ - szczg$ciara, zadnych trosk. Jednak ta jasnowlosa, pickna
kobieta stracita przed trzema laty co$ cenniejszego od domu i pelnego
konta: jedyng mitos¢ swego zycia.

Do dzi$ nie mogta sobie tego wybaczy¢, do dzi$ nie mogla odzatowac
1 zapomniec.

Westchneta po raz drugi i ujeta palgk kosza na drewno, stojacego w
sieni. Trzeba bylo przynies¢ drzazg na rozpatke, bo piec w nocy
wygasl. Znowu. Musi poprosi¢ o pomoc Andrzeja Karskiego.

Andrzej... Przyjaciel, teraz jedyny, najdrozszy i niezastapiony.

Prosi¢ go o przyjazd, to dawac nadziej¢ na cos wigcej niz przyjazn, a
Liliana nie chciata czegos wiecej. Pragnela zatrzymac czas w tym
wlasnie momencie - dobrze jest tak, jak jest.



Nie potrafita patrze¢ bez bolu na pelne mitosci spojrzenia rzucane
ukradkiem przez przyjaciela, gdy wydawato mu si¢, ze ona nie widzi.
Nie chciata stysze¢ czutosci w jego glosie, gdy zwracat si¢ do niej z
btahym pytaniem, cho¢by o cukier czy herbate. Tak bardzo
przypominal w tym Jego. Tego, ktory odszedt 1 nigdy nie wroci. Nie
ujmie smuktej dioni kobiety w swoje silne, meskie rece, nie przygarnie
jej ramieniem, nie dotknie ustami jej ust i nie wyszepce, patrzac prosto
w jej btekitne niczym skrawek nieba oczy: ,,Kocham cig, Lilou".

Na wspomnienie Aleksieja Dragonowa, bo jedynie on potrafil tak
szeptac, tzy zapiekty ja pod powiekami. Otarta je wierzchem dtoni, nim
sptynety po policzkach. Nie chciata ptakac, pragneta pogodzi¢ si¢ ze
stratg, wybaczy¢ i sobie, 1 jemu, ale... to jeszcze nie czas. Mimo uptywu
lat jej mito$¢ do tamtego mezczyzny nie wygasta. Dzigki ci, Boze, ze
zostawit jej czastke siebie w matym Alusiu, ktory spal jeszcze w
t6zeczku z sosnowego drewna.

Liliana u$miechneta si¢ na samg my$l o synku. Byl calym jej
swiatem. Kochata go tak, jak kochataby jego ojca, gdyby los nie stanat
im na drodze. Rozpieszczata Alusia, nosita na rgkach, tulita, catowata.
Kupowata mu zabawki, ktorych tylko zapragnat. Ubierata w §liczne
ciuszki, jakich ona sama nigdy nie miata. Nieba by dziecku
przychylita, jak uczynitaby to dla jego ojca, gdyby dostala jeszcze
jedng szans¢. Ale nie dostanie. Juz nigdy. Stracita wszystkie po kolei, a
na ko-



niec, przez swoja ghlupote, doprowadzita do $mierci ukochanego
mezezyzny.

To dlatego tagodnie, ale stanowczo odpychata mitosé drugiego - nie
byla jej godna. Andrzej miatby na ten temat inne zdanie, ale nigdy nie
rozmawiali ani o jego milosci, ani o obawach Liliany: on byt zbyt
dumny, tak dumny jak Aleksiej, ona zbyt zraniona. Nowy zwigzek,
nowe uczucia, nowe obawy - to byto ponad sity kobiety.

A Andrzej nie narzucal si¢ ze swym uczuciem. Czekat cierpliwie, az
Liliana je odwzajemni. Jesli nie miatoby to nastgpi€. .. trudno. Karski
byl w tym podobny do swego przyjaciela, Aleksieja: wszystko albo
nic.

Wysoko w gorze rozlegt si¢ krzyk jastrzebia.

Liliana uniosta glowe, ostonita oczy od stonca i przez dtugg chwilg
sledzita sylwetke drapieznika, majestatycznie kotujaca nad polana.
Zakrecito jej sie w gltowie. Oderwala dton od oczu, wsparta si¢ o
framuge drzwi, ale zawrdt gtlowy nie mijat.

Usiadta na schodkach ganku, bo stabos¢ podcig¢ta jej kolana. Czern
naplywata ze wszystkich stron, a razem z nig paniczny strach.

- Nie moge¢ zemdle¢! Dziecko! - wyszeptala i...

Jak dlugo na wpot siedziata, na wpot lezata nieprzytomna? Nie byta w
stanie tego oceni¢. Moze to bylo kilka sekund, moze minut. Maty Alus
spat spokojnie nieswiadom, ze przed chwilg zdarzyto si¢ z jego mamag
cos$ niepo-



kojacego. Liliana, podnoszac si¢ powoli, dygotata ze strachu i zimna.

Drzaca reka wyjela z kieszeni kurtki telefon 1 nacisngta na
klawiaturze litere A, ktora kiedys wywolywala numer Aleksieja, a
teraz jego nastepcy.

- Czesc¢, Lila. - Po dwoch sygnatach ustyszata cieply glos Andrzeja
Karskiego.

Nigdy nie nazwat jej ,,Lilou", tak jak w chwilach czuto$ci mowit do
ukochanej Aleks, ale tez nigdy nie powiedziat ,,Lilith", jak tamten, gdy
zadawata mu taki bol, ze jej nienawidzil. Dla Andrzeja byta Lilg. Tylko
tyle.

Teraz, styszac niski tembr glosu przyjaciela, nieomal rozptakata si¢ z
ulgi. Byt w kraju, a to znaczylo, ze wystarczy jedno jej stowo, aby
przyjechatl tutaj, do Nadziei. Juz miata rzuci¢ do telefonu: ,,Potrzebuje
ci¢", gdy... zawahala si¢. Jak tyle razy wczesniej. Jak to ona.

Smieré Aleksa nie zmienita Liliany ani na jote. Byla tak samo
zmienna i... tak, musiata to przyzna¢ sama przed sobg: tak samo
tchorzliwa jak lata temu. Zaryzykowataby zycie swoje 1 zycie synka,
by tylko nie poprosi¢ przyjaciela o pomoc i nie widzie¢ mitosci w jego
oczach.

Przekleta siebie w duchu.

- Co stycha¢? - Pytanie wyrwato jg z tych rozmyslan. -Jak maty
Aleksiej? Rozrabia?

Zasmiata si¢ mimo woli.



— Nie bylby synem swojego ojca, gdyby nie rozrabiat -odparta,
styszac jak Andrzej po drugiej stronie wcigga powietrze.

Znow to zrobita! Przy kazdej okazji wspominata Aleksa, stawiajgc go
migdzy sobg a Karskim niczym tarcz¢ ochronng, chociaz, na Boga! nie
musiata si¢ go obawia¢. Andrzej przyrzekl, ze bedzie si¢ nig
opiekowac, 1 dotrzymat stowa, nie wyciagajac reki po nic wiece;.
Dlaczego wigc go ranita?!

,Powiedz to!" - przykazata sobie - ,,Powiedz to teraz! Natychmiast!"
Jestes mi potrzebny. Czy mozesz przyjechac? - wyrzucita jednym
tchem, nim zdotata si¢ rozmysli¢. Stchorzy¢.

— Mogge - odpart szybko. Zbyt szybko. Jesli Liliana miata nadzieje,
Ze jego uczucia si¢ zmienity, to w tej chwili ta nadzieja prysta. - | tak
si¢ do was wybieratem. Bed¢ wieczorem. Przygotujesz co$ dobrego?
Juz zapomniatem, jak smakuje domowe jedzenie.

Usmiechneta si¢, cho¢ nie mégt tego widzie¢. Zawsze, ilekro¢ mial
przyjecha¢, prosit o to samo: ,,Ugotuj, Lilianko, co§ pysznego,
stesknilem si¢ za domowg kuchnig".

W ciaglych rozjazdach, ciggle w drodze, rzeczywiscie mogt zatgsknié
za rosotem z kluseczkami wiasnej roboty 1 golgbkami, ktére byty
popisowym daniem Liliany.

— Co powiesz na pieczen wolowg wedlug staropolskiej receptury?




- Wiesz, czym przekonaé¢ faceta - odrzekl z przekonaniem. -
Szczegdlnie tak gtodnego faceta jak ja. Bede przed kolacjg. Czekaj na
mnie 1 nie pozwol Alusiowi zasng¢. Za nim stesknitem si¢ tak samo
jak... - Chcial powiedzie¢ ,,za tobg", ale w ostatnim momencie ugryzt
sie w jezyk, wiedzac, ze Liliana nie chciataby tego ustysze¢. - Jak za
pieczenig wotowga - dokonczyt.

Zasmiata sie¢, odetchngwszy z ulga.

- Jeszcze nigdy ci¢ tym nie czgstowatam!

- Ale brzmi bajecznie.

Pozegnat si¢ i roztaczyt, a Liliana poczuta ciepto w okolicy serca, bo
nadal mogta liczy¢ na jego przyjazn i wsparcie, 1 nagly chtod, bo nie
wiedziata, jak dlugo jeszcze ten dumny megzczyzna bedzie znosit
odrzucenie. Kiedys powie: ,Nie, Lila, wybacz, ale nie moge
przyjecha¢, mam wazniejsze sprawy niz biec na kazde twoje
skinienie", ale to jeszcze nie byto dzisia;.

Weszta do domu. Przez par¢ chwil obawiata si¢, ze znow ja
zamroczy, ale stabo$¢ nie powrocita.

Przeszta do kuchni, duzej, jasnej 1 przytulnej, ktora wygladata tak, jak
za czasOw cioci Anastazji.

Anastazja przygarneta Aleksieja, gdy po wybuchu elektrowni w
Czarnobylu osierocili go rodzice, 1 przez par¢e tygodni,
najpickniejszych w zyciu Liliany, opiekowata si¢ tez mala
dziewczynka. To tutaj, do Nadziei, przywiozta dzieci w pewne wakacje
1 to wlasnie Nadzieje Liliana pokochala, traktujac ja przez reszte zycia
jak swoj utracony



dom. Nie $miata nawet marzy¢, ze to miejsce bedzie kiedy$ miata na
wlasnos¢, a jesli nawet pojawitoby si¢ takie marzenie, to oddataby je
bez wahania, gdyby mogta tym uratowac zycie Aleksiejowi.

Los jednak chcial inaczej: dostala bezpieczng przystan, stracita
przybrang, matke i ukochanego m¢zczyzne. Nie byto to sprawiedliwe,
ale dzisiaj nie zamierzata si¢ nad tym dluzej zastanawia¢. Dos¢ smutku.
Andrzej przyjezdza!

Liliana poczuta przyptyw energii. Musiato jej si¢ bardzo sprzykrzy¢
zycie na odludziu, skoro zatesknita za towarzystwem. A moze miata
dosy¢ samotnej walki?

Stary, drewniany dom wymagat ciggtej troski 1 zabiegow. A to dach
zaczal przecieka¢ w srodku zimy, bo rynna run¢ta pod naporem sopli, a
to piec - jak dzisiaj - odméwil postuszenstwa i mimo rozpalenia ognia
w kominku, ktéry rozprowadzat ciepto do wszystkich pomieszczen na
parterze, robito si¢ coraz zimniej, a to rura pekta, zalewajac tazienke, a
to... Mogta tak wylicza¢ w nieskonczonosc¢.

Sasiedzi spieszyli na pomoc samotnej kobiecie, wiedzac, jaka
tragedi¢ przezyta - tutaj, w gorach, nikt nie odmawiat pomocy, bo
kazdy wiedzial, ze nast¢gpnego dnia i on moze jej potrzebowaé - ale
czasami Lilianie bylo naprawde trudno... A gdy w nocy spadt $nieg - a
zdarzato si¢ tej zimy, ze spadto naraz dwa metry — bywala smiertelnie
przerazona.

O siebie mato dbata. Czuta, jakby umarta trzy lata temu, w Iraku,
tulagc ciato Aleksieja, ale... byt przeciez maty Alus.



Dla niego musiata zy¢, on musiat mie¢ ciepty 1 bezpieczny dom.

Usmiechneta si¢ z bezgraniczng mitoscig, zagladajac do $piacego
spokojnie dziecka, 1 wrocita do kuchni, by zagnie$¢ ciasto na chleb.
Andrzej uwielbiat domowy, pachnacy chleb prosto z pieca. Z
chlebowego pieca, jaki trudno znalez¢ w dzisiejszych gonigcych za
nowoczesnoscig czasach 1 w apartamentowcach ze szkla, betonu 1
metalu. Liliana, remontujac dom, nie pozwolila ruszy¢ chlebowego
pieca 1 od wielkiego §wiegta rozpalata w nim z poswigceniem, a potem
napelniata caly dom jedynym w swoim rodzaju aromatem - zapachem
$wiezo upieczonego chleba. Wspaniatym, rodzinnym, przywodzacym
wspomnienia szczesliwych chwil z dziecinstwa. Nielicznych w zyciu
matej Liii. O ilez wigcej mial ich maty Alus...

Liliana, wysypujac make na drewniany blat - do zagniatania ciasta nie
uzywata zadnych wynalazkow, takich jak malakser, bo chleb musial
czu¢ milo$¢ 1 ciepto kobiecej dloni, wtedy dopiero pachniat i1
smakowat, tak jak powinien (ten sekret zdradzita matej Liii ciocia
Anastazja, a dziewczynka zapamigtata go na reszte zycia) - oddata si¢
wspomnieniom, z ktorych nie wszystkie byty smutne.

Rozrabiajac mak¢ z zakwasem chlebowym, ktorego butelki,
przygotowane jesienia, trzymatla w piwniczce, przywotlala
wspomnienie pierwszego spotkania z Aleksiejem 1 uSmiechneta si¢ do
siebie. Jakaz byta wtedy dzielna. Sze-



$cioletnia chudzina wedrujaca samotnie przez las w poszukiwaniu
miejsca, gdzie bedzie kochana... Znalazla to miejsce w sercu dwa lata
starszego chtopca, rownie samotnego jak ona. I niemal natychmiast je
utracita.

Kobieta otarta tze, ktora zakrecita si¢ jej w kaciku oka.

,,Aleksiej, jak mogtam..."

Z pokoju matego Alka dobiegto stanowcze:

- Mamus, obudzitem sig!

Liliana usmiechnela si¢, otrzepata dtonie z maki 1 pobiegta do synka.

Przyjazd Andrzeja Karskiego, czy Liliana chciata to przyzna¢ sama
przed soba, czy tez nie, byt zawsze wielkim wydarzeniem, niemal
swigtem, w zyciu jej 1 matego Alka. Chlopczyk, cho¢ byl raczej
dzieckiem zamknietym w sobie, uwielbiat tego m¢zczyzne 1 potrafit
dhugie godziny tkwi¢ w oknie, wypatrujgc terenowej toyoty, ktorg
zawsze przyjezdzat wyteskniony gos¢. Dziecko czgsto dopytywato sig,
kiedy wujek wréci, a Liliana nie miata serca ttumaczy¢ mu, ze ten
mieszka gdzie indziej 1 kiedys by¢ moze nie wroci w ogole. Powinna
chtopczyka na to przygotowac, ale... Wystarczy, ze nie miat ojca, czy
miata prawo odbiera¢ mu nadziej¢ na powr6t kogos, kogo darzyt taka
mitoscig?

To, ze Andrzej kocha Alka, nie ulegato watpliwosci. Kochat go jak
wlasnego syna 1 jako syna utraconego przyjaciela, ktory umieral na
jego oczach. A Alus byt taki



podobny do taty... Liliana mogta godzinami przyglada¢ sig, jak ci
dwaj: przystojny, wysoki, jasnowtosy mezczyzna 1 maly, czarnowtosy,
szarooki chtopczyk, bawig si¢ zoinierzykami, stawiaja wieze z
klockéw czy czytaja ksigzki - Alek wtulony w Andrzeja, Andrzej
obejmujacy ramieniem chtopczyka, z broda opartg na jego gtowce.

Nieraz Liliana miala tzy w oczach, a w sercu ogromny zal, ze tym
me¢zczyzng nie jest Aleksie;j.

Nieraz widziat te 1zy i1 ten zal Andrze;.

Pochmurniat wtedy, nie wiadomo, czy na wspomnienie przyjaciela,
czy rozczarowany smutkiem Liliany, milkl, a chtopiec zagladal mu
pytajaco w oczy, czasem ze strachem, ze to przez niego wujek
posmutnial. Lilianie w takich chwilach krajato si¢ serce 1 pdzniej, gdy
dziecko juz spalo, probowata ttumaczy¢, przeprasza¢, ale mezczyzna
zbywat ja uspokajajagcym stowem lub zmieniat temat.

- Nie musisz nic mowi¢. Wszystko jest w porzadku -ucinat, lecz
Liliana czuta, ze to wszystko jest coraz mniej w porzadku.

Zdawata sobie sprawe, ze nadchodzi czas, by zdecydowac: albo
pozwoli¢ Andrzejowi Karskiemu odejs¢, albo zosta¢. Wiedziala, ze on
pragnie mie¢ rodzineg, kochajaca zone¢ 1 dzieci, oraz wiasny, pelen
ciepta i serdecznosci dom.

Liliana 1 Alu$ dawali mu tego namiastke, ale tacy mezczyzni jak
Andrzej nie zadowalajg si¢ namiastkami. Pragng petni.



Czy byla gotowa powiedzie¢: ,,Juz ci¢ nie potrzebuj¢. Dam sobie
rade. Jeste$ zwolniony z przysiegi"? A moze bardziej brutalnie, by
zrani¢ go do glebi, zeby juz nie wrocil: ,,Daj mi spokoj! Jak dlugo
bedziesz si¢ narzucal ze swojg niechciang mitoscig?!"?

Tak, czas wyboru nadchodzit.

Szybciej, niz Liliana by tego chciata.

Dawno zapadl wieczor. Pora kolacji mingta. Alus, tkwigcy w oknie
od wielu godzin, zaczynat si¢ wierci¢ niecierpliwie 1 pyta¢ raz za
razem.:

- Gdzie jest wujek? Dlaczego jeszcze go nie ma?

To samo pytanie zadawata sobie Liliana. Co go zatrzymato?

Przylapala si¢ na coraz cz¢stszym zerkaniu w kierunku telefonu,
ktory lezal na stole. Miata zasade, wyniesiong chyba jeszcze z
rodzinnego domu, ze nie dzwoni do mgzCzyzny pierwsza, ale...
Niepokoj narastat. Co$ pchato jg na zewnatrz, do garazu, gdzie stat jej
wlasny wystuzony jeep. Co jednak poradzi sama w nocy, z matym
dzieckiem?

Zdecydowanym ruchem chwycita komorke, wybrata numer
Andrzeja. Odpowiedziata poczta glosowa. Liliana poczuta, ze znoéw
kreci jej sie w glowie, a ciato ogarnia stabos¢. Usiadla, upuszczajac
telefon. Alus$ spojrzat na nig szeroko otwartymi oczami.

- Wujek dzwoni? - zapytat drzagcym glosikiem.



Pokregcita glowa.

I nagle podjeta decyzje. Wyjedzie Andrzejowi naprzeciw! Moze...
zabladzit - cho¢ wiedziala, ze m¢zczyzna zna droge. Moze...

,Nie! Nie chce mysle¢ o czym$ gorszym!" - krzykneta bezglosnie,
chwycita dziecko pod paszki, $ciagneta je z parapetu i zaczela ciepto
ubiera¢. Sama rowniez narzucita kozuszek 1 zimowe botki, cho¢ noc
byta ciepta, wiosenna, po czym pobiegli we dwoje do samochodu.

Chwile pdzniej jechali wyboistg, leSng drogg w kierunku Boguszy.

Noc byta bezgwiezdna. Ciemnosci nie rozpraszato swiatto ksiezyca.
Liliana mowita na takie noce ,,kokonie", bo tak si¢ wtasnie w nie czuta:
jak poczwarka w kokonie z ciszy 1 mroku. Nie bata si¢ ich, nie czula si¢
bardziej samotna, przeciwnie - ta cisza i ciemnos$¢ dawaty dziwne
ukojenie, ale... nie dzisiaj.

Tej nocy gnat jg strach o najblizszg po Alusiu osobe. Jesli Andrzejowi
co$ sie stalo... Jesli wpadt po ciemku do wykrotu i zamarza powoli w
samochodzie, a moze juz zamarzl, ona, Liliana, nigdy sobie tego nie
daruje. Nie wybaczy, ze po raz drugi sprowadzita §mier¢ na kogos,
kogo kocha - tak, wlasnie w tym momencie zrozumiala, ze kocha
Andrzeja Karskiego! Nie tak bezgranicznie jak Aleksieja, bo on byt



mitoscig jej zycia, ale jednak kocha! Nie wybaczy sobie, ze wezwala
go ot tak, z powodu chwili stabosci, i teraz on...

Zagryzta wargi, zeby nie rozptakac si¢ przy dziecku. Mimo ze droga
stala si¢ jeszcze bardziej karkotomna, przyspieszyta. Samochodem
trzesto na wybojach, podskoczyl na korzeniu tngcym ciroge w poprzek,
niemal wpadt do strumienia, ktoéry wit si¢ obok, ale Liliana nie
zwolnita. Strach

0 przyjaciela gnat jg naprzod.

Nagta mysl sprawila, ze jednak zdjeta noge z gazu.

A jesli... Jesli Andrzej znalazt sobie inng kobiete? I teraz koncza
romantyczng kolacje, co 1 rusz zerkajac w strong sypialni?

Byt przystojnym me¢zczyzna, mogl mie¢ kazda dziewczyne, ktorej
zapragnat. Dlaczego ona, Liliana, uroila sobie, Ze jest jej wierny? Na
pewno nie zyl od trzech lat w celibacie. Moze wigc teraz kocha si¢ z
pickna kobieta, a o Lilianie

1 Alku po prostu zapomniat? Tak! To bylo przeciez takie oczywiste,
takie proste! Wylaczyt telefon, bo nie chcial, by w chwili uniesienia
przerwat im dzwonek i...

Zatrzymata samochodd, czujac pustke w glowie 1 sercu. Pustke 1 chtod.
Smiertelne zimno.

Co teraz pocznie? Co poczng oboje bez nadziei, ze Andrzej do nich
wroci?

Od czterech lat nie czuta si¢ tak samotna, przerazona i bezradna jak w
tej chwili. Zawsze - przez te wszystkie



miesigce — on byl. Moze gdzie$ daleko, w Warszawie czy nawet
Iraku, ale byt, gotow w kazdej chwili pospieszy¢ Lilianie z pomocg. Co
ona pocznie bez poczucia bezpieczenstwa, jakie im mimo wszystko
zapewnial?

Liliana zacisn¢ta palce na kierownicy, by nie zaczg¢ krzyczec i
ptakac, nie przerazi¢ dziecka wybuchem rozpaczy. Po raz nie wiadomo
ktory w swoim zyciu czula strate tak wielka, ze pekalo jej serce. ,,.Za
co? Za co, Boze, mnie tak karzesz?!" - chciata krzycze¢ w ciemnos¢ 1
cisze nocy, ale... chtodny rozum od razu jej odpowiedziat: - Ty sama
Andrzeja odepchnetas. On kochat ci¢ od dawna. Byt gotow zamieszkaé
tu z toba, prosic ci¢ o reke, zaopiekowac si¢ Alkiem. Wiedzialas o tym,
ale gratas§ w swoja wlasng gre. Tak samo jak pogrywatas z Aleksiejem.
Wabi¢ 1 odpycha¢ - tak si¢ to nazywalo. Aleksieja tracitas po
wielokroc¢, ale on wracal. Bytas jego przeznaczeniem 1 przeklenstwem.
Andrzej, na swoje szczescie, nie byt od ciebie, Lilith, uzalezniony. Nie
bytas jego narkotykiem 1 zgubg. Teraz zostata§ sama. Nie ma ani
jednego, ani drugiego. Zastuzytas na to. Po stokro¢ zastuzytas".

- Mamus, ty ptaczesz? - ustyszata przestraszony glos synka.

Pokrecita glowa, niezdolna wypowiedzie¢ stowa przez zacis$nigte
gardlo.

- Zgubilismy sie? - Dziecko tez byto gotowe si¢ rozptakac.



Liliana zdtawita tkanie, odwrocita lekko glowe 1 powiedziata
tagodnie:

- Nie, synus, jestesmy na dobrej drodze.

,» L ylko t¢ droge musimy pokona¢ samotnie" - dokonczyta w myslach.

Zmusita wazacg sto kilogramow dton do przekrecenia kluczyka.
Silnik zamruczat. Mogli wraca¢ do domu...

W tym momencie zza zakrgtu wylonily si¢ $wiatla samochodu.
Liliana zamarta z re¢ka Sciskajaca kluczyk. Nie mogla dostrzec, kto
nadjezdza, ale serce podpowiadato, a Alus niemal zaspiewal:

- Wujek! Wujek Andrzej!

Samochdd zatrzymat si¢ par¢ metrow przed nimi i chwile pozniej
wysiadt z niego Andrzej Karski.

Alek wyplatat si¢ z pasow, otworzyt drzwi samochodu 1 wyskoczyt na
droge. Liliana, niezdolna, by uczyni¢ to samo, patrzyta, jak biegnie w
stron¢ m¢zczyzny, jak rzuca mu si¢ na szyje, obcatowujac policzki, jak
Andrzej, tak samo uradowany, $ciska chlopczyka, tuli, catluje jego
wloski 1 wreszcie... patrzy ponad swiattem reflektorow wprost na
Liliang.

Byt pigkny w tej ztocistej aureoli. Gdyby tylko jej pamig¢ byta wolna
od wspomnien o Aleksieju, a serce od tesknoty za nim... Nie! Dosy¢
tego! Nie bedzie juz wigcej porownywata tych dwoch mezezyzn. Jest
gotowa pokocha¢ Andrzeja tak, jak tylko potrafi, jesli on zechce... jesli
przyjmie t¢ mitosc...



Wysiadia z samochodu.

Andrzej, z chtopczykiem na r¢kach, podszedt do Liliany 1 chciat co$
powiedziec, ale ona zaczeta pierwsza:

- Czekali$my... Tak bardzo si¢ martwitam... Mys$latam... Chciatam...

Umilkta, nie moggc ubra¢ mysli w stowa.

Mg¢zczyzna przygladat si¢ uwaznie jej twarzy. Oczom rozszerzonym
niedawnym strachem, §ladom tez na policzkach, drzagcym dtoniom.

- Przepraszam za sp6znienie - zaczal powoli. - Po drodze byt wypadek
1 statem w korku, a telefon zostawitem w domu. Nie przyszto mi do
glowy, ze bedziesz si¢ tak niepokoita, bo... - urwal, by nie rzec: ,,Nigdy
na mnie nie czekatas". Zamiast tego dokonczyt: - Spieszylem si¢ i
bylbym wczesniej, ale...

Liliana nie chciata juz stysze¢ nic wigcej. Po prostu przytulita si¢ do
niego z calych sil, tak jak przed chwilg Alus.

Andrzej, zaskoczony, pozwolil si¢ chwile tuli¢, po czym zagarnat
kobiete wolnym ramieniem i stali tak we troje posrodku drogi, cieszac
si¢ sobg. Cieszac si¢ odzyskanym poczuciem bezpieczenstwa.
Bliskoscig kochanej osoby. Cieptem ciala. Dotykiem dloni. Tym
wszystkim, o czym kochajace si¢ istoty marzg od chwili, gdy zostang
roztagczone: powrotem do spokojnej przystani.

- Wracamy do domu? - zapytat Alus, wysuptujac si¢ z obje¢ Liliany i
Andrzeja.



- Wracamy - odpowiedziata, usmiechajac si¢ do synka przez tzy, cho¢
tym razem byly to izy szczescia i... chyba niedowierzania w to
szczescie.

- Do domu, synku, do domu... - Takie samo niedowierzanie styszata w
stowach Andrzeja.

A gdy p6t godziny pozniej usiedli we troje do spdznionej kolacji, gdy
ujrzata blask w oczach synka i mitos¢, czysta, szczerg mitos¢ w oczach
mezczyzny, zrozumiata, ze dobry Bog dat jej jeszcze jedng, ostatnig
szansg. | tej szansy nie moze zmarnowac.

Tydzien poézniej czekata na wyniki badan, ktoére mialy wyjasnic
zawroty glowy 1 omdlenia. Bala si¢. Tak strasznie si¢ bata, ze teraz,
gdy znow przyszta do niej mitos¢, ustyszy wyrok smierci. Przeciez ma
matego synka! I Andrzeja, z ktorym nie rozstawala si¢ przez ten
tydzien, cieszac si¢ kazdg chwilg jego bliskosci.

Onkolog przegladat z uwaga zadrukowane kartki, a Liliana czula, ze
za chwilg zacznie krzycze¢ z frustracji i niepokoju.

Wreszcie lekarz podnidst na nig usmiechnigte oczy.

- Nie mam wprawdzie tak dobrej wiadomosci jak cztery lata temu - to
on powiedzial Lilianie, ze jest w cigzy - ale nie mam tez zlej. To
anemia, ostabienie po dlugiej, ostrej zimie. Potrzebuje pani kogos,
droga Liliano, kto o panig zadba.



-Jest ktos taki - odszepneta cicho i odpowiedziata usmiechem.

Wyszta na korytarz, gdzie czekali na nig Andrzej z Alkiem, i
powtorzyla, ledwo wierzagc w swoje szczescie:

-Jest ktos, kto zaopiekuje si¢ mng i moim synkiem.

Jak dobrze jest czu¢ silne rami¢ Andrzeja obejmujace ja wpot. Jak
dobrze czu¢ cieplo jego ciala na policzku 1 stysze¢ bicie serca. Jak
cudownie widzie¢ rados¢ synka trzymajacego ich oboje za rece i
stysze¢ jego beztroski, szczesliwy Smiech.

I jak cudownie wraca¢ do domu... Pachnacego $§wiezym chlebem
domu...



Syta obiadokolacja z deserem na pdznowiosenny wieczor, ktorg
Liliana przygotowala dla ukochanego... Domowy chleb na zakwasie,
soczysta pieczen wotowa, ogorki kiszone z czosnkiem 1 czekoladowy
murzynek na deser.

Domowy chleb na zakwasie

Potrzebujemy: 50 g maki zytniej 450 g maki pszennej 175 g zakwasu
2-3 tyzek soli 330-350 ml wody

Zakwas

Pierwszy dzien: Wyciskamy sok z trzech tadnych, dojrzatych, ale nie
przejrzatych jablek (z domowego sadu, a nie zadnych pryskanych, za-
granicznych ,,wynalazkow"!), przecedzamy go, az plyn bedzie
klarowny, i zostawiamy w chlodnym miejscu w stoju lub dzbanie.
Zamiast przykrywki uzywamy gazy lub szmatki.

Pigty dzien: Gdy sok wyraznie zacznie musowac, wlewamy go do
szklanej lub ceramicznej miski 1 dodajemy do niego 200 g maki oraz
200 ml wody. Miske nakrywamy gazg lub szmatka, obwigzujemy, od-
stawiamy.

Jedenasty dzien: Dodajemy 200 g maki 1 200 ml wody, odstawiamy.
Dwunasty dzien: Wylewamy potowe mieszaniny, znow dodajemy 200
ml wody 1 200 g maki 1 powtarzamy to ,,dokarmianie" codziennie,
dopoki zakwas nie stanie si¢ aktywny 1 mocny — to znaczy, bedzie si¢



podnosit wokot §cianek naczynia pomiedzy ,,dokarmianiami”, muso-
wat 1 mial ostry zapach, przypominajacy zapach jablecznika. Gdy
zakwas bedzie gotowy, mozemy go uzy¢ do pieczenia chleba, przy
czym im jest on mocniejszy, tym chleb lepiej rosnie, migzsz jest
1zejszy, a skorka bardziej chrupigca i wonna.

Zakwas mozemy przechowywac¢ w lodéwce przez dwa tygodnie, ale
pozniej musimy go wyjac, poczekac, az nabierze temperatury poko-
jowej, 1,,karmic¢" przez kilka dni. Najlepiej, jesli uzywamy zakwasu po
8-12 godzinach od ostatniego ,,dokarmiania", wtedy chleb wychodzi
najsmaczniejszy.

Chleb

W duzej misce, najlepiej ceramicznej, mieszamy wszystkie sktadniki
oprocz soli 1 przez 5 minut wyrabiamy ciasto. Z mitoscig 1 dobrymi
myslami! Jezeli ciasto jest zbyt cigzkie 1 twarde, dodajemy wody, jesli
zbyt luzne, podsypujemy je maka.

Ciasto ostawiamy na 5 minut, nast¢pnie dodajemy so6l. Wyrabiamy je
na stolnicy przez 5-10 minut, az stanie si¢ gtadkie i 1$nigce. Nastgpnie
przektadamy do miski, wysmarowanej uprzednio mastem, nakrywamy
czysta $ciereczka 1 zostawiamy na 3-4 godziny do wyro$nigcia. Po tym
czasie delikatnie zagniatamy ciasto 1 odstawiamy na godzing. Po
wyjeciu z miski powoli formujemy z niego bochenek i odktadamy go
na 10 minut, potem raz jeszcze go formujemy, posypujemy maka i
wkladamy do koszyka o srednicy 25 cm, wylozonego Sciereczka
obficie wysypang maka (najlepiej make dobrze wetrze¢ w Sciereczke).

Zostawiamy bochenek w koszyku na 3 godziny lub wktadamy na noc
do lodowki. Rano wyymujemy i przed upieczeniem trzymamy w tem-
peraturze pokojowej.

Pamigtajmy, ze zanim wtozymy chleb do piekarnika, bochen musimy
naci3a¢ kilka razy ostrym nozem, by mogt z niego uchodzi¢ dwutlenek
wegla, dzieki czemu w masie ciasta nie pojawig si¢ dziury.



Chleb pieczemy w temperaturze 250 stopni przez 20 minut, potem
przez 10 minut w 200 stopniach, pamigtajac, by przed zamkni¢ciem
piekarnika spryskac jego Scianki wodg - we wnetrzu utworzy si¢ wtedy
para, ktora sprawi, ze skorka chleba bedzie chrupiaca.

Do $wiezo upieczonego chleba wystarczy dobre masto, przyrzadzone
wczesniej z ziotami. Ale jesli chcemy naszego goscia dobrze nakarmic
1 sprawi¢, by dlugo pamig¢tat naszg kolacje¢, przygotujmy aromatyczng
pieczen wolowa. Kiedy wyjmiemy naczynie z piekarnika 1
podniesiemy pokrywe, zapach pieczonego mi¢sa wypetni caty dom,
sycac zmysty.

Klasyczna i aromatyczna pieczen wolowa wedlug starej
receptury

Potrzebujemy: 2 kg wolowiny z udzca smalcu, oliwy 4 duzych cebul
8 mnamoczonych prawdziwkéw lub podgrzybkdéw octu winnego
czosnku maki



Mam ten przepis od mojej babci, ktora opowiedziata mi, jak przy-
rzadzi¢ najlepsza pieczen wolowa na $wiecie. Ukochang potrawe
dziadka.

Potrzebujemy 2 kg dorodnej wotowiny. Najlepiej mig¢sa z udzca. Pa-
mie¢tajcie, ze mloda wotowina ma intensywnie czerwony kolor i nie wi-
da¢ w niej przerostow. Starsza przybiera barwe czerwong z brgzowym
odcieniem. Nie wybierajmy tez zbyt jasnego migsa - jest ono bardzo
swieze, jeszcze nieskruszate. Polecam migso ciemnoczerwone, o
intensywnej barwie, ale uwaga - bez brgzowego odcienia i nie
obeschnigte! Migsa nie moczymy i nie ptuczemy, chyba ze wida¢ na
nim slady zanieczyszczen.

Nasz kawal przysztej pieczeni ktadziemy na desce. Cierpliwie i deli-
katnie, przez okoto 10 minut wcieramy - to wazne! - grubg sol, wrecz
masujemy mi¢so. Nastepnie najcienszym z posiadanych przez nas
nozy nakluwamy wolowing w kilkunastu miejscach. Catos¢
obktadamy od spodu i na wierzchu pokrojonymi w krazki czterema
dorodnymi cebulami i skrapiamy intensywnie octem winnym. Nie
cytryng, bo taka teraz panuje moda, a prawdziwym octem winnym!
Tak przygotowane mi¢so odktadamy na noc do lodéwki. Nastepnego
dnia zdeymujemy cebule 1 osuszamy migso r¢cznikiem. Posypujemy
catos¢ Swiezo zmielonym pieprzem, dodajemy odrobing soli, kilka
zabkow zmiazdzonego czosnku 1 ponownie przez 10 minut z uczuciem
masujemy mig¢so, dodatkowo starajac si¢, by w utworzone
poprzedniego dnia otwory wcisngc przyprawy.

Wolowing odktadamy na talerz i w temperaturze pokojowej zosta-
wiamy na okoto 4 godziny. Nastgpnie wycieramy mig¢so z wierzchu,
usuwajac przede wszystkim slady czosnku (poniewaz moglby sie on
tatwo przypalic).

Tak przygotowane mig¢so obtaczamy w przesianej przez sito
(koniecznie, by nie bylo grudek!) mace wroctawskiej lub poznanskie;j.



Nastepnie w brytfannie roztapiamy pot kostki smalcu. Kiedy smalec
zacznie wrze¢, wrzucamy na niego wotowing. Opiekamy ja z kazdej
strony kilka minut, tak by si¢ zrumienita, a tym samym pod wptywem
temperatury zamknely si¢ pory i migso zachowalo najsmaczniejsze
soki.

Podsmazone migso wyjmujemy z brytfanny 1 wylewamy z niej
smalec. Wlewamy na dno okoto 0,5 cm oleju z pestek winogron i
wstawiamy brytfanne do piekarnika ustawionego na 220 stopni. Kiedy
olej zacznie wrze¢, do naczynia wkladamy wotowing. Odwracamy ja
co 15 minut, pamigtajac, by co 5 minut podla¢ migso kilkunastoma
kroplami wody - w tym cala tajemnica.

Po godzinie wlewamy do mig¢sa mniej wiecej 1 szklanke wody i wrzu-
camy poszatkowang cebule, ktorg wczesniej obtozyliSmy migso. Do-
datkowo wlewamy po6t kubka wody, w ktorej 2 godziny wczesniej na-
moczylismy kilka kapeluszy prawdziwkow lub podgrzybkéw. Catosé
pieczemy przez kolejne po6t godziny, postepujac tak jak w pierwszej
godzinie pieczenia — mi¢so odwracamy i podlewamy. W tym czasie
cebula powinna catkowicie rozptyna¢ si¢ w sosie. Na tym etapie
obnizamy temperatur¢ do 180 stopni 1 przez kolejng godzinge migso
pieczemy, odwracamy i podlewamy. Po tych zabiegach, trwajacych 2,5
godziny, nasze 2 kg wolowiny niestety skurczg si¢ o 1/3, ale dostajemy
pickny kawatek brunatnego, soczystego migsa.

Migso wyktadamy na potmisek 1 pozwalamy mu odparowac. Jezeli
chcemy jes¢ wotowing na zimno, jeszcze ciepla zawijamy w foli¢ alu-
miniowa, a po wystygnieciu natychmiast chowamy do lodowki. Jesli
marzymy o smacznej pieczeni na ciepto, to pozostaty sos przelewamy
do mniejszego garnka, podgrzewamy, dodajemy troche¢ wody 1
zaprawiamy maka.

Teraz s3 dwie mozliwosci, w zaleznosci od naszych oczekiwan. Jezeli
pragniemy otrzyma¢ smaczng, soczysta wotowine, z ktorej po prze-
cieciu kawatka nozem wycieka sok - kroimy migso na plastry, a sos



podajemy na stol osobno. Jesli jednak chcemy poda¢ wolowing w
sosie (moim zdaniem, troch¢ traci na smaku), pokrojone migso
wkladamy do sosu i w takiej postaci podajemy na stét...

Domowe ogorki kiszone

Potrzebujemy: 5 kg ogorkow, niewielkich, zdrowych, tej same;j
wielkosci Na stoik litrowy: 2-4 zabkéw czosnku 2-4 ziarenek pieprzu
soli niejodowanej 2 ziarenek ziela angielskiego szczypty gorczycy 1-2
lisci laurowych 1-2 galazek kopru kawatka obranego korzenia chrzanu
kilku lisci wisni, czarnej porzeczki lub debu (dzigki ktorym ogorki

beda kruche 1 chrupiace)



Zalewa

Na 5 kg ogdérkow bedziemy potrzebowali okoto 4 litrow zalewy.
Zagotowujemy wode¢ (moze by¢ z kranu albo Zrddlana, ale nie z filtra)
z solg (na kazdy litr wody 2 tyzki soli, niejodowanej!). Do smaku mo-
zemy dodac tyzke cukru (jesli ktos lubi ogorki lekko stodkawe) lub
tyzeczke ostrej papryki (jesli kto§ jest wielbicielem pikantnych
smakow). Wyparzone stoiki nacieramy zabkiem czosnku. Wkiadamy
do nich po kilka lisci, dodajemy przyprawy 1 jedng galazke kopru.
Uktadamy w nich ciasno ogorki (warstwa gorna nie moze dotykac
przykrywki ani wystawac ponad zalewe), nakrywamy je gatazka kopru
1 dodajemy zabki czosnku. Wszystko to zalewamy ostudzong zalewa.
Po zakreceniu stoiki odstawiamy na 3-4 dni w chlodne, zacienione
miejsce, az ogorki si¢ wstepnie zakisza, po czym wstawiamy je na 15
minut do piekarnika nagrzanego do 90 stopni. Po ostygnigciu do-
krecamy 1 przenosimy w chtodne miejsce. Niech tam nasze pyszne
kiszone ogorki czekajg na swoj wielki dzien.

Swiezy chleb, plastry soczystej wotowiny i domowe ogorki kiszone
-tym Liliana pocz¢stowala Andrzeja. Sadze, ze taka kolacyjna kom-
pozycja ucieszy niejednego amatora domowej, polskiej kuchni. Nizej,
jako dopelnienie obfitego positku, przepis na wilgotny, czekoladowy
murzynek, podany koniecznie w duecie z dobrg herbata lub kawa.

Murzynek z konfiturq z wisni

Czekoladowy, wilgotny, sycacy i pyszny - Klasyczny murzynek w
czekoladowej, btyszczacej polewie.



Potrzebujemy:

3 tyzek kakao 2 szklanek cukru 3/4 szklanki wody

1 kostki masta 4 jajek

2 tyzeczek proszku do pieczenia 2 szklanek maki 250 g konfitury z
wisni

Kakao, 2 szklanki cukru, 3/4 szklanki wody 1 kostke masta podgrze-
wamy w garnuszku, zeby si¢ potaczyly. Studzimy. Malj filizank¢ masy
odlewamy na polew¢. Do reszty dodajemy 4 zottka, 2 tyzeczki proszku
do pieczenia i 2 szklanki maki. Wszystko mieszamy. Bialko pozostale
z jajek ubijamy i dodajemy do masy. Sekretem pysznego, wilgotnego
murzynka jest konfitura z wisni, najlepiej oczywiscie domowej roboty.
Catos¢ mieszamy 1 przelewamy do prostokatnej formy. Pieczemy
okoto 1 godziny w 180 stopniach. Po ostudzeniu wyciggamy na
drewniang deske 1 oblewamy polewa. Juz sam widok sprawia, ze
cieknie nam $linka. Murzynek podajemy krojony na plastry z dobra
herbatg lub mocng kawa.



WIOSENNE SNIADANIA
Poranna kawa z cynamonem i kardamonem

Wiosenne poranki sg jeszcze zbyt zimne na pyszne owocowe lemo-
niady. Kiedy jednak ogrod budzi si¢ do zycia, mnie ogrania ochota na
poszukiwanie nowych smakow 1 aromatow. Uwielbiam siedzie¢ na ta-
rasiec w chtodny wiosenny poranek, z cudnie pachnacg kawa, i
planowa¢ wiosenne porzadki. Rozmys$lam, jakie w tym roku zasieje
kwiaty 1 jakie posadz¢ warzywa.

Potrzebujemy: kawy parzonej szczypty cynamonu i/lub kardamonu

Kawe¢ zaparzamy przez kilka minut. Dodajemy do niej szczypte
przypraw, ewentualnie mleko 1 cukier, jesli takg kawe Ilubimy
najbardziej.

Sniadaniowe buteczki drozdzowe

Potrzebujemy: 3 szklanek maki (z tego okoto 1/4 moze by¢ razowa)



1 szklanki letniej wody 30 g §wiezych drozdzy

1 tyzeczki soli szczypty cukru

2 tyzek oliwy

1 biatka z mlekiem do posmarowania

Drozdze rozpuszczamy w potowie szklanki wody, dodajemy
odrobine¢ cukru, aby zaczely ,,pracowac". Czekamy kilka minut, az na
powierzchni masy beda widoczne mate pgcherzyki. Laczymy make z
solg 1 oliwg. Dodajemy drozdze oraz pot szklanki ciepte; wody.
Starannie, bez pospiechu wyrabiamy ciasto, az bedzie miekkie, gtadkie
1 elastyczne. Odstawiamy ciasto w naczyniu przykrytym czysta
sciereczka w cieptym miejscu na okoto 45 minut, aby wyrosto. To
idealny czas na poranny prysznic i kawe.

Nastepnie dzielimy ciasto na 8-10 czesci lub po prostu wybieramy
dlonig porcje ciasta wielkosci moreli. Kazdg wyrabiamy 1 formujemy z
niej gladka kulke. Ktadziemy ja na blaszce, na papierze do pieczenia,
lekko splaszczamy i kazdg nacinamy delikatnie nozem na wierzchu na
krzyz. Wierzch kazdej buleczki smarujemy biatkiem rozbeltanym z
mlekiem, dzigki czemu zrumienig si¢ one podczas pieczenia. Buteczki
pieczemy w temperaturze 220 stopni przez okoto 15 minut. Co wazne,
blach¢ wstawiamy do nagrzanego wczesniej piekarnika.

Ja pieke te butki zawsze, kiedy obudze si¢ za wczesnie 1 nie moge
zasnac. Kto raz zje gorace buteczki z topigcym si¢ na nich masetkiem,



z cieniusienkimi plasterkami rzodkiewki 1 szczypta soli, ten juz na
zawsze ma szans¢ wzgardzi¢ spaniem do potudnia.

Bezy kawowe

Sliczne, kruche i romantyczne, o nieco gorzkawym, kawowym aro-
macie — bezy domowej roboty. Pysznosci! Podajemy je na niewielkim
stoliczku, najlepiej ozdobionym szydetkowang serweta, w promieniach
wiosennego sonca. Do tego oczywiscie kawa, oryginalna, mocna.

Potrzebujemy: biatek z 4 §wiezych, wiejskich jaj szczypty soli 20 dag
cukru pudru tyzeczki kawy naturalne;j

Biatka najpierw ubijamy z solg. Kiedy piana jest juz sztywna,
zaczynamy w 2-3 porcjach dosypywac cukier. Catos¢ miksujemy tak
dtugo, az powstanie gesty, stodki krem. Na koncu dosypujemy
tyzeczke¢ bardzo drobno zmielonej - dostownie na puch - kawy
naturalnej.



Na ptytkiej blaszce wytozonej papierem do pieczenia szprycg formu-
jemy dowolne ksztalty. Nastawiamy piekarnik na 140 stopni. Wazne,
abysSmy nastawili obieg powietrza, a nie ostro grzejacg grzatke. Nie-
wielkie beziki pieczemy 30 minut.

Twarozek z warzywami

Bardzo lubi¢ wiosenne $niadanie, ktére sktada si¢ z bialego homo-
genizowanego serka ze startymi nowaljjkami 1 §wiezo upieczonego
chleba.

Potrzebujemy: 2 serkéw homogenizowanych kilku rzodkiewek
zielonego ogorka obranego ze skorki garsci swiezego koperku pajdy
swiezego, wiejskiego chleba soli

Do miseczki przektadamy 2 opakowania serka. Do drugiej miseczki
na tarce o grubych oczkach $cieramy kilka rzodkiewek i zielony
ogoérek. Mieszamy serki z warzywami i solidnie dekorujemy
koperkiem, solimy. Kroimy swiezy wiejski chleb na pajdy i obficie
smarujemy serkiem. Pycha!



Omlet z rukolg lub innymi ziotami

Czyli $niadanie pachngce ziolowym ogrodem...

Potrzebujemy: jajek (po 2 sztuki na osobg¢) rukoli (lub jakichkolwiek
ogrodowych $wiezych zi16t) soli

oleju rzepakowego

Biatka ubijamy ze szczypta soli na sztywng piang. Nastepnie
dodajemy zottka 1 jeszcze ciut soli. Miksujemy cato$¢ dostownie przez
moment. Dorzucamy liScie rukoli. Mas¢ wyktadamy duzg tyzka na
patelnie, na rozgrzang tyzke oleju. Kiedy piana zetnie si¢ 1 lekko
zrumieni, przekladamy omlet na druga strong. Mozna to zrobi¢
sposobem polecanym przez stynnych kucharzy - przykrywamy
patelnie talerzem, obracamy calo$¢, a nastgpnie zsuwamy omlet z
talerza zndéw na patelni¢. Nie jestem zwolenniczka takiego
rozwigzania, Do od zimnego talerza omlet natychmiast traci
puszystos¢.  Wole  robi¢  niewielkie  omlety  (mniejsze
prawdopodobienstwo, ze si¢ rozleca podczas manewrow) i odwracac je
dwoma szerokimi, drewnianymi lopatkami. Omlet oczywiscie z
czasem i tak zrobi si¢ cienszy, ale przynajmniej w momencie podania
(koniecznie na podgrzanym talerzu) bedzie wygladal okazale i
apetycznie.



WIOSENNE OBIADY | KOLACJE

Ziemniaki w mundurkach pieczone w piecu, podawane z
twarozkiem ziotowym

Potrzebujemy: 6 duzych ziemniakow maselka ziotowego twarozku
ziotowygo

Masetko ziolowe

Wyciggamy masto z lodowki, zeby zmigklo. Wyktadamy je do
miseczki. Dodajemy do niej rozgnieciony zabek czosnku, sol, pieprz,
drobno poszatkowany Swiezy koperek, nieco drobno pocigtej
pietruszki i kilka listkow bazylii. Calo$¢ mieszamy.

Twarozek ziotowy

Biaty ser dobrej jako$ci mieszamy z jogurtem naturalnym 1 kilkoma
tyzkami gestej, tlustej Smietany. Dodajemy poszatkowany koperek,
pocieta pietruszke, pot zabka rozgniecionego czosnku, sol i pieprz. Do
twarozku mozemy dotozy¢ starty na tarce z grubymi oczkami zielony
ogorek, opcjonalnie rzodkiewke.

Wybieramy duze ziemniaki dobrego gatunku (takie, ktore sg jedrne 1
nie rozpadng si¢ podczas gotowania) 1 w zaleznos$ci od gatunku
podgotowujemy je okoto 15 minut, tak aby troche zmigkly.
Przelewamy je zimng wodg. Odcinamy czapeczke z wierzchu
ziemniaka, do s$rodka wktadamy kawatek ziotowego masetka,

przykrywamy go ziemniaczang



czapeczka 1 kazdy ziemniak z osobna wktadamy w foli¢ aluminiowa,
zamykajac paczuszke, ale nie do konca. Ziemniaki uktadamy w zaro-
odpornym naczyniu 1 pieczemy kilkanascie minut, do rozpuszczenia
maselka.

Ziemniaki podajemy na cieptym talerzu, a na stole stawiamy cera-
miczng miseczke z pysznym twarozkiem sowicie obsypanym $wiezym
koperkiem. Doskonaly wiosenny obiad!

Satata z rzodkiewkq i smietang

Pamigtam ten smak z dziecinstwa, bo takg salatke zawsze wiosng
robita moja babcia. Smietana idealnie tagodzi ostry smak rzodkiewek.

Potrzebujemy: lisci mtodej sataty kilku rzodkiewek

gestej Smietany cukru



Liscie sataty ptuczemy, otrzagsamy z nadmiaru wody, rozdzieramy
dtonmi na mniejsze, nieregularne kawatki. Uktadamy od razu w ma-
tych miseczkach. Posypujemy obficie pokrojonymi w cieniutkie pla-
sterki rzodkiewkami 1 polewamy gesta, ostodzong $mietang.

Satatka z lisci mniszka z ziolowymi grzankami

Czasami wystarczy rozejrze¢ si¢ wokotl - wiosng w ogrodzie czy na
tace znajdziemy kruche, soczyste, mlode listki mniszka lekarskiego.
Nie musimy kupowa¢ w supermarkecie drogiej, szczelnie pakowane;j
salaty z Hiszpanii (czasem trzeba, wiem, tez to robi¢), bo wiosng
mozemy wykorzystac to, co daje nam tgka.

Potrzebujemy: duzej garsci miodych lisci mniszka lekarskiego,
zbieranych, zanim mlecz zdazy zakwitng¢ kilku matych pomidoréw 2
matych miodych cebul 2 tyzek oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek

pot czerstwej bulki pszennej duzo suszonych zi6t (moga byc
prowansalskie)



Liscie mniszka myjemy 1 odkrawamy grube todyzki (staramy si¢ zo-
stawi¢ sam li§¢), otrzgsamy z nadmiaru wody. Ukladamy je w misce,
na nich potéwki pomidorkdw, cieniutkie talarki cebuli oraz grzanki z
butki. Skrapiamy oliwa.

Grzanki

Bulke kroimy w mate kostki, maksymalnie 1 cm x 1 cm. Wrzucamy je
na patelni¢ na mocno rozgrzany olej 1 obficie posypujemy ziotami.
Smazymy kilka minut, az si¢ zarumienig, a zapach zi6t wypeini dom.

Brokuly v sosie Smietanowo-czosnkowym z prazonymi
migdatami

Soczysta zielen brokutow w potaczeniu z bielg Smietany i miodowym
odcieniem uprazonych migdatéw to zestaw idealny. I wyjatkowo
smaczny!

Potrzebujemy: 2 brokuléw 150 g gestej Smietany 150 g jogurtu
greckiego 2—3 zabkow czosnku soli

1 opakowania ptatkéw migdatowych masta



Ptatki migdatowe prazymy na masle, az nabiorg pigknego, ztocistego
koloru. Brokuly gotujemy - pamigtajmy, ze nie powinny by¢ zbyt
mie¢kkie, raczej lekko chrupac. Jesli chcemy, by zachowaty intensywny
zielony kolor, gotujemy je bez przykrywki i dodajemy tyzke mleka.
Smietane, jogurt, wycisniete zabki czosnku oraz sél doktadnie mie-
szamy, az sos uzyska kremowa, $mietanowg konsystencj¢. Ugotowane,
przestudzone 1 odsgczone brokuty ktadziemy na talerz, polewamy so-
sem jogurtowo-czosnkowym, a na wierzch wyktadamy migdaty.

Tradycyjna zupa ogorkowa

Chyba kazdy z nas, gdy byl dzieckiem, miat swoje ulubione zupy.
Najczegs$ciej nalezaly do nich pomidorowa 1 oczywiscie ogorkowa - ze
swiezym koperkiem 1 mtodymi ziemniaczkami...

Potrzebujemy: 0,5 kg kiszonych ogdrkoéw 20 dag ogorkow w stodkiej
zalewie wtoszczyzny kilku ziemniakow



tyzki posiekanego koperku

lisci laurowych 3 ziarenek ziela angielskiego odrobiny maki 150 ml
kwasnej smietany 10 dag boczku 1 cebuli soli, pieprzu

Wtloszczyzne mozna ugotowa¢ w catosci lub zetrze¢ na tarce o du-
zych oczkach. Zalewamy ja wodg (okoto 2 litrami), solimy, dodajemy
11§¢ laurowy, ziele angielskie 1 gotujemy tak dlugo, az warzywa beda
potmiegkkie. Pokrojone w kostke ziemniaki wrzucamy do gotujacych
si¢ warzyw. Na tarce o duzych oczkach ucieramy ogorki, a nastepnie
dusimy je wraz z cebulkg 1 boczkiem na niewielkiej ilosci masta. Jesli
nie mamy lub nie lubimy ogorkow w stodkiej zalewie, zwykle nieco
pikantnych, zast¢pujemy je zwyklymi kiszonymi ogérkami. Catos¢
dodajemy do wywaru. Wsypujemy posiekany koperek i gotujemy zupe
jeszcze okoto 10 minut. Smietang mieszamy z maka, hartujemy go-
ragcym wywarem i dolewamy do zupy. Przyprawiamy solg i pieprzem.

Zupa ziemniaczana

Czasami tak niewiele potrzeba, by poczu¢ wiosng. Wystarczy karto-
flanka ze §wiezym szczypiorkiem...



Potrzebujemy: 75 dag miodych ziemniakow 4 skrzydelek kurczaka
peczka wloszczyzny 300 ml $mietanki

soli, pieprzu peczka szczypiorku

Do okoto 2 litrow wody wrzucamy skrzydetka i wloszczyzng. Kiedy
powstanie pyszny bulion, odcedzamy warzywa oraz mi¢so. Do garnka
z bulionem wrzucamy pokrojone w kostke ziemniaki 1 gotujemy.
Dodajemy pokrojong marchewke, wlewamy $mietanke, doprawiamy
solg 1 pieprzem, a na koniec wsypujemy gars¢ swiezego szczypiorku.
Proste, fatwe 1 wySmienite!

Sycgca fasolowka z warzywami

Jemy za mato fasoli! Tak powiedzial mi pewien kucharz, ktorego spo-
tkatam w jakiej$s hotelowej resturacji. A przeciez jest bardzo zdrowa,
sycaca 1 pyszna. Oto w takim razie przepis na zupe fasolows...

Potrzebujemy: 40 dag nasion dowolnej rosliny straczkowe;j
(soczewicy, ciecierzycy, fasoli)



3 matlych cukinii 6—8 zgbkdéw czosnku 1 duzej czerwonej cebuli 1
zottej papryki 50 ml oliwy z oliwek lub oleju rzepakowego ziot:
koperku, oregano soli

Nasiona myjemy, wymaczamy (nawet cala noc), gotujemy i
odsgczamy. Na oliwie szklimy kawatki cebuli, czosnku 1 papryki,
dusimy 10 minut. Dodajemy pokrojone cukinie (mtode mogg by¢ ze
skora, starsze 1 wigksze lepiej obra¢, wyja¢ migzsz z pestkami) oraz
ziota, solimy. Calo$¢ trzymamy na ogniu jeszcze 5-10 minut.
Nastepnie dorzucamy nasiona 1 doprawiamy catos¢ do smaku.
Odstawiamy na kilka, kilkanascie minut, zeby smaki si¢ dobrze
zmieszaly. Jesli trzeba, to podgrzewamy przed podaniem.

Kotlety z piersi kurczaka (mielone)
Zwyczajne, pyszne, klasyczne kotleciki. Wariacji na temat ich

podania jest mnostwo. Najprostszy sposéb to podanie ich z mtodymi
ziemniaczkami i mizeria.



Potrzebujemy: 1 podwajnej piersi z kurczaka 1 cebuli 1 jajka zielonej
pietruszki czerstwej butki mleka buiki tartej soli

Mig¢so mielimy, dodajemy do niego namoczong w mleku butke, jajko,
posiekang natke pietruszki, uduszong cebulke 1 przyprawy. Formujemy
kotleciki i obtaczamy je w tartej bulce. Smazymy na goracym oleju.
Podajemy z ziemniaczkami 1 mizerig.

Inny, bardzo przeze mnie lubiany przepis to:

Makaron papardelie z sosem pomidorowym

w ktorym plywaja mate kotleciki, sowicie okraszony parmezanem,
Swiezg pietruszka 1 bazylia.

Kotleciki przygotowujemy jak we wczesniejszym przepisie, ale
formujemy malutkie kuleczki, ktore tatwo zatopig si¢ w pomidorowym
SOSIe.



Potrzebujemy: pomidoréw w stoiku z zimowego zapasu lub 2 puszek
pomidorow cebuli, zabka czosnku Swiezego parmezanu

pietruszki, bazylii makaronu papardelle

Drobno posiekang cebulke szklimy na oliwie, dodajemy pomidory 1
lekko zmniejszamy temperature, podgrzewajagc sos na niewielkim
ogniu. Doprawiamy go rozgniecionym zgbkiem czosnku, solg 1 pie-
przem. Zanurzamy kotleciki w sosie i gotujemy na niewielkim gazie.
Gotujemy makaron al dente (nie za twardy, nie za migkki, lecz w sam
raz), odcedzamy 1 uktadamy w duzej ceramicznej misie. Zalewamy
goracym sosem, posypujemy §wiezo startym parmezanem (wszelkie
kupne paczuszki z juz startym serem popsujg smak potrawy, parmezan
musi by¢ twardy, w jednym kawalku), obsypujemy pietruszka i §wiezg
bazylig. Wielkg mis¢ podajemy na stot.

Biate kietbaski w piwie

Proste, wiejskie danie. Idealny sposob na uratowanie stabo przypra-
wionych kietbasek. I poprawienie nastroju kazdemu facetowi.



Potrzebujemy: kilku biatych kietbas kilku srednich cebul 0,5 litra
piwa majeranku oleju rzepakowego

Kietbaski znaczymy uko$nymi, niezbyt glebokimi nacigciami.
Uktadamy na glebokiej patelni lub w plytkim garnku. Zalewamy
piwem i przez 10-15 minut podgrzewamy na mocnym ogniu (bez
przykrycia, zeby piwo odparowato). Dolewamy reszte piwa, dodajemy
olej 1 pokrojong na cienkie talarki cebule. Posypujemy szczodrze
majerankiem. Smazymy, az cebula si¢ zeszkli 1 przysmazy, a kietbaski
przyrumienig. Jesli bedzie to trudne przez duza ilo$¢ cebuli, to na
koncu mozna zgarng¢ cebule z patelni, a same kietbaski podsmazy¢
krétko na silnym ogniu.

Rolada szpinakowa z tososiem

Kolacja nieco inaczej? Co powiecie na szpinakowy biszkopt owinigty
wokot wedzonego tososia 1 delikatnego kremu chrzanowego?

Potrzebujemy: Na ciasto:

1 opakowania mrozonego szpinaku (szpinak rozdrobniony, nie
lisciasty) 4 jajek



1 tyzki maki pszennej 1 ptaskiej tyzeczki maki ziemniaczanej 2-3
zabkow czosnku (wedlug uznania) soli, pieprzu troszke masta

Na nadzienie:

okoto 30 dag twarogu 2 cebul sparzonych wrzatkiem 2 tyzek chrzanu
odrobiny koperku okoto 100 g wedzonego tososia soli, pieprzu

Twardég mieszamy z cebulkg 1 chrzanem, doprawiamy pieprzem i
solg. Rozmrozony szpinak (po odlaniu wody) wrzucamy na patelnie,
dodajemy czosnek, masto, sol i pieprz. Odstawiamy do ostygni¢cia. Do
szpinaku wrzucamy zottka i mieszamy. Biatka ubijamy z odrobing soli
na sztywng pian¢ i tez dodajemy do szpinaku. Na koniec wsypujemy
make. Wszystko razem dokladnie mieszamy. Blache z pickarnika
wyktadamy papierem do pieczenia 1 wylewamy na nig ciasto
szpinakowe. Wstawiamy do nagrzanego do 180 stopni piekarnika na
15 minut. Cieple ciasto smarujemy masa serowa, uktadamy kawatki
tososia 1 zwijamy jak rolade¢ lub makowiec. Ciasto zwijamy, kiedy jest
ciepte, inaczej popgka. Kroimy je, gdy ostygnie. Rolada smakuje lepiej
nastgpnego dnia, kiedy wszystkie smaki cudnie si¢ przegryza |
nawzajem poprzechodzg aromatami.



Dzwonka tososia pieczone w folii aluminiowej i podane z greckim
tzatziki

Potrzebujemy: 4 $redniej wielkosci dzwonek tososia 1 papryki 2
mtodych cebul masta czosnku cytryny soli, pieprzu

Na tzatziki:

1 duzego jogurtu naturalnego 1 matej $mietanki kremowki 1 ogorka
zielonego 1 ogorka kiszonego

czosnku duzej garsci koperku §wiezej bagietki lub bultki

Lososia wkladamy do ptaskiego naczynia i1 obficie skrapiamy
cytryng. Z folii aluminiowej wydzieramy zgrabne kwadraty, takiej
wielkos$ci, zeby zawing¢ w nie potem lososiowe dzwonka. Papryke
tniemy na paski, cebule na talarki. Smarujemy foli¢ oliwg z oliwek 1i
uktadamy lososia. Na kazdy kawatek ryby naktadamy kilka paskow
papryki i Kilka talarkow cebuli. Na wierzchu ktadziemy duzy kawatek
maselka, skrapiamy rybg¢ obficie cytryng, solimy, pieprzymy i
rozgniatamy troche $wiezego czosnku. Paczuszki zawijamy i
wktadamy na blache¢ do rozgrzanego piekarnika. Pieczemy okoto 30
minut. Pilnujemy, zeby



si¢ nie przypalito. Tymczasem do jogurtu dodajemy $mietanke, ko-
perek 1 rozgnieciony czosnek. Na tarce o grubych oczkach Scieramy
oba ogorki 1 tez je dodajemy. Mieszamy sos 1 wkladamy go jeszcze do
lodowki, zeby si¢ schiodzit.

Na stot podajemy goracego tososia 1 zimne tzatziki. Obok uktadamy
pokrojong $wiezg bagietke. To danie doskonale uzupeini schtodzone
bite wino typu Sauvignon blanc lub Pinot grigio.

Ruskie pierogi

Jesli miatabym wymieni¢ kilka najwspanialszych smakéw mojego
dziecinstwa, z pewnoscig znalaztyby si¢ wsrod nich ruskie pierogi
sowicie okraszone chrupigcymi skwarkami...

Potrzebujemy: Na ciasto:

1 kg maki 2 jajek szczypty soli

Na farsz:

1,5 kostki twarogu 2 kg gotowanych ziemniakow 2 cebul soli, pieprzu



Cebulke¢ przysmazamy i mieszamy z serem, zmielonymi ziemniakami
1 przyprawami. Ciasto wyrabiamy na stolnicy, dodajgc wrzacej wody.
Podsypujemy je maka, zeby nie bylo za rzadkie. Po rozwatkowaniu
szklanka wycinamy z niego kotka. Wypetlniamy je farszem, ale nie za
duzo, tak aby nie rozklejaly si¢ podczas gotowania. Zlepiamy brzegi 1
wrzucamy na wrzatek. Wylawiamy je, kiedy wyptyna. Pierogi
podajemy ze skwarkami 1 cebulkg. Z duzg iloscig skwarek 1 smazonej
cebulki!

Cielecina w koperkowym sosie z mtodymi ziemniaczkami i satatq
Pyszny wiosenny obiadek, ktory pamigtam z dziecinstwa.
Potrzebujemy: kawalka cieleciny marchwi, selera, pora, pietruszki i

matej cebuli

Na sos:
masta maki wywaru §mietany 18% Swiezego koperku



Warzywa 1 migso wktadamy do wody, doprawiamy solg. Gotujemy
na malym ogniu, az migso bedzie migkkie 1 powstanie smakowity
wywar, a wlasciwie cielecy rosostek.

Ugotowane mi¢so wyjmujemy z wywaru. W garnuszku z grubym
dnem roztapiamy masto i zageszczamy je maka. Szybko, zeby si¢ nie
przypalito, dolewamy szklanke, potem dwie naszego wywaru. Caty
czas mieszamy cato$¢ trzepaczka. Dolewamy sporo $mietany 18%,
mieszamy, wrzucamy dwie garscie swiezego koperku. Mieszamy so0S
delikatnie jeszcze raz i odstawiamy z gazu. Wkladamy do niego
pokrojong cielecing, tak aby sos catkiem jg zakryt. Do cielgciny w sosie
koperkowym podajemy koniecznie mlode, pyszne ziemniaczki i liscie
Swiezej sataty skropione cytryng lub Smietang.

Zupa jarzynowa z mtodych warzyw

Rosolek, ktory otrzymaliSmy podczas gotowania cielgciny, idealnie
nada si¢ jako baza klasycznej, sycacej zupy jarzynowej z miodych
warzyw. Wkrajamy do niej to, co mamy pod reka - marchewke, mtoda
kalarepke, pietruszke, seler, ziemniaczki, kalafior - 1 gotujemy. Zupe
jarzynowa podajemy z pajda chleba, ktorg nieskrgpowanie moczymy w
zupie I... zajadamy.



Steki z poledwicy wolowej, z puree z oliwg truflowq i satatg z
suszonymi pomidorami

Choc¢ to klasyczne 1 smaczne danie jest przeznaczone raczej dla me-
skiego podniebienia, ja akurat bardzo je lubie. Czasami mam po prostu
ochote¢ na konkretne, wyraziste migso. Zamawiam wtedy u
zaprzyjaznionego rzeznika kilka stekow z poledwicy wotowej i...

Potrzebujemy: kilku stekow z poledwicy wotowej soli, pieprzu
musztardy sarepskiej puree z ziemniakow oliwy truflowej (kto lubi)
sataty

Steki rozbijamy delikatnie, smarujemy musztarda, zeby migso byto
bardziej kruche, nacieramy pieprzem i smazymy z dwoéch stron na go-
ragcym oleju - okoto minuty z kazdej strony, jesli lubimy steki $rednio
wysmazone. Wczesniej przygotowujemy puree z ziemniakow, solimy i
wlewamy do niego odrobing oliwy truflowej, ktéra nadaje mu charak-
terystyczny smak. Do kruchej sataty mozemy doda¢ kilka suszonych
pomidorow 1 pola¢ to oliwg ze stoiczka z pomidorami. Satat¢ mozna
rowniez uswietni¢ kilkoma kulkami mozzarelli lub ple§niowego sera.
Do takiego dania pasuje kieliszek czerwonego wina, moze by¢ z okolic
Bordeaux.



Satata ze Swiezego szpinaku z wotowing i mozzarellg

Lekko, swiezo, wiosennie 1 sycgco jednoczesnie.
Potrzebujemy: Swiezych lisci szpinaku wotowiny pocigte] w paseczki
mozzarelli suszonych pomidorow w oliwie

Na sos vinaigrette:

musztardy francuskiej oliwy z oliwek octu winnego zgbka czosnku
soli

Liscie szpinaku - mtode, niewielkie - pluczemy i suszymy. Paseczki
wotowiny delikatnie przesmazamy na oliwie z dodatkiem soli 1 pie-
przu. Kiedy ostygna, uktadamy je na liSciach szpinaku, dodajemy
mozzarelle i suszone pomidory. Calos¢ polewamy sosem Vinaigrette.
Danie jest lekkie, wiosenne, a zarazem catkiem sycace, dzigki czemu
mozna je poda¢ na obiad lub kolacjg.



WIOSENNE DESERY

Kruche, delikatne ciasteczka maslane

Potrzebujemy:

1 kostki masta (bardzo miekkiego, zeby nie zrobity si¢ grudki) 10 dag
drobnego cukru lub cukru pudru 1 tyzki zimnej wody skorki z cytryny
(jesli chcemy wersje cytrynowq) lub zapachu waniliowego 35 dag
maki

Wszystkie sktadniki wrzucamy do maszyny wyrabiajacej ciasto i za-
gniatamy (mozna tez wyrabiac je r¢cznie, wazne, by zrobi¢ to w miarg
szybko). Ciasto schtadzamy godzing w lodowce lub krocej w
zamrazalniku. Nastepnie rozwatkowujemy. Jest bardzo delikatne i1
miegkkie

- trzeba je mocno podsypywa¢ maka i1 nie rozwalkowywaé zbyt
cienko

- powinno mie¢ okoto 4-5 mm grubosci. Foremkami wycinamy naj-
rézniejsze wzory. Ciasteczka pieczemy okoto 8-9 minut w tempera-
turze 190 stopni. Powinny tadnie si¢ zrumieni¢, a ich zapach wypehi
caty dom.



Rabarbarowo-truskawkowe ciasto babci Pelagii

To ciasto kojarzy mi si¢ z wakacjami, opowiesciami babci 1 beztro-
skim dziecinstwem... Pyszny, domowy placek, od ktérego nie mozna
si¢ oderwac.

Potrzebujemy: 0,5 kostki masta 1,5 szklanki magki 1 tyzki maki
kartoflanej 2 tyzek maki kukurydzianej 2 jajek 1 z6itka 3/4 szklanki
mleka 0,5 szklanki cukru 1 cukru waniliowego 1,5 tyzeczki proszku do
pieczenia 2 tyzek konfitury z dzikiej r6zy 1 tyzki octu balsamicznego
rabarbaru i tuskawek

Ucieramy masto z cukrem 1 cukrem waniliowym, a potem dodajemy
po kolei pozostale sktadniki (z wyjatkiem konfitury z dzikiej rozy) 1
miksujemy wszystko na puszysta mase¢. Ciasto wylewamy do formy
(25 cm x 30 cm) wylozonej papierem do pieczenia. Na gorze uktadamy
owoce oraz konfiture z dzikiej rozy, ktorg naktadamy tyzeczka w kilku
miejscach na ciescie. Pieczemy 40 minut (do suchego patyczka) w 180
stopniach (gora-dot). Ciasto



posypujemy cukrem pudrem lub polewamy lukrem cytrynowym
(cukier puder zmieszany z sokiem z cytryny).

Czekoladowy suflet z malinami

Podwieczorek w wersji czekoladowej, wzbogacony o smak malin, ze
swiezo zaparzong kawg. A potem krotka przerwa na dobrg lekture.

Potrzebujemy: 20 dag gorzkiej czekolady 18 dag masta 2 jajek 2
zottek 70 g ciemnego cukru 45 g maki 30 dag malin

Czekolade rozdrabniamy mikserem. Dodajemy do niej masto 1 pod-
grzewamy na matym ogniu, aby oba sktadniki rozpuscity si¢ 1
potaczyly. W osobnym naczyniu mieszamy jajka, zottka 1 cukier.
Wsypujemy make, wlewamy czekoladowa mase 1 doktadnie mieszamy
(mozna mikserem), az powstanie gesta, jednolita masa. Przektadamy ja
do foremek na sufle-



ty lub foremek muffinkowych. Pieczemy maksymalnie 10 minut w
230 stopniach (gora-dot), ale jesli po 8-9 minutach stwierdzimy, ze
wierzch sufletow jest mocno upieczony, mozemy je $miato wyciagac z
piekarnika. Zbyt dlugi czas pieczenia spowoduje, ze nie uzyskamy
ptynnego srodka. Suflety najlepiej zje$¢ od razu, kiedy sg ciepte - z
dodatkiem swiezych malin, bitej $mietany czy lodow waniliowych.

Wakacyjne ciasto jogurtowe z truskawkami

To ciasto robi si¢ blyskawicznie, dlatego jesli wpadng do was
niezapowiedzeni goscie, a macie pod rgka truskawki, jestescie
uratowani!

Potrzebujemy: 1/2 kg maki 45 dag jogurtu naturalnego, ale nie
chudego 1 tyzeczki sody oczyszczonej lub 1,5 tyzeczki proszku do
pieczenia

150 ml oleju skorki z 1 cytryny soku z 1 cytryny 1 jajka 20 dag cukru
1/2 kg truskawek



Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy zwykla kuchenng
trzepaczka (bez miksera!) - najpierw ptynne (olej, jajko, sok z cytryny),
potem dodajemy do nich jogurt, skorke z cytryny oraz make, cukier i
proszek lub sode. Powstanie z tego dos$¢ geste ciasto, takie jest rowniez
po upieczeniu. Jesli wyda nam si¢ zbyt geste, mozemy dodac jeszcze
troche jogurtu. Nie nalezy ono do puszystych i delikatnych, jest raczej
ciezkie, mokre 1 bardzo smaczne. Ciasto wylewamy na blache¢ o
wymiarach 25 cm x 35 cm, a nastepnie ukladamy na nim owoce.
Pieczemy je godzing lub ciut dluzej (do suchego patyczka) w
temperaturze 170 stopni (géra-dot). Przed podaniem polewamy lukrem
cytrynowym (cukier puder zmieszany z sokiem z cytryny).

Zapiekane maliny i jabtka

Czy to jest ciasto czy moze raczej deser? Zapieczone jabtka i maliny
w mieszance z maki 1 grysiku, z chrupigcym 1 przyrumienionym
wierzchem. Niewiarygodnie smaczne, lekkie 1 rozptywajace si¢ w
ustach.

Potrzebujemy: 1,5 szklanki maki 1,5 szklanki grysiku (kaszka manna)
1,5 szklanki cukru 2 tyzeczek proszku do pieczenia 2 kg kwaskowych
jabtek (ja datam 1,5 kg) 0,5 kg malin buiki tartej



3/4 kostki masta 2 tyzek cukru trzcinowego

W misce mieszamy make, kaszke, cukier 1 proszek do pieczenia. Jabt-
ka obieramy 1 miksujemy na drobne kawatki (ale nie na miazge). Jesli
sg zbyt stodkie, mozemy je skropi¢ sokiem z cytryny. Spdd tortownicy
(26 cm) smarujemy mastem i wysypujemy buikg tartg. Nastepnie roz-
sypujemy réwnomiernie po catej tortownicy okoto 1,5 szklanki naszej
maczno-Cukrowo-kaszkowej mieszanki i nakladamy polowe masy
jabtkowej. Na wierzchu uktadamy maliny. Na owoce znowu
wysypujemy 1,5 szklanki mieszanki maczno-cukrowo-kaszkowej, a na
nig reszte jabtek 1 malin. Na koniec wysypujemy ostatnie 1,5 szklanki
maki, kaszki 1 cukru. Na samym wierzchu rozktadamy pokrojone na
cieniutkie plasterki masto (najlepiej kroi¢ zimne, prosto z lodéwki),
ktore posypujemy butka tartg i 2 tyzkami cukru trzcinowego. Catosé
zapiekamy okoto 50 minut do 1 godziny w 180 stopniach (gora-dot).
Jemy jeszcze ciepte, np. z gatka lodéw waniliowych.



Truskawki z bitg smietang i Swiezqg mietq

Deser bardzo prosty, ale nie wyobrazam sobie, zeby nie zrobi¢ go
cho¢ faz w truskawkowym sezonie!

Potrzebujemy: $wiezych truskawek sSmietanki kremowki cukru
swiezych lisci migty

Umyte 1 pozbawione szyputek truskawki uktadamy w matych misecz-
kach. Smietanke ubijamy z cukrem (ilo$¢ wedtug uznania, ja do truska-
wek dodaje bardzo mato stodkiej smietany). Miksowanie przerywamy,
kiedy tylko $mietanka bedzie wystarczajaco sztywna. Zbyt dlugie
ubijanie spowoduje, ze straci lekkos¢ i1 bedzie smakowata jak stodkie
masto. Smietanke uktadamy na truskawkach, dekorujemy $wiezymi
listkami migty.



Syrop z kwiatow czarnego bzu

Nie wyobrazam sobie jesieni i zimy, jesli nie mam w spizarni zapasu
tego syropu. Usigs¢ z przyjacidotmi przy kominku i napi€ si¢ herbaty z
syropem - to pozwala wytrzymac tesknote za stoncem.

Potrzebujemy: 20 kwiatostanow czarnego bzu 1 kg cukru 4-5 cytryn

Kwiatostany bzu zbieramy w pelni rozwinigte, $nieznobiate,
nieprzekwitniete. Wazne, aby robi¢ to delikatnie, nie strzgsajgc
zawartego w nich pytku. Rozktadamy je delikatnie na duzym blacie, na
przynajmniej godzing, moze dwie. Tyle czasu potrzebujg mate owady,
aby zmieni¢ miejsce zamieszkania...

Nozyczkami obcinamy malenkie kwiatki i wrzucamy je do szklanego
naczynia - nie muszg by¢ zupetnie pozbawione drobnych ogonkow, ale
raczej nie powinni§my pozostawi¢ lodyg. Kwiaty zasypujemy cukrem i
zalewamy sokiem z cytryn (mozna doda¢ takze pokrojone skorki z cy-
tryn, jesli uda nam si¢ kupi¢ ekologiczne owoce). Do catosci dodajemy
3 szklanki przegotowanej wody 1 pozostawiamy syrop na okoto 4 dni.
Przecedzamy go, zlewamy do stoiczkow 1 pasteryzujemy.



WIELKANOC

Wielkanoc tego roku byla w Nadziei wyjatkowo pigkna. Liliana,
Andrzej 1 maty Alus spedzili caty dzien na tarasie. Jedli, pili, $miali sie,
troch¢ przekomarzali. Bo zycie rdznie plecie swoje historie, ale ten
czas w zyciu tych trojga byl wyjatkowo szczesliwy. Tak sadze. A oto
kilka przepiséw z wielkanocnego stotu.

Przepiorcze jajka w sosie chrzanowym

Potrzebujemy: 10 przepiorczych jajek 4 tyzek tartego chrzanu (moze
by¢ ze stoiczka) 1 matego zabka czosnku 3-4 tyzek gestej Smietany 1
tyzki masta

soli, bialego pieprzu, gatki muszkatotowej, szczypty cukru

Jajka gotujemy na twardo (okoto 3-4 minut, czyli tyle, ile kurze na
migkko). W malym garnuszku roztapiamy masto, dusimy w nim przez
minut¢ czosnek przeci$nigty doktadnie przez praske. Studzimy.
Laczymy 2z pozostatymi skladnikami 1 starannie mieszamy.
Przyprawiamy. Schtadzamy w lodowce. Podajemy w sosjerce lub
miseczce, przybrane natkg pietruszki.



Wielkanocne jajka faszerowane

Sa jajka na twardo, sg3 na migkko. W koszulkach, po wiedensku,
sadzone. I sg tez jajka faszerowane, idealne na wielkanocne $niadanie.
Z dodatkiem ¢wikty lub chrzanowego sosu...

Potrzebujemy: 5 jajek ugotowanych na twardo 3-4 pieczarek
(najlepiej bragzowych) 1 cebuli 2 plasterkow szynki soli, pieprzu
Wszystkie sktadniki kroimy w drobng kostke 1 podsmazamy na
masle. Doprawiamy pieprzem, solg i odrobing gatki muszkatotowe;.
Ugotowane na twardo jaja uderzamy nozem, kroimy wzdluz i
wydragzamy, pozostawiajgc skorupki. Biatko 1 zottko dodajemy do
farszu 1 dalej podsmazamy. Nastepnie przektadamy catos¢ do miski i
rozgniatamy blenderem na miazge. Gotowym farszem napetlniamy
skorupki. Jajka mozemy przygotowac¢ 2-3 dni przed Wielkanocg, a na
same $§wigta usmazy¢ je na patelni. Faszerowane jajka posypujemy np.
rzezuchg albo szczypiorkiem 1 polewamy sosem tatarskim badz
smarujemy ostrym chrzanem lub ¢wikta.

Sledzie pod pierzynkq

Solone sledzie schowane pod kolorowa kolderka z warzyw, jajka 1
zo6ttego sera. To chyba najbardziej pierzynkowa i przytulna potrawa...



Potrzebujemy: 2 ugotowanych marchewek 1 jajka

2 ugotowanych ziemniakow 2 kiszonych ogorkow 3 tyzek majonezu
2 tyzek $mietany pokrojonych w kostke matjaséw z cebulka w oleju
startego z6ltego sera soli, pieprzu

Zaczynamy od sledzi z cebulka, ktére uktadamy na dnie szklanej
miski. Nastepnie jako pierwsza warstwe kotderki kladziemy
ugotowany i utarty ziemniak, w $lad za nim marchewke, pokrojony w
drobng kosteczke kiszony ogédrek oraz jajko na twardo (réwniez
drobno posiekane). Na wierzch wysypujemy utarty zotty ser oraz
Smietan¢ wymieszang z majonezem, pieprzem 1 solg. Calos¢
przygotowujemy dzien wczesniej, aby warstwy si¢ ,,przegryzty" i
dopiescily nasze podniebienie.

Aromatyczny pasztet ze skorkqg pomaranczowq i koniakiem

Potrzebujemy: 1 kurczaka 30 dag watrobki drobiowej 25 dag boczku



2 marchewek kilku suszonych grzyboéw kawatka selera lub korzenia
pietruszki 30 g masta 3 szalotek skorki z 1 pomaranczy 30 ml koniaku
czerstwej bulki 3 jajek 10 plasterkow boczku soli, pieprzu, lisci
laurowych, ziela angielskiego, gaiki muszkatotowe;

Kurczaka gotujemy z warzywami, grzybami i przyprawami.
Watrébke 1 boczek pokrojony w kostke 1 smazymy na masle. Butke
moczymy w rosole z kurczaka. Ugotowanego kurczaka pozbawiamy
kosci, a nastepnie samo mi¢so, warzywa, watrobke, boczek, skorke z
pomaranczy oraz odci$nictg butke wrzucamy do malaksera lub
maszynki do mielenia. Do gladkiej, jednolitej masy dodajemy sol,
pieprz, gatke muszkatotowa, brandy lub koniak, 3 zottka i1 zeszklong na
patelni, drobno pokrojong cebulke. Catos¢ doktadnie wyrabiamy r¢ka.
Na koniec ubijamy i dodajemy do masy biatka. Pasztetowg mase
wyktadamy do keksowki wylozonej plastrami boczku. Przykrywamy
ja folig aluminiowg 1 pieczemy przez godzing w 180 stopniach.
Nastepnie $ciggamy foli¢ 1 pieczemy jeszcze okoto 20 minut. W dolne;j
czesci piekarnika mozemy wstawi¢ naczynie z wodg, pasztet bedzie
wtedy bardziej ,,mokry". Po wystygnieciu pasztet wkltadamy do
lodéwki. Smakuje wybornie z zurawing domowej roboty lub
tradycyjng ¢wikla.



Pikantny pasztet z ciecierzycy

Pikantny, pieprzowy i aromatyczny. Mozna go poda¢ w swojskim
towarzystwie - z kiszonym ogoérkiem, z nuta stodyczy - ze stodkimi
konfiturami, lub w towarzystwie lekkim i rzeskim - jak Swiezy
koperek.

Potrzebujemy: 1 szklanki nasion ciecierzycy 1 szklanki nasion
zielonej soczewicy 2 jajek okoto 30 dag pieczarek 3 zabkow czosnku 2
czerwonych cebul kilku tyzek tartej bulki kilku tyzek oleju
rzepakowego soli, pieprzu

1 tyzki zielonego pieprzu z zalewy (moze by¢ wiecej, jesli macie
ochot¢ na bardzo pikantne danie) 0,5 czerwonej papryki 1 ptaskiej
tyzki tymianku $wiezego koperku

Nasiona ptuczemy i1 zalewamy na kilka godzin woda. Niestety,
osobno ciecierzyce, osobno soczewice, poniewaz dlugos¢ ich
gotowania jest rézna. Ale jesli dla kogo$ to za duzo zachodu, moze
zrobi¢ pasztet np. tylko z ciecierzycy. Wode¢e musimy kilka razy
wymieniaé¢. Nasiona gotujemy az do migkkosci, odcedzamy i studzimy
(ja zwykle zostawiam je na par¢ godzin, aby przeschty, wtedy pasztet
bedzie bardziej jedrny).



Na 2 tyzkach oleju szklimy pokrojong cebule. Nastepnie dodajemy do
niej 2 zabki poszatkowanego czosnku oraz starte na tarce o grubych
oczkach pieczarki 1 papryke. Przyprawiamy wszystko solg 1 pieprzem
(okoto 1/4 tyzeczki pieprzu) i dusimy 15-20 minut. Miksujemy razem
ciecierzyce, soczewice, zottka, uduszone i odparowane na patelni
pieczarki wraz z pozostatymi dodatkami. Dorzucamy takze 1
pokrojony zabek surowego czosnku, tymianek 1 cze$¢ zielonego
pieprzu odsgczonego z zalewy. Lepiej nie zostawia¢ w masie calych
ziaren ciecierzycy, bo wtedy pasztet szybko ,,popeka" i moze si¢
rozlecie¢ na drobne kawatki. Doprawiamy do smaku solg, tymiankiem,
czarnym 1 zielonym pieprzem (mozna doda¢ wigcej ziaren, jesli lubicie
bardzo pikantne potrawy). Biatka ubijamy na sztywng pian¢ i
delikatnie mieszamy ze zmiksowang masg.

Ja takg porcje rozdzielam na dwie foremki (o dlugosci okoto 30 cm)
wysmarowane olejem 1 posypane bultkg tartg. Pasztet pieczemy w
temperaturze 180 stopni przez 45 minut (pierwsze 20 minut foremki
pod przykryciem z folii aluminiowej), nastepnie jeszcze 5-10 minut,
zwigkszajac temperature do 200-210 stopni.

Roladki schabowe z boczkiem

Potrzebujemy: schabu boczku wedzonego



cebuli chleba soli, pieprzu oleju rzepakowego wykataczek lub szpilek
jak do zrazéw

[losci? Za kazdym razem inne. Bo musi wpas¢ w oko schab - taki
kawalek, z ktérego bedzie mozna kroi¢ plastry o duzej Srednicy
(oczywiscie z mniejszego tez si¢ da - roladki beda mniejsze). Boczek w
stosunku do schabu na oko okoto 1/4 objetosci lub wagi. Schab kroimy
w plastry o grubosci okoto 1 cm lub ciut wigksze i mocno rozbijamy.
Posypujemy solg i1 pieprzem. Nastepnie na kazdym ptacie uktadamy
pokrojone kawatki boczku, cebuli 1 chleba - sporo, ale zeby dato si¢
catos¢ dobrze zawinag€ 1 ,,zapiac" wykalaczka. Roladki wrzucamy na
patelnie, na rozgrzany olej, obracamy, aby przyrumienity si¢ z kazdej
strony. Przektadamy je do duzego garnka (chyba ze zmieszczg si¢ na
patelni, na ktérej je obsmazaliSmy, a patelnia ma pokrywke) i
dolewamy wody, zeby si¢ dusily (mogg by¢ ulozone pietrowo, ale
wtedy musimy je dusi¢ na do$¢ ostrym ogniu, zeby te wyzej dusily si¢
,ha parze"). Po okoto 45 minutach duszenia posypujemy je solg i
pieprzem. I zndéw dusimy. Jak dlugo? Doktadny czas zalezy od
wielkos$ci roladek oraz od samego migsa (czy to ,,mtody" schab).
Zwykle trwa to przynajmniej 1,5 godziny. Najlepiej jest sprobowaé
jedng roladke - schab musi by¢ w miar¢ migkki, a zawartos¢ zupelinie
migciutka, rozptywajaca si¢ w ustach.



Cytrynowe mini babeczki z jogurtem

Potrzebujemy: 75 g masta 150 g jogurtu naturalnego 2 jajek skorki z 1
cytryny 150 g maki 130 g cukru
0,5 tyzeczki sody lub 1 tyzeczki proszku do pieczenia

Masto rozpuszczamy i1 dodajemy do jogurtu. Otrzymang mase
doktadnie mieszamy, wrzucamy do niej 2 jajka i dalej mieszamy.
Nastepnie dodajemy skorke z cytryny, make, cukier oraz sode i
mieszamy tylko do potaczenia si¢ sktadnikow. Ciasto nie powinno by¢
geste. Nakltadamy je do foremek do babeczek lub muffinkow i
pieczemy okoto 30 minut w temperaturze 170 stopni (goéra-dot).
Babeczki dekorujemy lukrem (cukier puder zmieszamy z sokiem z
cytryny) oraz roznymi ozdobami do ciast - marcepanowymi
marchewkami, kwiatkami z ciasta oplatkowego, kolorowymi

posypkami.



Mazurek z czekoladq i swieZzymi owocami

Potrzebujemy: 250 g maki 160 g masta 100 g drobnego cukru 2 zottek

thuszczu do wysmarowania i butki tartej do oproszenia blachy
konfitury z czarnej porzeczki

150 g gorzkiej czekolady 150 ml Smietanki kremoéwki $swiezych
owocow (ewentualnie suszonych) bakalii, ptatkow migdatow

Masto ucieramy z cukrem 1 zo6ttkami, dodajemy make, wyrabiamy
ciasto. Pod koniec dolewamy 2 tyzki letniej wody 1 wtedy jeszcze do-
stownie przez chwilke szybko wyrabiamy ciasto. Cato$¢ formujemy w
kule, ktorg zawijamy w foli¢ i wktadamy do lodowki na przynajmniej
pot godziny. Po tym czasie ciasto rozwatkowujemy na cienki placek,
okoto 0,5 cm grubosci, 1 wykladamy go ostroznie na blache
wysmarowang thuszczem 1 oproszong butka tartg. Blacha nie musi by¢
bardzo gleboka, ale musi mie¢ przynajmniej 1-centymetrowy brzeg.
Ciasto pieczemy okoto 15 minut w temperaturze 180 stopni. W
miedzyczasie czekolade kruszymy na mate kawalki i1 roztapiamy w
goracej Smietance, mieszajac. Studzimy powoli. Jesli ciepta czekolada
stezeje zbyt mocno, to mozna jg jeszcze raz podgrzaé, dodajac tyzeczke
lub dwie wody.

Kiedy ciasto przestygnie, smarujemy je najpierw konfiturg (dowolna,
ja uwielbiam kwasna, z czarnej porzeczki), a nastepnie wylewamy na



ni¢ mas¢ czekoladowy. Na koniec ozdabiamy kwiatkami z ptatkoéw
migdatowych 1 Swiezymi owocami.

Sernik z polewg malinowg w czekoladzie

Potrzebujemy:

Na spdd:

250 g ciastek, zwyktych herbatnikow 100 g masta 2 czubatych tyzek
wiorkow kokosowych

Na mase:

0,5 kg sera dobrze zmielonego 0,5 kg twarogu 1 budyniu
waniliowego 120 g cukru 1 cukru waniliowego (lub otartej laski
wanilii) 3 jajek 50 g masta

Na polewe:

100 g owocoéw (mrozone maliny plus np. wisnie) 150 g gorzkiej
czekolady 150 ml $mietanki 30%

Produkty na sernik powinny mie¢ temperature pokojowa.



Ciastka kruszymy, dodajemy wiorki 1 masto. Tg masg wykladamy
spod tortownicy, lekko go ugniatamy 1 pieczemy 10 minut w 180
stopniach.

Sery mielimy lub miksujemy (blenderem lub w specjalnym dzbanku)
na jednolita mas¢ (aby nie bylo grudek), dodajemy: budyn, cukier,
wanili¢, a takze kolejno po jednym jajku i masto. Mase wlewamy do
tortownicy na upieczony wczesniej spod. Catos¢ pieczemy okoto 45
minut w temperaturze 175-180 stopni. Zostawiamy w piekarniku
przynajmniej na kilka godzin (najlepiej na calg noc). Schtadzamy do-
datkowo w lodéwce.

Owoce miazdzymy blenderem (mozna lekko ostodzi¢). Masa smaru-
jemy wierzch sernika.

Pokruszong czekolade podgrzewamy w garnuszku w $mietance,
mieszajac, az powstanie jednolita, gladka masa, ktorg polewamy
sernik. Mozna posmarowac takze boki sernika.

A moze najlepiej po prostu wyla¢ catos¢ czekolady na srodek sernika
1 pozwoli€ jej sciekac? Sernik z kaskadami czekolady...

Cudowna kremowo-serowa pascha

Pascha wielkanocna to tradycyjna potrawa rosyjska i ukrainska,
przygotowywana raz do roku, oczywiscie na Wielkanoc. Robi si¢ ja z
twarogu, S$mietany 1 jajek, ktore kojarzone sg z wiosennym
odradzaniem si¢ przyrody.

Potrzebujemy:

1 kg twarogu (np. z wiaderka) 1 kostki masta 5 zottek 250 ml
smietanki kremowki



srodka z 1 laski wanilii 300-350 g cukru bakalii

Zaczynamy od zottek 1 cukru, ktore wrzucamy do garnuszka i pod-
grzewamy, ubijajac, do rozpuszczenia. Nastepnie wlewamy $Smietanke
I nadal podgrzewamy, ale nie gotujemy. Do cieptej masy dodajemy
masto, wanili¢ 1 ser 1 wszystko dokladnie mieszamy. Na koniec
wsypujemy bakalie 1 raz jeszcze doktadnie mieszamy. Mase serowa
przelewamy do sitka wytozonego pieluchg (pod spdd stawiamy gleboki
talerz lub miske). Zawijamy pieluche na wierzch i dociskamy talerzem,
na ktorym mozemy dodatkowo postawi¢ co$ ciezkiego (np. stoik).
Calos¢ wstawiamy do lodowki, najlepiej na noc. Po wyjeciu odwijamy
pieluche, wylewamy serwatke z miski, przektadamy pasche na talerz i
odklejamy pieluche. Pasche mozemy dodatkowo udekorowac
truskawkami.



Lato. Bogusia



Bogusia szta nadmorska plaza wzburzona do granic mozliwosci. Nie
przeszkadzal jej wiatr probujagcy zerwaé kaptur z glowy, nie
przeszkadzaty chmury zapowiadajgce burze, nawet huk fal wspotgrat z
jej nastrojem. Piegusek - piesek znajda, ktorego przygarncta w
pierwszych dniach swego pobytu tutaj, w Pogodnej, malym uroczym
miasteczku gdzies migdzy Kotobrzegiem a Koszalinem - biegt u boku
swej pani, zagladajac z niepokojem w jej Sciggnieta gniewem twarz.

,EJ, na mnie si¢ wkurzasz?" - zdawaly si¢ pyta¢ orzechowe oczy
Pieguska. ,,Jesli chcesz, to na przeprosiny przynios¢ ci meduze. Albo
upoluje mewe. Chcesz? O, fajny badyl! Ty masz jaka$ mani¢ rzucania
badyli, po ktore ja musze potem biegaé. Przynies¢ ci badyla?"

Bogusia wziela patyk podsuniety jej przez psa i rzucila najdalej, jak
mogta, mys$lami bedac zupelnie gdzie indziej. Nie na plazy, ktora
zwykle lubita spacerowac bez wzgledu na pogode, nie w miasteczku, z
ktorym zwigzata swoje zycie, 1 nie w Sklepiku z Niespodzianka, ktory
kochata catym



sercem, lecz... w §miechowskim szpitalu, gdzie jej maz, Oliwier, byl
chirurgiem 1 gdzie wczoraj trafifa... Stasia Zamojska. Tak! Stasia miata
wypadek, co wykrzyczata Adela Janeczkowa, dawniej Niemojewska,
serdeczna przyjaciotka Bogusi.

Dziewczyna piekta wlasnie, w ilosciach kosmicznych, swoj popisowy
troj sernik, bo ciasto to cieszyto si¢ niestabngcym powodzeniem u
Pogodzian - gdy do Sklepiku wpadta Adela, odpowiedziata zdawkowo
na pozdrowienia popijajacych goracg czekolade wczasowiczow,
znajacych panig radng z widzenia, 1 - znajdujac Bogusi¢ w kuchni
-krzykneta od progu:

- Stasia miata wypadek! Jest w szpitalu, cata potamana!

Bogusia zamarta z tyzka budyniu przy ustach. Chwile pdzniej tyzka
upadia na podloge, a dziewczyna, nie baczac na przypalajacy sie¢
budyn, biegta do drzwi. Adela wylaczyta gaz 1 ruszyta za nia.

Jechaty do Smiechowa w milczeniu. Adela nie miata zadnych wigcej
wiadomosci. Zadzwonit do niej doktor Adam Cichocki, ordynator
oddziatu chirurgicznego, 1 przekazat, ze pani Stasia trafita dzi§ na
urazéwke, jest juz po operacji 1 mozna jg odwiedzic.

To niespotykane w dzisiejszych czasach, ze lekarz telefonuje do
przyjaciol pacjentki, lecz Stasia byla bardzo lubiana i szanowana przez
wszystkich mieszkancow Pogodnej. Doktor Cichocki cenil ja
dodatkowo jako wy-



ktadowce psychologii na Akademii Medycznej w Szczecinie.

Adela oczywiscie pobiegla z tg wiadomoscia do Bogusi - z czterech
przyjaciotek tylko one dwie nie nianczyty niemowlat - 1 teraz jechaty
czarnym jaguarem do S miechowa. Do Stasi.

Starsza pani przyjeta ich wizyte z wdziecznoscig. Troska Bogusi i
Adeli wycisn¢ta jej tzy z oczu, a moze byly to tzy bolu? Bogusia
przysiadta na jej t6zku 1 gtadzac drobng dton chorej, zapytata cicho:

- Jak to sie stato, kochana?

Bogusia nie mogta znie$s¢ widoku poobijanej twarzy chorej 1 zkamane;j
r¢ki, nastawionej przez doktora Cichockiego. Jak bardzo musiato to
Stasi¢ bole¢! Ile si¢ nacierpiala... Dziewczyna czuta jej bol jak swoj
wlasny 1 ledwo powstrzymywata tzy.

- Spadtam ze schodéw - wyszeptata Stasia.

Bogusia pokiwata gtowa, nie wypuszczajac jej dtoni ze swych rak.

- Kiedy mozemy zabra¢ ci¢ do domu? - chciala wiedzie¢ Adela.

Starsza pani pokrecita gtowa.

- Nie wiem, Adelciu. Byt tutaj przed chwilg doktor Dobrzanski i
powiedzial, ze chca mnie zatrzyma¢ na oddziale na jaki§ czas.
,,Chcemy mie¢ pewnos¢, ze wszystko jest



w porzadku" - tak powiedziat. Kochany cztowiek ten nasz Oliwier. -
Usmiechneta si¢ do Bogusi.

Dziewczyna poczula, jak zalewaja fala mitosci. I do Oliwiera, i do
Stasi, ktéra dla kazdego miata dobre stowo. L.zy zndw zablysty w jej
oczach. Powrocity wspomnienia sprzed pot roku. Strach o ukochanego
mezcezyzng, rozpacz po jego stracie 1 bezgraniczne szczgscie, gdy do
niej wrocit. Stat sie¢ wprawdzie innym cztowiekiem, niz kiedy go
poznata, ale kochata go jeszcze bardziej. Rowniez mieszkancy
Pogodnej darzyli ogromnym szacunkiem doktora, ktory niemal przy-
ptacil zyciem udzial w misji humanitarnej, i traktowali go jak bohatera.

Oliwier powoli doszedt do siebie. Jego ciato odzyskatlo sprawnosc,
ale w duszy pozostaty glebokie blizny. Czasami w nocy budzit Bogusi¢
jego krzyk. Niekiedy jeczat, udrgczony. Ale najgorsze byly chwile, gdy
ten silny czlowiek, najdzielniejszy, jakiego Bogusia znafa... ptakat
przez sen. Dziewczynie wtedy pegkato serce, budzita ukochanego mez-
czyzn¢ 1 tulita niczym male dziecko, szepczac przez tzy, ze jest
bezpieczny, ze nic mu nie grozi, ze juz wszystko dobrze. .. az zasypial,
mocno j3 obejmujac.

- Nie wrécitbym, gdyby nie ty - mowit, catujac dziewczyne w dton, w
usta albo we wlosy, a ona wierzyta mu catym sercem.

Nie wahata si¢ nawet przez sekunde, gdy tydzien po szcze¢sliwym
powrocie poprosit ja o rgke. Uklekta naprzeciw



niego, $ciskajac mocno jego chude, pobliznione dtonie, i patrzac
prosto w kochane, dobre oczy Oliwiera, powiedziata tamigcym si¢ ze
wzruszenia gtosem:

- Tak. Bardzo, bardzo, bardzo tak.

Slub w matym kosciotku wzieli tak szybko, jak to bylo mozliwe.
Bogusia juz wiedziala, ze zycie jest bardzo kruche i1 nalezy cieszy¢ si¢
nim 1 tapa¢ szczescie, gdy tylko dobry los na to pozwala. Jestes,
chodzisz, zyjesz, a w nastepnej chwili ci¢ nie ma. Pozostaje tylko
rozpacz i zal.

Od tego momentu w Pogodnej zaswiecilo stonce.

Lidka, druga z najblizszych przyjaciotek Bogusi, wychowywata
swoje upragnione dzieci. Igor - jej maz, ktéry ztamat niejedno serce -
wreszcie stal si¢ odpowiedzialny 1 wspaniatymi pejzazami,
sprzedawanymi cudzoziemcom w Sklepiku z Niespodzianka, zarabiat
na dom. Konstancja, mtoda mama, ktéra napytata przyjacidtkom sporo
biedy, ale sobie najwigcej, rowniez dorosta: z Bartoszem Potockim,
wnukiem wlasciciela starego dworu, wychowywata Kajtusia,
slicznego, grzecznego chlopczyka, konczac przy tym liceum. Jej
mtody maz, Bartek, okazal si¢ pracowitym 1 inteligentnym
cztowiekiem, ktory kiedys przejmie dwor Potockich w posiadanie i...
nie pozwoli mu podupas¢. Adela, druga z najukochanszych
przyjaciotek Pani Niespodzianki, jak nazwaty Bogusi¢ dzieciaki, zyta
w miar¢ spokojnie - o ile ta kobieta zywiot mogta zy¢ spokojnie - ze
swoim me¢zem, Jankiem Janeczkiem, 1 dwojka adopto-



wanych dzieci. Tak, Pogodna stata si¢ na powrdét Pogodna.
Szczegdlnie od kiedy Bogusia odzyskata swojg kamienice ze
sklepikiem 1 wrécita do miasteczka, szczesliwa u boku Oliwiera jak
nigdy dotad.

Skad wiec te czarne chmury, zapowiadajace nowa burze?

Dlaczego Oliwier wrocit po dwudziestoczterogodzinnym dyzurze tak
powazny? Dotad zawsze mial dla swej ukochanej, miodej Zony
usmiech 1 czuty gest.

Oliwier pochtonat sniadanie, ktére juz na niego czekato. Racuchy ze
swiezymi jagodami i filizanka aromatycznej herbaty. Gdy skonczyt
konsumowac ostatniego racuszka 1 rozejrzat si¢ z pytaniem w oczach:
»Jest co$ jeszcze tak smakowitego?", na stot wjechat talerz pigknie
pachnacej, puszystej jajecznicy z kurkami - tak wtasnie Bogusia roz-
pieszczala swego ukochanego.

Ona sama siedziata naprzeciwko. Oparla brode na splecionych
dtoniach 1 patrzyta, jak Oliwier zajada. Jego apetyt cieszyt podwojnie:
Bogusia uwielbiata karmi¢ ludzi'- to po pierwsze, jej ciasta i czekolada
na gorgco zyskaly juz stawg poza granicami kraju, ale wazniejsze byto
to, ze Oliwier jadl z takg przyjemnoscia.

Po powrocie z Somalii, mimo ze wychudt na szkielet, nie mogt jes¢.
Ilez ona si¢ naprosita, nabtagata, karmigc go po tyzeczce bulionami, by
w koncu odzyskat apetyt, a wraz z apetytem zdrowie...



Od tego czasu widok meza palaszujagcego przygotowane przez nig
pysznosci radowat jej serce. Dlatego siadywata wtasnie tak, z rekami
pod broda, 1 patrzyta z czutoscig 1 satysfakcjg, jak Oliwier zajada.

- Pozerasz mnie wzrokiem - mruknat miedzy jednym k¢sem a drugim.

- Zgltodniatam - usmiechnela si¢ kokieteryjnie w odpowiedzi.

Chwile intymnosci, w czasie ktorych ten piekny me¢zczyzna dawat jej
nieopisang rozkosz, rowniez uwielbiata.

Ale tym razem nie usSmiechnat sie, jak tylko on potrafit, nie dokonczyt
w dwoch kesach positku, nie porwat jej na rece 1 nie zaniost do
sypialni, gdzie...

Nie. On spojrzal na nig powaznie i rzekt:

- Stasia Zamojska nie spadta ze schodéw. Zostata pobita. Bogusia az
jekneta, zaskoczona 1 wstrzasnigta.

- S-skad wiesz? - zajgkneta si¢, po prostu nie wierzagC w to, CO
powiedziat.

Kto $mialby podnies¢ reke na kochang przez wszystkich starsza
panig? Dobrg dusze¢ Pogodnej, ktoéra nikomu nie odmoéwita pomocy,
dla kazdego miata dobre stowo 1 czas?

- Badatem jg - odpart Oliwier.

- Ale... - Bogusia nie chciata, po prostu nie mogta przyja¢ tego do
wiadomosci. - Przeciez mogla si¢ tak poobija¢ 1 potamac, spadajac z
tych schodow! Sama to powiedziata! Dlaczego miataby ktamac?!



- Zeby kryé tego, kto jej to zrobil.

- Ale po co?! Stasia niczego ani nikogo si¢ nie boi! Zglositaby pobicie
na policji, a aspirant Smolny juz datby popali¢ bydlakowi, co zneca si¢
nad starszymi paniami!

Tego tez Bogusia byta pewna, dopoki nie ustyszata nastepnych stow
Oliwiera:

- Chyba ze tym bydlakiem bylby jej syn. Dziewczyna opadla na
oparcie krzesta, nie wierzac w to,

co ustyszala.

- Syn? Syn Stasi? Marcin? Jak moglby... Jak mozesz... - Umilkta z
oburzenia. Nie spodziewala si¢, ze Oliwier, jej Oliwier, moze rzucac
takie podejrzenia na sympatycznego faceta, jakim byt syn Stasi.

- Postuchaj, Boguska, Stasia miata na rgkach siniaki...

- Bo spadta ze schodow!

- ...sprzed kilku dni. Uktadajace si¢ jak odcisk czyjej$ dtoni. Ktos ja
szarpat 1...

- Moze Marcin jg zlapat, gdy spadata!

Oliwier przymknat oczy na sekunde czy dwie, po czym otworzyt je
powoli, znow cierpliwy 1 spokojny.

- Wybacz brak skromnosci, kochanie, ale jestem na tyle dobrym
lekarzem, ze umiem rozpozna¢ obrazenia swieze 1 kilkudniowe.

Na to dziewczyna nie znalazta riposty. Oliwier byt swietnym
lekarzem. Najlepszym.



- A juz na pewno nie pomyle z niczym innym... - Tu zawahat si¢. Nie
dlatego, ze mial watpliwosci co do dalszych stow, lecz co do
wrazliwosci swojej zony. - Nie pomyle z niczym innym $ladow po
przypalaniu papierosem.

Bogusia krzyknegta i podskoczyla na krzesle. W nastepnej chwili
skulifa si¢ 1 zatykajac dtohmi uszy, rozptakata si¢ jak mate dziecko.

On nie mogt jej w zaden sposob pocieszyC. I nie chciat. Musiat
przedstawi¢ najblizszej przyjacidlce Stasi calg groze sytuacji, bo
Bogusia mogta jej pomodc. On nie.

Stanistawa Zamojska nie chciala rozmawia¢ o przemocy ze strony
wlasnego dziecka. Co wigcej, ze tzami w oczach zaprzeczyla
wszystkiemu 1 poprosita, by doktor Dobrzanski nie wspomniat juz o
swoich podejrzeniach. Ona, emerytowana psycholog, ktéra pomogta
tylu patologicznym rodzinom, nie mogla przyznaé¢ si¢ nawet sama
przed sobg, ze wychowata syna na psychopate 1 brutala. Co to bytby za
wstyd przed sgsiadami. Co za wstyd. Moze moglaby si¢ zwierzy¢
przyjaciotkom, ale wszystkie cztery miaty tyle wlasnych ktopotow. ..
Stasia cierpiata wigc w milczeniu, cicha 1 pokorna, nie zaprzatajac
swoja osoba niczyjej uwagi. Az do teraz. Tym razem Marcin
przesadzit. I dobrze o tym wiedziat.

Tkwit na szpitalnym korytarzu do konca operacji, a potem probowat
zobaczyC si¢ z matka, ale doktor Dobrzanski powiedziat stanowczo:
,Nie". Gdy Marcin zaczat si¢ awanturowac, Oliwier po prostu wezwat
ochrong.



- Jeszcze mnie popamigtasz, doktorku! - wrzasnat tamten, wychodzac
Z oddzialu butnym krokiem, ale Oliwier, po tym co przeszedl na
drugim krancu $wiata, nie bat si¢ takich grozb 1 takich petakow. Bat si¢
jedynie swojej reakcji, gdy Stasia zndw zostanie przywieziona karetkg
po kolejnym ,,upadku ze schodow".

- Musisz jej pomoc - powtdrzyt teraz, biorgc Bogusi¢ za r¢ce 1 mocno
je $ciskajac. - Ona zostata z tym sama.

- Nie zgadzam si¢ na to! - krzykneta dziewczyna. - Nie zgadzam si¢
na taki swiat, gdzie syn katuje swojg matke!

- A zgadzasz si¢ na Swiat, gdzie matka katuje swojego syna?

- Tez nie! Nie moge tego znies¢! Nie moge znies¢ mysli, ze...

Poderwala si¢, ocierajac mokre od tez policzki. Chciata wybiec z
kuchni, wyptaka¢ si¢ w sypialni, ale Oliwier chwycit ja, przyciagnat do
siebie i przytulit z catych sit. Przylgneta don niczym przerazone
dziecko, ztaknione poczucia bezpieczenstwa.

Mezczyzna gladzit j3 po wlosach, szepczac stowa petlne mitosci, ale
ona po chwili zaczela si¢ wyrywac.

- Skoro Stasia nie chce tego zglosi¢, zrob to ty! Pokrecit gtowa.

- Stasia zaprzeczy podczas przestuchania. Nie dopusci do
aresztowania wlasnego dziecka.



- To pogadaj z tym bydlakiem po mesku! Chyba potrafisz mu...
przemowi¢ do rozumu!

- Owszem, moglbym mu tak wlac, ze przez jakis czas nie podnidstby
r¢ki na matke, ale on na pewno zglosi pobicie na policji 1 mnie
aresztujag. Nie boj¢ si¢ wigzienia, jak wiesz, przez par¢ miesi¢cy
siedziatem w bardzo podtym miejscu, ale na wolnosci przydam si¢
bardziej.

Jego glos byt spokojny, a stowa wywazone. Nikt, kto nie znat tego
me¢zezyzny, nie zgadiby, przez jakie piekto przeszedt. Tak, byt
wieziony. Przez bandytéw z Somalii. Byl bity 1 by¢ moze okrutnie
torturowany - nie chcial o tym mowic¢, wigc Bogusia nie pytata. Teraz
zawstydzila si¢ swojego wybuchu. Oliwier nie bat si¢ niczego oprocz
powrotu do tamtego koszmaru. I rozstania z nig.

- Przepraszam - wyszeptata, przytulajac si¢ don powtornie.

Zndw objat ja ramionami, wybaczajac od razu.

- Postuchaj, kochanie, nie zmienisz $wiata - zaczal cicho. - Nie
naprawisz catego zta. Nie uratujesz wszystkich, ktorych pragniesz
uratowac. Nikt tego nie dokona, zdazytem si¢ juz czego$ na ten temat
dowiedzie¢. Ale mozesz zmieni¢ swoj maty §wiat i zycie najblizszych.
Mozesz uratowac Stasie.

- Jak? - Podniosta na m¢zczyzne zaptakane oczy.

- Znajdziesz sposob.



Gdy tylko zasnat, Bogusia pojechata nad morze.

Tutaj, na pustej dzi$ plazy, dobrze si¢ jej myslalo, a jeszcze lepiej
krzyczato. Cho¢ po paru kwadransach nie miata juz sit na to drugie.

Piegusek biegat niezmordowanie dookota swej pani, patrzac na nig z
mitoscig w wiernych, psich oczach: ,,No juz masz, rzu¢ sobie patyka, ty
moja kochana maniaczko patykdéw. Bede ci je przynosit, dopdki nie
znudzisz si¢ tym rzucaniem".

Bogusia przyklekta i przytulita serdecznie zwierzaka.

- Pieguniu, gdyby ludzie byli tak dobrzy i kochani jak ty... - Zajrzala
w madre oczy pieska 1 ciggneta dalej: - I co ja mam zrobi¢? Gdzie
ukry¢ Stasi¢? Nie zgodzi si¢ zamieszka¢ ani ze mng, ani z Adela, ani z
Lidka, ze o Konstancji... Zaraz, zaraz...

Bogusia poderwala si¢ na rdwne nogi, bo wtasnie jg ol$nito.

- Eureka! - krzykneta, niczym Archimedes wieki wczesniej.

Po raz ostatni rzucita Pieguskowi patyk, mowiac:

- Masz, méj kochany maniaku przynoszenia patykow. Gdy przybiegt
Z powrotem, sSmiejac si¢ catg mordka, zawrocita do samochodu.

Pare minut pozniej skrecata w strong starego szpitala w Smiechowie.
Najpierw, nim wdrozy w zycie plan B, musi porozmawia¢ ze Stasig,
czy jednak nie udatoby si¢ jej nakloni¢ do planu A...



Jak blado 1 krucho wygladata starsza pani w szpitalnej sali. Bogusi na
widok przyjaciotki, zwykle tak energicznej 1 pogodnej, Scisngto si¢
serce. Przysiadta na t6zku, ujeta dton kobiety w swoje dionie 1 szepneta
cichutko:

- Stasiu, kochana, wiem, ze nie $pisz. Otwdrz oczy, prosz¢, spojrz na
mnie, porozmawiajmy.

Spod powieki Stasi sptyngta 1za. Bogusia starla ja tagodnie.
Wiedziala, ze sprawia przyjaciotce bol, ze Stasia pragnie, by wyszla,
zostawila jg samg 1 nie pytata o to, o czym nie chciata rozmawiac, nie
prosita o to, czego nie moglta uczyni¢. Przyjazn jednak nie bylaby
przyjaznia, gdybysSmy zostawiali bliskie nam osoby pograzone w bolu 1
rozpaczy. Czyz nie?

- Nie moge... Nie moge donies¢ na wiasne dziecko -wyszeptata
starsza pani, patrzagc Bogusi prosto w oczy. - Rozumiesz? Co by ze
mnie byla za matka... Ja go urodzitam, wykarmitam, wychowatam...
Widocznie Zle, skoro wyrost na... - Nie potrafita dokonczy¢. Nawet w
tej bolesnej chwili nie mogta nazwa¢ Marcina tak, jak na to zastlugiwat.
- Taki wstyd... Taki wstyd...

Bogusia, sluchajac tych stow ze $ci$nietym sercem, poczuta nagle
gniew.

- To nie ty musisz si¢ wstydzi¢, ale on! Kazdy cztowiek ma wolny
wybor. Moze by¢ dobrym, kochajacym synem, moze by¢ tajdakiem,
ktory tamie matce reke 1 obija jej twarz. Blagam, Stasiu, nie bierz jego
win na siebie! Zniose¢ wszystko, nawet to, ze on za to nie odpowie, nie
zostanie ukarany,



a kiedys posunie si¢ za daleko i... Nawet nie moge myslec, ze
moglabys$ nie przezy¢ nastepnego ,,upadku ze schodow". Ale nie
znios¢ twojego obwiniania si¢, rozumiesz? JesteS najlepsza,
najukochansza istota pod stoncem. Zaslugujesz na cate dobro tego
swiata 1 jesli ktos cie krzywdzi, to jest totrem bez sumienia, ktory
odpokutuje za to, mam nadzieje, w piekle. Dlatego prosze cie,
Stasiuniu, jesli nie chcesz doprowadzi¢ do aresztowania Marcina,
przynajmniej nie obwiniaj siebie. Dobrze?

Starsza pani kiwneta glowa.

Stowa stowami, ale wstyd nie minie nawet od najlepszych,
najcieplejszych stow.

-Jezeli jednak Marcin pozostanie bezkarny - zaczela po chwili
Bogusia, bo trzeba byto wprowadzi¢ plan B, na ktory Stasia moze si¢
nie zgodzi¢ - pozwolisz, bym poszukata innego ratunku dla ciebie?

- Dam sobie rad¢, Boguniu - odrzekta pokornie kobieta. - Nie
zawracaj sobie mng, starg, glowy. Masz wystarczajaco duzo
problemow.

- Nie chce juz nigdy patrze¢, jak cierpisz - odrzekta dziewczyna,
sciskajac dion przyjacidiki.

Wprawdzie Stasia nie powiedziata ,tak", ale nie powiedziata tez
,,nie'.

Bogusia wprost ze szpitala pojechata do miejsca, gdzie mieszkali
sami zyczliwi ludzie.

Przyjaciele.



Arkady, mity starszy pan, przyjaciel Bogusi i wtasciciel dworu,
wyszedl dziewczynie na spotkanie.

- Kog6z my tu widzimy! Pani Niespodzianka we wtasnej osobie! -
Stojac na szczycie schodéw prowadzacych na ganek, wyciagnal ku
Bogusi rece, by po chwili uscisng¢ ja serdecznie. Opart dlonie na
ramionach dziewczyny, przyjrzat si¢ uwaznie jej szczuptej figurce i
usmiechnictym oczom. - Wypickniata$ jeszcze bardziej, moja droga.
Mitos¢ ci stuzy.

- Kazdemu stuzy - zasmiata sie.

- O ile kocha si¢ z wzajemnoscia - zgodzit si¢ Arkady. Tak, oboje co$
na ten temat wiedzieli, bo jeszcze rok

temu Bogusia byta beznadziejnie zakochana w Wiktorze Potockim,
synu Arkadego. Wiktor zas... To dtuga historia i nie wiadomo, jak by
si¢ skonczyta, gdyby nie Oliwier.

- A jednak co$ cie trapi - mowit dalej staruszek. - Wejdz, moja mita.
Zaparze dobrej herbaty. Kocia upiekta dzi$§ przed wyjsciem do szkoty
sernik, wedtlug twojego przepisu, bedzie jak znalazt.

- A gdzie Bartek z Kajtusiem?

- Pojechali do babci, do Kotobrzegu.

,,Jo dobrze" - pomyslata Bogusia. Lubita 1 Konstancje, 1 Bartosza, i
Kajtusia, ale dzis, podczas rozmowy, ktorg miala przeprowadzi¢ z
Arkadym, potrzebowata chwili skupienia 1 spokoju. Podjeta si¢ trudne;j
misji, przychodzita do dworu ze smutnym problemem, co starszy pan
natychmiast wyczut.



Postawil przed dziewczyng filizanke z aromatycznym napojem,
ukroit przepysznego sernika 1 rzucit stanowczo:

- Opowiadaj.

I Bogusia opowiedziala o podejrzeniach Oliwiera, ktore odkryly
przed nig przerazajacg prawde o Stasi i Marcinie Zamojskich. Jeszcze
w nie wtedy nie uwierzyla, ale gdy pojechata do przyjaciotki do
szpitala i nie pytajac o nic, ujela jej dton, a Stasia... Tu Bogusia musiata
przerwac, bo jej samej tzy zakrecity sie w oczach.

-Jakim trzeba by¢ tajdakiem bez honoru 1 sumienia, zeby znecac si¢
na starg matka... - rzekt cicho Arkady.

Mogta tylko przytakna¢ jego stowom.

- Nie wiem, co robi¢. Nie wiem, jak Stasi pomoéc, skoro ona sama nie
chce pomocy - odpowiedziata zatosénie.

- Moze chce, ale nie $mie prosi¢ - zauwazyl Arkady, gl¢boko
zamyS$lony. - Moze chce, ale nie takiej, jakg ty zaoferowatas. Kocha
tego drania, nie doniesie na niego na policje, nie dopusci do
aresztowania. On o tym wie i bezkarnie sobie poczyna...

- Co zrobimy, Arkady? - Bogusia podniosta na starego mezczyzng
smutne oczy.

- Nie wiem, co zrobisz ty, moja droga, ale wiem, co uczynig ja.

- Wiesz?

- Tak. I ty rowniez wpadtas na ten pomyst, skoro przysztas prosto do
mnie, prawda?



Bogusia usmiechneta si¢ niesmiato i kiwneta gtowa.

- Daj mi wigc par¢ dni. Poczekam, az Stasia wyjdzie ze szpitala, by
nie zawstydzi€ jej jeszcze bardzie;j.

- Oczywiscie. Bylebys nie zwlekat zbyt dtugo, bo Stasia znow moze...
,,Spas¢ ze schodow".

- Kilka dni.

Arkady dotrzymat stowa.

Dzien po wypisie Stasi ze szpitala wstgpit do Sklepiku z
Niespodzianka, gdzie Bogusia wyczarowywata swe czekoladowe
cuda, odziany w dobrze skrojony garnitur, gtadko ogolony i uczesany.
Prezentowat si¢ tak wspaniale, tak godnie i1 elegancko, ze babcia
Joasia, ktora pomagata wnuczce w kuchni, az westchneta oczarowana.

- Moze by¢? - zapytal rzeczowo, wskazujac na siebie.

- Moze! - wykrzykneta Bogusia urzeczona.

- Co knujecie? - Adela, ktora wlasnie weszta do Sklepiku, spojrzata
podejrzliwie na dwoje konspiratorow.

Bogusia rozesmiala si¢, Arkady przymruzyt oko.

- Wrdéce tutaj 1 powiem, jak mi poszto - rzekl, kierujac si¢ do wyjscia.

- Ej, co tu si¢ dzieje? Co$ mnie omineto? - dopytywata si¢ Adela.

- Mam nadzieje, ze wszystko dopiero przed nami - odparta Bogusia,
zaciskajac kciuki z catych sit. I za Arkadego, 1 za Stasie.



Nie wiadomo, jak potoczyta si¢ rozmowa migdzy dwojgiem starych
przyjaciol. Nie wiadomo, jakich argumentéw uzyt Arkady i jakim
stowami przekonat panig Zamojska, by przyjeta jego oswiadczyny.
Wiadomo jednak, ze odpowiedz brzmiata: ,, Tak".

Stasia zamieszkala pod bezpiecznym dachem starego dworu, a dwa
miesigce pozniej zostata panig Potocka.

Dbajac o dom i jego mieszkancow, bgdac przez nich kochana i
szanowana, nie przypominala juz w niczym zahukanej, cichej Stasi. Jej
syn probowat odzyskac grozbg, prosba 1 szantazem bezptatng pomoc
domowag 1 zywicielke, ale... na jego drodze stangli Bartosz 1 Arkady
Potoccy. W tym domu nie bylo miejsca dla osobnikow pokroju
Marcina Zamojskiego. Nie mial wstepu do dworu, a gdy nie chciat tego
zrozumie¢, spadt ze schodow, po czym dog niemiecki Potockich, Drab,
pomdgt mu opusci¢ podworze.

Lajdak, ktory jeszcze niedawno $mial katowaé matke, zwiewat
niczym przerazony szarak, z dziurg w spodniach 1 w podartej kurtce.
Dwa miesigce podzniej wyjechat do Anglii, aby zrobi¢ karier¢ na
zmywaku, bo w Polsce nie moégt juz liczy¢ na darmowy wikt i
opierunek.

Stasia przyjeta to ze smutkiem, ale 1 z ulgg. Teraz zn6w mogta i8¢
przez zycie z podniesiong gtowa, w dodatku u boku me¢zczyzny, do
ktorego kiedy$ wzdychata. Okazato si¢, ze ona rowniez nie byla
Arkademu obojetna, ale miat on



tyle zgryzot 1 zmartwien, ze cata energie musiat poswieci¢ walce o
przetrwanie domu i rodziny.

Dzi$ jednak nad Pogodnag 1 starym dworem ponownie §wiecito stonce.
Bogusia, widzac pare przyjaciot spacerujacych po alejach dworskiego
parku, nie mogta si¢ nadziwi¢, jaka miloscia mozna si¢ darzy¢ bez
wzgledu na wiek 1 jak pieknie te mitos¢ okazywac. Czy ona i Oliwier
za par¢ dziesigcioleci beda nadal w sobie tak zakochani jak dzisiaj?

Tego Bogusia nie wiedziala, byta jednak pewna, ze to w jej rekach -
jej 1 Oliwiera - lezy przysztos¢. O milo§¢ muszg dba¢ oboje.
Pielegnowac j3. Karmi¢ czutym dotykiem i takimiz stowami...

Poruszona tg myslg zatrzymata Oliwiera, ktory towarzyszyt jej w
wycieczce do dworu, ujeta jego twarz w dionie 1 powiedziata po prostu:

- Kocham cig.



Aromatyczny 1 uroczysty obiad, na ktory Bogusia 1 Oliwier zaprosili
Stasie 1 Arkadego - zupa krem z pomidoréw z chmurkg z gestej Smie-
tany, jagniecina w bialym winie ze §wiezym rozmarynem, pikantna
marchewka 1 kopytka.

Zupa krem z pomidorow ze swiezq bazylig

Pomidory latem majg niepowtarzalny smak. Sg soczyste, migsiste,
pachnace. Szczegolnie jesli uda sie Wam dosta¢ kosz pomidoréw od
gospodarza, ktory szanuje zdrowie swojej rodziny 1 nie podsypuje ich
roznorakimi $winstwami. Jezeli mam takie pomidory, migkkie,
delikatne i dojrzale, nie $ciggam z nich skory, wycinam tylko twarde
gniazda. Jesli pomidory sg twarde, niecieckawe, pozbawiam je skory
przed duszeniem.

Potrzebujemy: 8 duzych pomidoréw 1 cebuli 2 zgbkéw czosnku 1
szklanki wywaru z warzyw i mig¢sa, opcjonalnie Zz woda kilku §wiezych
listkdw bazylii ggstej Smietany soli, pieprzu

Drobno posiekang cebule szklimy na oliwie z oliwek. Wrzucamy
pociete pomidory, solimy odrobing i dusimy, az stang si¢ miekkie 1
puszcza sok. Uzupetniamy wywarem lub woda. Miksujemy wszystko i
zmiksowane przecieramy przez sito, zeby oddzieli¢ skorki i pestki
pomidoréw od zupy. Zupe wedlug uznania uzupetlniamy znowu
wywarem



lub woda. Ja wole, kiedy jest dos¢ gesta. Podajemy w miseczkach, do
kazdej wlewamy kleks gestej Smietany 1 ozdabiamy kilkoma listkami
swiezej bazylii.

Jagniecina z rozmarynem

Potrzebujemy: okoto 1,5 kg udzca jagnigcego, na duzy obiad duzo
swiezego rozmarynu -okoto 15 catych gatazek (3 mate doniczki) 1
glowki czosnku 4 cytryn

butelki wytrawnego biatego wina 2 lyzek octu winnego oliwy z
oliwek soli, pieprzu

Udziec oprawiamy, ostrym nozem $ciggamy btony, utykamy w migso
cze$¢ zabkow czosnku. Wktadamy do duzej brytfanny, zalewamy wi-
nem, sokiem z cytryn, dodajemy ocet winny, oliwe, obktadamy gatgz-
kami rozmarynu, wrzucamy pozostale zabki czosnku, solimy,
pieprzymy i zostawiamy do marynowania na 24 godziny. Po tym
czasie wyjmujemy mi€so i obsmazamy je ze wszystkich stron na oleju.
Potem pieczemy jagnigcing okoto 4 godzin w temperaturze okoto 200
stopni. Podczas pieczenia, jesli to konieczne, podlewamy



pieczen woda. Po upieczeniu wyjmujemy mi¢so na chwile na bok, a
caly sos, ktory powstal, czosnek 1 galazki rozmarynu przecieramy
przez sito. Uzyskamy piekny, pachnacy, gesty sos, ktory nie potrzebuje
juz maki. Mozemy go wedlug uznania doprawi¢ jeszcze solg i
pieprzem.

Pikantna marchewka

Potrzebujemy: kilku duzych marchwi, okoto 6 sztuk matej cebuli
chilli kurkumy przyprawy pigciu smakoéw soli, pieprzu

Marchewki Scieramy na tarce, na grubych oczkach. Na patelni roz-
grzewamy oliw¢ 1 wrzucamy drobno pokrojong cebule. Dusimy, a po-
tem wrzucamy starta marchewke. Mieszamy 1 przyprawiamy sola,
pieprzem, odrobing chilli, kurkuma, dzi¢ki czemu jej kolor si¢ pogtebi,
oraz przyprawg pieciu smakow, ktora nada jej niepowtarzalny smak.
Podlewamy woda, zeby nie zrobita si¢ zbyt sucha. Dusimy, az zmigk-
nie, ale nie chcemy, zeby calkiem si¢ rozgotowata.



Najlepsze do pieczonej jagnigciny w aromatycznym sosie S3
oczywiscie kopytka lub inne kluseczki.

Kopytka
Potrzebujemy: ugotowanych ziemniakow maki 1 jajka

Ugotowane ziemniaki przecieramy na miazge, dodajemy jajko i
uzupetiamy maka, tak zeby uzyska¢ dobrg, zwartg konsystencje. Jesli
chcemy nasz obiad uczyni¢ naprawde pieknie kolorowym, cze$¢ masy
ziemniaczane] mozemy rozrobi¢ z odrobing koncentratu barszczu -
uzyska wtedy pigkny rozowy kolor. Ziemniaczane ciasto na kopytka
wyrabiamy, aby si¢ potaczylo. Na stolnicy formujemy zgrabne
wateczki grubosci palca 1 kroimy pod katem na niewielkie kopytka.
Kopytka wrzucamy do garnka z wrzatkiem malymi porcjami. Kiedy
wyplyna, sg gotowe.

Jagniecing podajemy w ceramicznym naczyniu. Obok parujace
kopytka i pikantna, orientalna marchewka w finezyjnej miseczce.
Cudownie, kolorowo 1 aromatycznie. Obiad na wazng okazje.

Po takim obfitym obiedzie proponuje lekki, chtodzacy deser lub kie-
liszek domowej roboty cytrynowki, stodziutkiej 1 schtodzonej, dosko-
natej na trawienie.



Gorgce maliny z lodami waniliowymi i kilkoma listkami miety
Potrzebujemy: malin cukru lodow waniliowych listkow migty

Maliny z cukrem w proporcjach takich, jakie lubimy, podgrzewamy
w garnuszku, uwazajac, zeby nie przypali¢. Mieszamy, az malinowy
sos lekko zgestnieje. Goracy sos wlewamy do krysztatowych miseczek
1 wktadamy do niego 1 galke waniliowych lodow. Przyozdabiamy
listkami migty, podajemy natychmiast, zanim lody si¢ rozpuszcza.
Gorace 1 zimne, stodkie 1 kwasne. Rewelacyjny 1 bardzo prosty deser.



LETNIE SNIADANIA

Pigkny, stoneczny dzien, wygodny fotel, wakacje, ksigzka... a do tego
duza szklanka jagodowego koktajlu - wspaniale, sycaco 1 rzesko. Musi-
my tylko pamig¢tac, ze pozostawia fioletowy kolor na zgbach 1 wargach.
Zanim wigc udamy si¢ na letnig wyprawe, spojrzmy w lustro, czy nie
wygladamy nieco, hmmm, zabawnie.

Koktajl jagodowy

Potrzebujemy: jagod
jogurtu naturalnego, bez mleka w proszku $mietany 12% cukru
waniliowego

W koktajlu mozna tatwo sthumi¢ i zniszczy¢ cudny, ale delikatny
smak jagod. Tak si¢ stanie, jesli sprobujemy polaczy¢ jagody z
kwasnym kefirem. Dlatego ja najbardziej lubi¢ koktajl jagodowy na
naturalnym jogurcie z odrobing rzadkiej $mietany, ktéra ztamie
kwaskowy aromat jogurtu (na 1 szklanke jogurtu wystarczy 1/4
szklanki Smietany). Idealnym dodatkiem bedzie szczypta, dostownie
szczypta wanilii.



Racuchy ze swiezymi jagodami, borowkami lub jabtkami

Jedno z najpickniejszych wspomnien dziecifstwa: ,,Kasia! Sniada-
nie!" Mata dziewczynka wbiega do kuchni. Jej bose stopki cichutko
plaskajg o drewniang kuchenng podtoge. Koszulka nocna rozwiewa si¢
dokota. Dziewczynka wskakuje na tawe, a przed nig pojawia si¢ talerz
parujacych racuchéw. Dziewczynka zaciera raczki, jej buzia rozjasnia
si¢ usmiechem, zaczyna jes¢. Nie konczy, poki ostatni z trzech
racuchow nie zniknie z talerza. Tak, teraz moze na chwilg potozy¢ si¢
na trawie, a potem ruszy¢ w pigkny, stoneczny dzien. Usig$¢ nad rzeka
1 sta¢ si¢ cudng ksi¢zniczka czekajaca na ksigcia, ktory uratuje jg przed
strasznym smokiem. Tym s3 dla mnie racuchy - pigcknym
wspomnieniem. Pyszne, puszyste, pachngce, po prostu niebo w gebie.

Potrzebujemy: 1/4 opakowania drozdzy 1,5 szklanki mleka 2 jajek
troche maki 3 tyzeczek cukru 1 tyzki oliwy

Z drozdzy, cukru, niewielkiej ilosci mleka i maki robimy zaczyn.
Dodajemy jajka, reszte mleka i dosypujemy make, mieszajac tak, aby
catos¢ miata konsystencje gestej $mietany. Czekamy pot godziny, po
czym na rozgrzany olej wykladamy tyzka racuszki. Smazymy, az si¢
zrumienig. Do porcji ciasta mozemy dodawac jagody, borowki, maliny
lub czastki



jabtek. Tak jak lubimy. Racuchy podajemy na cieplym talerzu i
obsypujemy cukrem pudrem.

Jajecznica z kurkami

Potrzebujemy: swiezych kurek masta - nawet kilku tyzek
soli, pieprzu $wiezych, wiejskich jajek

Kurki doktadnie ptuczemy, ale staramy si¢ to robi¢ naprawde szybko,
w przeciwnym razie ,,wypija" duzo wody. Smazymy je (male w
catosci, duze mozna pokroi¢) na masle 1 z solg na dos¢ mocnym ogniu,
aby pozostaly smazone, a nie duszone... Wlewamy na patelni¢ rozbite
jajka. Zmniejszamy ogien 1 smazymy chwile, az si¢ zetng.

Konfitura z truskawek i syropu z dzikiej rozy

Cudowny, aromatyczny, domowy dzem. Bez konserwantow i1
sztucznych barwnikow. O wspaniatym zapachu swiezych truskawek.



Potrzebujemy: 750 g truskawek 250 g cukru zelujacego (lub
trzcinowego) soku z 1 limonki skorki utartej z potowy limonki 50-70
ml syropu z dzikiej r6zy 1 tyzki masta

W duzym rondlu lub garnku doprowadzamy truskawki do wrzenia
(na srednim ogniu), od czasu do czasu mieszajac. Dodajemy cukier,
sok 1 skorke z limonki, syrop z dzikiej r6zy oraz 1 tyzke masta (wtedy
nasz dzem bedzie bardziej klarowny) 1 doprowadzamy do
intensywnego wrzenia, czesto mieszajac. Gotujemy przez kolejne
15-20 minut, sprawdzajac od czasu do czasu, czy jest wystarczajgco
,lepki". Po tym czasie Sciggamy pian¢ 1 zdejmujemy garnek z ognia, a
owocowg mas¢ przelewamy do wygotowanych wczes$niej stoikow,
zakrecamy 1 stawiamy na 5 minut do goéry dnem.

Domowe drozdzowki z kruszonkg

Mozna je przygotowaé dzien wczesniej i upiec rano - na niedzielne
stodkie $niadanie. Swieze drozdzoéwki z truskawkowa konfitura,
szklanka mleka i1 btogie lenistwo. Do poniedzialku jeszcze duuuzo
Czasu...



Potrzebujemy: Na ciasto: 1/2 kg maki 1 paczuszki §wiezych drozdzy
(okoto 30 g) 1 jajka 2 zottek 1 szklanki cieptego mleka 40/g
roztopionego masta 3—4 tyzek cukru szczypty soli kilku kropli olejku
waniliowego konfitury z truskawek

Na kruszonke:
80 g maki 4 tyzek cukru pudru 50 g migkkiego masta

Jesli lubimy ciasto drozdzowe, warto zafundowac sobie maszyn¢ do
wyrabiania ciasta — pieczenie staje si¢ wtedy o wiele tatwiejsze! Do
miski wlewamy najpierw mleko, ptynne masto, dwa zottka i cate jajko,
nastepnie dodajemy make, cukier, s6l, wanili¢ i na koniec rozkruszamy
drozdze. Ustawiamy program do wyrabiania ciasta i... gotowe! Mozna
tez oczywiscie wyrabia¢ recznie (tak robity nasze babcie) - tak dlugo,
az stanie si¢ geste, ciggnace, ale jednoczesnie bardzo migkkie.
Formujemy je w kule, wktadamy do szklanego naczynia, przykrywamy
Iniang $ciereczka 1 ustawiamy w cieptym miejscu. Powinno podwoic
swoja objetos¢ (po okoto 1 godzinie). Kiedy jest gotowe, znowu je
wyrabiamy 1 formujemy kulki. Kazdg z nich rozptaszcza-



my 1 naktadamy konfiture z truskawek, sliwek lub moreli, a nastepnie
zaklejamy, znowu formujac kulki. Z tej ilosci mgki wychodzi okoto 12
drozdzowek. Buteczki z nadzieniem $licznie umoszczone na blasze
znowu przykrywamy S$ciereczkg 1 na 25 minut wstawiamy w cieple
miejsce, aby nam ciut urosty. W tym czasie przygotowujemy
kruszonke. Make, cukier puder i masto wrzucamy do miski i
wyrabiamy tak dtugo, az powstang kruszonkowe grudki. Drozdzowki
smarujemy bialkiem z odrobing mleka 1 posypujemy kruszonka.
Catos¢ wstawiamy do pieca (190 stopni) na okoto 25 minut.

Wytrawna lemoniada z nutq rozmarynu lub miety

Zaleznie 0d nastroju - mi¢ta lub rozmaryn. Rozmaryn jest powazny,
intensywny, charakterystyczny. Migta przyjemna, Swojska,
orzezwiajaca. Ja lubie¢ oba warianty.

Potrzebujemy: 1 litra zimnej wody - moze by¢ mineralna lub
przegotowana 1 przestudzona soku z cytryny gatazki $wiezego
rozmarynu lub listkéw miety kilku kostek lodu miodu (niekoniecznie)

W dzbanku faczymy wode z sokiem z cytryny. Zanurzamy w niej
gatazke swiezego rozmarynu. Jego smak jest tak intensywny, ze nawet



bez rozdrabniania pozostawi nut¢ orzezwiajacego aromatu. Jesli
rezygnujemy z rozmarynu, wrzucamy sporo migty, ktorg uprzednio
delikatnie rozgniatamy palcami, zeby uwolni¢ jej smak i1 zapach.
Wielbiciele stodkich napojéw moga ostodzi¢ lemoniad¢ miodem. Do
takich wielbicieli zdecydowanie nalez¢ ja - nie szczedze miodu. W
upalne dni lemoniada fantastycznie smakuje podana z kostkami lodu.

Herbata mietowa z malinami
Potrzebujemy: §wiezej migty $wiezych malin

Migte zaparzamy 1 pozostawiamy, aby ostygla. Podajemy z kilkoma
wrzuconymi do szklanki §wiezymi malinami. Wazne, aby maliny
dodawa¢ do chlodnej herbaty, w przeciwnym razie ugotujg si¢ na
kompot... Zawsze mam w spizarni zapas suszonej migty, ale zadne
eksperymenty z suszem nie zastgpig §wiezych lisci. Zimny aromat
miety tamie gorgca stodycz malin, ktore po wypiciu herbaty tapczywie
rozgniatamy jezykiem o podniebienie.



LETNIE OBIADY
Mitode buraczki

Bardzo proste, ale przepyszne warzywo. Stodycz miodych burakow -
prawie jak deser.

Potrzebujemy: 1 kg mtodych burakéw, naprawde malutkich, najlepie;j
mniejszych niz srednia morela soku z limonki

Buraczki myjemy i gotujemy w catosSci, az beda miekkie. Studzimy.
Obcinamy nozem oba konce i wtedy wystarczy Scisng¢ buraka w dtoni,
a skorka sama z niego zjedzie. Obrane buraki kroimy na ¢wiartki,
uktadamy na talerzu, polewamy obficie sokiem z limonki lub cytryny.



Bob ze skwarkami i koperkiem

Szybki, lekki i zdrowy obiad - swiezy bob smakuje po prostu fanta-
stycznie. Szkoda, ze tak krotko mozemy si¢ nim cieszyc.
Potrzebujemy: 1/2 kg bobu (najlepiej tuskanego) 3—4 plasterkow
boczku pokrojonego w kostke 1 cebuli
masta
koperku soli

Proste, smaczne 1 bardzo szybkie danie na lato. Bob - moze by¢
luskany, cho¢ niektoérzy wolg w tupinach - gotujemy w osolonej
wodzie. W tym czasie na patelni podsmazamy pokrojony w kostke
boczek z cebulka. Ugotowany bob polewamy 2 tyzkami roztopionego
masta i boczkiem z cebulkg. Catos¢ posypujemy mtodym koperkiem.
Ta potrawa wy$mienicie smakuje ze szklankg zimnej maslanki.

Kabaczkowe leczo z kietbasq

Kabaczki i cukinie - moje ogrodowe skarby, ktore, pochtaniajac rozne
smaki w sposob absolutnie cudowny, pozwalaja wyczarowaé gary
pelne pysznych specjatow. Z mtodych cukinii robie zwykle zupke
(przepis za chwilg).



Kabaczki (maja twardszg skorke 1 pestki oraz charakterystyczne
widkna w migzszu) zostawiam na leczo, zwane przez mojag mame
peperonata.

Potrzebujemy: kabaczkow dobrej, wiejskiej kietbasy czerwonej
papryki cebuli

oleju rzepakowego (mozna z niego zrezygnowac, jesli kielbasa jest
bardzo tlusta) odrobiny oregano swiezych pomidoréw lub keczupu
soli, pieprzu

Specjalnie nie podaj¢ proporcji, bo peperonaty to taka potrawa, do
ktorej wrzucamy, co 1 ile mamy... Wazne tylko, zeby zacza¢ od kiel-
basy 1 cebuli (kietbasa si¢ lekko przyrumieni, a cebula zeszkli), potem
w garze laduje pokrojona papryka (dusimy 10 minut az zacznie migk-
ngc¢), nastepnie obrany 1 pozbawiony pestek kabaczek (jesli jest dosé
mtody, a pestki nie sg bardzo twarde, to mozna kroi¢ wraz z migz-
szem). Nie kroimy zbyt matych kawatkow, bo kabaczek (podobnie jak
cukinia czy patison) szybko migknie i mogiby si¢ rozgotowac na
miazge. Po dodaniu kabaczka oraz pokrojonych pomidorow lub ke-
czupu dusimy cato$¢ dostownie 10-15 minut. ,,Dusimy" to moze nie-
trafione okreslenie, bo peperonate lepiej przyrzadzac¢ bez przykrycia.
To dlatego, ze kabaczek puszcza mnostwo wody 1 jesli bedziemy dusic¢
go pod przykryciem, to moze nam si¢ zrobi¢ kabaczkowa zupa.
Doprawiamy do smaku. Podajemy z pajda wiejskiego chleba. Pycha!



Cukinia duszona z czosnkiem i koperkiem

Potrzebujemy: milodej cukinii mtodego czosnku $§wiezego koperku
oleju rzepakowego

Mtode cukinie myjemy 1 wraz ze skorg kroimy na plastry lub kostki.
Na olej rzepakowy wrzucamy kilka pokrojonych zgbkow czosnku, po
chwili dodajemy cukinig, na koniec sporo suszonego lub §wiezego ko-
perku. Krotko dusimy. Lekko solimy.

Jezeli cukinia nam si¢ rozgotuje, to mozemy ja zmiksowac, dodac
kilka tyzek smietany 1 pyszna, lekka zupa gotowa.

Rozyczki kalafiora w ciescie

Potrzebujemy: kalafiora 0,5 szklanki mleka



1 jajka
maki (moze by¢ pot na pot pszenna oraz ziemniaczana) oleju
rzepakowego soli, pieprzu ostrej papryki

Kalafiora zanurzamy na chwile w wodzie zakwaszonej octem lub
cytryng. Kroimy na mate r6zyczki. Gotujemy krotko na parze (okoto 4
minut). Odsaczamy, osuszamy doktadnie.

Z mleka, maki 1 jajka przygotowujemy ciasto jak na nales$niki.
Przyprawiamy je sola, pieprzem i ostrg papryka.

Rézyczki kalafiora kolejno zanurzamy w ciescie, pozwalamy, aby
ociekly z nadmiaru mazi, 1 wktadamy na patelni¢ na rozgrzany, gleboki
thuszcz. Kiedy si¢ przyrumienig, wykladamy na reczniki papierowe,
ktore wchtong nadmiar thuszczu. Kalafior mozna podawaé jako
samodzielne danie lub dodatek do innych rarytasow. Swietnie smakuje
z sosem czosnkowym lub chrzanowym.



PozZne lato to czas panowania papryki. Stragany uginajg si¢ pod jej
czerwonym, migsistym ciezarem. Oto przepis na prostg 1 pyszng zupe.

Czerwono-zofta zupa krem z papryki

Potrzebujemy: 4 dorodnych czerwonych papryk 2 zoéttych papryk 2
cebul zabka czosnku bulionu, jesli mamy, a jesli nie - wody papryczki
chilli, w zaleznosci od tego, jak pikantne dania lubimy S$wiezej
kolendry (niekoniecznie) soli

Cebul¢ dusimy na oliwie. Wrzucamy do niej pokrojong papryke 1
dusimy razem. Kiedy cebula i papryka sa migkkie, uzupelniamy
bulionem lub woda 1 dusimy dalej. Rozgniatamy zabek czosnku, do-
dajemy szczypte chilli, przyprawiamy solg i gotujemy. Kiedy wszystko
jest juz migkkie 1 sympatycznie si¢ pieni, zdejmujemy z ognia i
miksujemy.

Jesli chcemy zupie dodac troche szyku, osobno przygotowujemy mus
z 76Mtej papryki.

W drugim garnuszku dusimy 2 zoétte papryki 1 uzupetniamy odrobing
bulionu lub wody, tak aby po zmiksowaniu tez powstala nam zupa
krem. Do tadnych miseczek rozlewamy czerwong zupe, a na srodek



dajemy spory kleks zotte; zupy. Cudownie, jesli mamy Swieza
kolendre — dwa listki wienczace miseczke dwukolorowej paprykowe;
zupy krem wspaniale uzupeinig nasza pyszng 1 prosta potrawe. Do

ZUpy
czesto podaje grzanki potarte zabkiem czosnku.

Kwiaty dyni w ciescie nalesnikowym

Widziatam taki przepis, podzialal na moja wyobrazni¢ - kwiaty dyni
w cies$cie. W ogrodzie sgsiadki dojrzatam §liczne, ogniscie zotte kwiaty
dyni (te, ktore pozostaty, reszta zmieniala si¢ juz powoli w ksztattne,
niewielkie jeszcze, dynie). Kwiaty byly takie delikatne, troszke
wlochate, miesiscie zotte. Cudne. To lubi¢ w gotowaniu -
wykorzystanie sezonowych warzyw i1 owocdw, tego, czym akurat
obdarowata nas natura.

Potrzebujemy: kilku kwiatow dyni Na ciasto nalesnikowe (na oko,
tyle ile potrzeba):
mleka maki 1 jajka soli, pieprzu

Kwiaty delikatnie obmywamy, moze znalez¢ si¢ na nich kilka malut-
kich, czarnych muszek. Wytamujemy preciki ze srodka i1 osuszamy.
Przygotowujemy ciasto nalesnikowe. Doprawiamy je solg i odrobing
pieprzu. W rondlu rozgrzewamy sporg ilos¢ oliwy. Kwiaty zanurzamy



w ciescie 1 delikatnie wkladamy na rozgrzang oliwe. Smazymy
krotko, az si¢ przyrumienig, z obu stron. Odktadamy na moment na
papierowy re¢cznik, zeby obciekt nadmiar thuszezu, i podajemy - jako
letni lunch albo wykwintng, ale prostg letnig przystawke.

Chiodnik z jajkiem

Potrzebujemy: mtodej botwinki z buraczkami kalarepki zielonego
ogorka kilku rzodkiewek Swiezego koperku duzego jogurtu
naturalnego  $mietany 12% dobrego koncentratu  barszczu
ugotowanych jajek soli, pieprzu

Botwinke doktadnie oplukujemy z piasku, buraczki obieramy ze
skory, wszystko drobno kroimy. Wrzucamy go garnka, zalewamy
wodg i dodajemy troche dobrego koncentratu barszczu. Doprawiamy
solg 1 pieprzem 1 gotujemy. Kiedy botwinka i1 buraczki zmigkna,
odstawiamy do ostygnig¢cia. W tym czasie do duzej miski $cieramy na
tarce o grubych



oczkach obrang kalarepke, ogorek 1 rzodkiewki. Starte warzywa
wrzucamy do ostudzonego barszczu. Dodajemy jogurt i $Smietane,
doktadnie mieszamy. Doprawiamy wedlug uznania - ja lubi¢ dodac
odrobing cukru 1 zagbek czosnku. Chtodnik wstawiamy do lodéwki do
schtodzenia. Podajemy w biatej wazie obficie okraszony koperkiem.
Pigknie wyglada na bialym gtebokim talerzu, z potowa jajka ptywajaca
posrodku.

Satatka grecka

Bylam w Grecji kilkakrotnie. Ceni¢ ich kuchni¢ za prostote i
naturalne, swieze sktadniki. Uwielbiam obrusy w kratke, wieczorne
lampiony w nadbrzeznych tawernach i cykanie $wierszczy — glosne,
zapewniajagce o tym, ze natura Zzyje intensywnie, rownolegle i
niezmiennie. Lubi¢ ich domowe wina w dzbankach 1 $wieze pieczywo
sowicie oblewane oliwa z oliwek przy gwarze serdecznych rozmow
wieczorowg pora, kiedy stonce wreszcie chowa si¢ za skatami 1
pozwala nieco odpocza¢ od upatu. Oto satatka, ktérg kocha caty $wiat,
namiastka slonecznej greckiej wyspy. Doskonata na letni lunch lub
lekka kolacje.

Potrzebujemy: dobrej sataty, najlepiej z wlasnego ogrodka dobrego
sera feta stoiczka smacznych czarnych oliwek kilku pomidorow
czerwonej cebuli zielonego ogorka papryki



Satate ptuczemy 1 suszymy w misce do sataty albo domowym sposo-
bem re¢cznikowym (mokrg satate owijamy w czysty recznik i
wywijamy nim na balkonie lub tarasie, zeby usung¢ nadmiar wody).
Wrzucamy ja do miski, drgc palcami na mniejsze kawalki. Pomidory
kroimy na czastki, pozbawiamy pestek 1 ktadziemy na satate. Ogorki
kroimy na talarki i takze doktadamy. Na to cienkie talarki czerwone;j
cebuli. Catos¢ obficie obsypujemy serem feta pokrojonym w kostke i
czarnymi oliwkami pozbawionymi pestek. Tak przygotowang satatke
wystarczy pola¢ dobrg oliwg, ale jesli lubimy troche mocnie]
przyprawiong, mozemy w kubeczku polaczy¢ oliwe z kilkunastoma
kroplami cytryny, wycisnietym zabkiem czosnku, matg tyzeczka
musztardy 1 przegotowang wodg. Taki sos ucieramy na jednolitg masg i
zalewamy nim satate, ale dopiero tuz przed podaniem, zeby warzywa
si¢ nie rozmoczyly.

Latem raz na kilka tygodni przygotowuj¢ sos pesto. Mam wtedy za-
wsze w zapasie awaryjng, fajng i1 lekka potrawe¢. Gotowy sos mozna
przechowywa¢ w lodowce nawet tydzien albo 1 dluzej. Wariacji na te-
mat jego przygotowania jest mnostwo. Najprostszy sposob to zielone
pesto ze Swiezej bazylii.



Pesto z listkow bazylii

Potrzebujemy:

duzo $wiezej bazylii (sadz¢ ja zawsze w ogrodku lub w doniczce,
dzigki temu mam jg pod reka przez caty rok, potrzebuje dos¢ duzo
wody, trzeba o tym pami¢tac) orzeszkow piniowych 2 zabkdéw czosnku
oliwy z oliwek

Orzeszki, obrany czosnek i listki bazylii miksujemy malakserem.
Uzupeliamy oliwg z oliwek, zeby powstat sos.

Czerwone pesto
Wszystko jak wyzej, ale zamiast bazylii stoiczek suszonych pomido-

row w oliwie. Wszystkie sktadniki miksujemy, zamiast oliwy z oliwek
wlewamy oliwe z suszonych pomidorow.



Oba sosy pesto doskonale nadaja si¢ do makaronow, grzanek,
grillowanych filetéw z kurczaka. Gorgcy makaron al dente potaczony z
pesto i obsypany §wiezo startym parmezanem jest ulubiong potrawa
dzieciakow. Grzanki z pesto to awaryjna letnia przekaska, kiedy
niespodziewanie odwiedzg nas goscie, a ich wizyta przeciagnie si¢ az
do kolacji. Dzigki pesto grillowane filety z kurczaka nabiorg nieco
innego, wloskiego charakteru.

Golgbki

Oto klasyczny przepis na gotgbki. Zamiast lisci kapusty mozemy
uzy¢ blanszowanych lisci winogron.

Potrzebujemy: 1 Sredniej gtowki kapusty 1/2 kg ryzu 1 kg migsa
mielonego 2 cebul zabka czosnku soli, pieprzu

Z kapusty wycinamy glab 1 wktadamy ja do goracej wody, zeby liscie
si¢ zaparzyly. Ryz gotujemy (mozna da¢ pot na pot z kasza), cebulke
podsmazamy na oleju 1 mieszamy z mig¢sem, ryzem i przyprawami.
Farsz zawijamy w liScie. Dusimy 2 godziny. Podajemy z sosem
pieczarkowym lub pomidorowym.



Poledwiczki z kurkami, makaronem tagliatelle i swiezg
pietruszkq

Potrzebujemy: poledwiczek wieprzowych cebuli kurek $mietany
makaronu tagliatelle soli, pieprzu

Poledwiczki wieprzowe kroimy na plastry, delikatnie rozbijamy
drugg strong noza. Smazymy po 2 minuty z kazdej strony, odktadamy.
Kurki pluczemy z piasku. Cebulke smazymy na oleju, wrzucamy do
niej kurki 1 dusimy kilkanascie minut. Podlewamy woda, wrzucamy
migso 1 dusimy pod przykryciem migso z cebulkg 1 kurkami.
Doprawiamy solg 1 pieprzem, wlewamy kilka tyzek gestej Smietany i
dusimy jeszcze kilka minut, uwazajac, by nie doprowadzi¢ do wrzenia,
zeby $mietana si¢ nie zwarzyta.

Ja uwielbiam poledwiczki z kurkami z makaronem tagliatelle. Podaj¢
na talerzach ugotowany makaron, oblewam go sowicie poledwiczkami
z kurkami 1 obsypuje listkami §wiezej pietruszki.



Lubi¢ jes¢ ryby. Szczegolnie kiedy jestem nad morzem. Szukam
wtedy knajpki, ktora ma w swoim menu lokalne dania z ryb. Wspaniale
wspominam pewng zime, styczen na Potwyspie Helskim. Procz mnie
w pensjonacie przebywato niewielu gosci, a odrobina samotnosci
pomaga pisaniu. Zrobitam sobie spacer plazg do portu na Helu. Tam w
matej tawernie zamowitam dwa rodzaje sledzi i herbate. I pokochatam
sledzie. Dobrze przyrzadzone sg na prawde Swietnym polskim
specjatem.

Sledz po kaszubsku z rodzynkami, czyli potrawa, za ktorg
przepadajq mieszkancy Pogodnej

Podobno wiele 0sob ze stodyczy najbardziej lubi sledzie! Oczywiscie
pod warunkiem, ze sg stodko-aromatyczne, ttuste i z rodzynkami...

Potrzebujemy: 1 kg $ledzi solonych 2 szklanek octu winnego 4
duzych cebul 1 stoiczka koncentratu pomidorowego 100 g rodzynek
0,5 szklanki bialego wina 250 ml oleju 2 tyzek cukru 4 lisci laurowych
8 gozdzikow 8 ziaren ziela angielskiego



Sledzie moczymy w wodzie.

W garnku gotujemy 3 szklanki wody z octem winnym, 4 ziarenkami
ziela angielskiego, 1 tyzeczka cukru oraz 2 lisS¢mi laurowymi. Po
wy-studzeniu marynaty zalewamy nig $ledzie i1 zostawiamy na noc.
Nastepnego dnia rodzynki zalewamy biatym winem. Cebule kroimy w
potksiezyce 1 podsmazamy na oleju. Dodajemy koncentrat, gozdziki,
i8¢ laurowy, ziele angielskie, cukier, rodzynki z winem 1 catos¢
doktadnie mieszamy. Smazymy dalej, az cebula zmigknie, a nastgpnie
studzimy sos. Na kazdym ptacie sledzia uktadamy po tyzce sosu,
zawijamy 1 spinamy wykataczky. Wszystkie sledzie przektadamy do
pojemnika 1 zalewamy pozostatym sosem. Schtadzamy w lodoéwce 1
podajemy na zimno.

Sandacz pod kotderkq z warzyw

To jedno z moich ulubionych dan rybnych, ktore przygotowuje w
domu. Jest proste, dos¢ szybkie i naprawdg pyszne.

Potrzebujemy: filetow z sandacza marchwi, cebuli,

korzenia 1 natki pietruszki selera, cytryny biatego wytrawnego wina ;
sporo masta soli, pieprzu



Filety myjemy, osuszamy, solimy delikatnie i skrapiamy obficie
cytryng. Warzywa obieramy 1 $cieramy na tarce o grubych oczkach.
Filety ukladamy w zaroodpornym naczyniu, uprzednio zwilzonym
oliwg. Otulamy je szczelnie kotderka z warzyw, polewamy cytryna,
solimy, pieprzymy, wlewamy 1-2 szklanki biatego wytrawnego wina i
uktadamy plastry masta. Masto w tej potrawie jest bardzo wazne, to
ono nada jej fajnego, aksamitnego smaku skontrastowanego z bialym
winem 1 kwasng cytryng, dlatego dajmy go duzo. Tak przygotowang
rybe wkladamy do piekarnika na okoto 30-40 minut. [ mamy pyszna,
zdrowa rybe.

Kompot z rabarbaru

Potrzebujemy: rabarbaru
cukru cynamonu

Dojrzaly rabarbar obieramy - uwielbiam to zajecie. Podtuzne pasy
skorki zwijajg si¢ jak wstazki zakrecane na bukietach kwiatow. Kroimy
2-3-centymetrowe kawatki. Gotujemy z cukrem. Mozemy dodac
szczypte cynamonu.



Zwykle zostawiam sobie jeden spory kawatek rabarbaru 1 kiedy nie
moge si¢ doczekac¢, az kompot przestygnie, to przegryzam ten ,,pa-
tyczek", maczajac go od czasu do czasu w cukiernicy.

Konfitura gruszkowa z zurawing

Potrzebujemy: 1 kg zurawin, najlepiej stodkich, ale znalezienie takich
to trudne zadanie... 1 kg gruszek, stodkich, ale twardych, np. klapsow
cukru soku z cytryny

Gruszki obieramy, usuwamy gniazda nasienne i kroimy w okoto
1,5-centymetrowa kostke. Przesmazamy, az puszcza sok 1 zmigkna.
Zurawine phuczemy, zasypujemy cukrem, podlewamy odrobina wody i
dusimy do migkkosci. Stodzimy do smaku, ale nie przesadzajmy -
kontrast stodyczy gruszek i cierpkich zurawin w ustach to bardzo
ciekawe doznanie. Laczymy owoce, podlewamy sokiem z cytryny.
Ewentualnie stodzimy jeszcze do smaku. Przekladamy do
wyparzonych stoiczkow, ktore mocno zakrgcamy 1 odstawiamy,
obracajac do gory nogami. Teraz juz spokojne i zrelaksowane czekamy
na zime.



Ogorki matosolne

Potrzebujemy: swiezych ogdrkow, najlepiej zbieranych tego samego
dnia (podobno najlepiej wychodza i nigdy si¢ nie psuja te, ktore kisimy
jeszcze z pozostatosciami kwiatkow na koncach)

soli niejodowanej (na litrowy stoik przynajmniej jedna czubata tycha)
korzenia 1 lisci chrzanu czosnku kopru ogrodowego lisci wisni lub
czarnej porzeczki

Umyte ogorki uktadamy ciasno w stoiku wraz z dodatkami. Zasypuje-
my solg. Zalewamy do pelna ciepta woda, nakrywamy S$ciereczka.
Odstawiamy na 3-4 dni. I gotowe! Nie musimy zjada¢ wszystkich
ogdrkow od razu. Po prostu z kazdym kolejnym dniem bedg coraz
bardziej kiszone. A kiedy tylko w ogrodzie pojawiag si¢ kolejne
ogoraski, to uzupelniam nimi wolne miejsce w stoiku. I tak bez
przerwy, az do jesieni.



LETNIE DESERY

Lato to jagody. Wspaniate, ciemnofioletowe, pozostawiajgce
smakowity sok na palcach 1 twarzach letnich smakoszy. Sezon
jagodowy to czas drozdzowego placka z jagodami. Piek¢ wtedy blache
za blachg, jem go na $niadanie 1 kolacje, czgstuje gosci. Pigknie si¢
prezentuje stara, srebrna patera z poukladanymi na niej kawatkami
wysokiego, pulchnego, drozdzowego placka z chrupigca kruszonka
przeplatang granatowymi jagodami.

Ciasto drozdzowe z jagodami, wisniami lub sliwkami

Potrzebujemy: 1 kostki masta 4 zottek

1 szklanki cukru

1 opakowania drozdzy (babuni)

2 szklanek mleka okoto 1 kg maki

duzej blachy do placka

Na kruszonke: 1 kostki masta 1 szklanki maki 1 szklanki cukru do
wersji ze Sliwkami koniecznie dodajmy cukier migdatowy lub kilka
kropli migdatowego aromatu (placek ze sliwkami 1 migdatowy aromat
to niepowtarzalne polaczenie)



Masto roztapiamy w garnuszku i odstawiamy do ostudzenia. W tym
czasie delikatnie podgrzewamy 2 szklanki mleka. W miseczce kru-
szymy drozdze, dodajemy 1 szklanke cukru, 2 tyzki maki 1 zottka
-ucieramy na jednolita mas¢. Dolewamy podgrzane mleko, mieszamy,
odstawiamy ten zaczyn, przykrywamy Sciereczka i czekamy 15 minut,
az urosnie. Dodajemy ostudzone masto 1 dosypujemy maki. Zwykle
okoto kilograma, to okaze si¢ podczas wyrabiania ciasta. Babcia za-
wsze mowita, ze drozdzowe ciasto powinno by¢ ugniecione co naj-
mniej sto razy, musi si¢ odkleja¢ od stotu. Dopiero wtedy jest gotowe i
mozemy je wytozy¢ na blache.

Przygotowujemy kruszonke. W miseczce widelcem rozgniatamy
masto, dodajemy make 1 cukier 1 wyrabiamy reka. Wktadamy do
lodowki, zeby masa byla twardsza, a potem kruszonka bardziej
chrupigca. Ciasto na blasze obficie obsypujemy jagodami (lub
sliwkami) 1 rownie obficie kruszonka. Pieczemy okoto 1 godziny w
temperaturze 180 stopni. Jesli lubicie bardziej stodkie ciasto, mozna
dodac¢ 1 szklanke cukru.

Cudowne sg tez drozdzowe buteczki - aromatyczne, z delikatnym
potyskiem.

Buteczki drozdzowe babci Czesi z konfiturg rozang

Ciasto przygotowujemy jak wyzej, ale potrzebujemy catych jajek.
Biatka potem przydadza nam si¢ do posmarowania buleczek przed
wlozeniem do piekarnika, zeby byly sliczne 1 ISnigce.

Konfiturg r6zang najlepiej mie¢ oczywiscie z domowej spizarni. Jesli
nie mamy, mozna jg na pewno kupi¢ w herbaciarniach.



Ciasto wyrabiamy, dtugo. Dzielimy na zgrabne porcje, tak zeby kazda
z nich swobodnie miescita si¢ w dloni. Rozptaszczamy, naktadamy
tyzeczka konfiture i lepimy. Konfitura nie moze nigdzie wystawac,
musi si¢ zamkna¢ w drozdzowej kulce. Wszystkie uktadamy na blasze,
tak aby pozostaly miedzy nimi spore przerwy. Musimy pamig¢tac, ze
ciasto rosnie.

Wierzch buteczek smarujemy rozbeltanym biatkiem 1 pieczemy je
okoto 20 minut. Cudne, chrupiace i I$nigce buteczki uktadamy na
porcelanowym talerzu. Podajemy z dobrg herbata w tadnym imbryku.

Deser pana kota

Tak nazywaja go zwykle dzieci. Jest to oczywiscie panna cotta -
pyszny, lekki, wloski deser. Jego przyrzadzenie zabiera, dostownie
kilkanascie minut, ale potem musi jeszcze posta¢ w lodéwce, zeby
stezala §mietanka z Zelatyng.

Potrzebujemy: 1/2 litra stodkiej Smietanki 18% cukru
laski wanilii (opcjonalnie cukier waniliowy) zelatyny

Smietanke z rozcieta laska wanilii lub cukrem waniliowym i
zwykltym cukrem podgrzewamy. Probujemy, ma by¢ stodka, ale nie
przestodzona. Nie doprowadzamy do wrzenia - podgrzewamy po to,
aby uwolnit si¢ aromat. Studzimy i dodajemy rozpuszczong w
odrobinie wody



zelatynge w proporcjach troche mniejszych, niz podane na
opakowaniu. Wlewamy do matych kokilek wylozonych przezroczysta
folig spozywczg - po stezeniu bedzie nam tatwiej wyjac jg na talerz. W
miedzyczasie przygotowujemy sos malinowy - maliny miksujemy z
odrobing cukru i cynamonu. Kiedy deser stezeje, wykladamy z kokilek
na talerze, kazdy osobno, oblewamy sosem malinowym i ozdabiamy
listkiem migty.

Tort bezowy z truskawkami

Jesli mamy jajka, cukier i truskawki - w zasadzie mamy wszystko.
Jezeli dodatkowo mamy kremowke lub serek - tort bezowy jest tylko
kwestig czasu. A jak picknie wyglada!

Potrzebujemy: 7-10 bialek (zalezy, jak duzy tort nam si¢ marzy)
okoto 400 g cukru truskawek 100 ml bitej $mietanki 100 g serka
mascarpone 2 tyzek cukru (do $mietanki)

Biatka ubijamy na sztywno, a potem dodajemy cukier, az powstanie
Isnigca masa biatkowa. Na blasze kladziemy papier, od talerzyka
odrysowujemy dwa kotka obok siebie 1 nakladamy na nie mase
biatkowg - dolna czes¢ tortu powinna by¢ bardziej ptaska. Pieczemy
okoto 70 minut w piekarniku nagrzanym do 120 stopni. W tym czasie
przygotowujemy mas¢ - moze to by¢ tylko bita smietanka z cukrem,
moze by¢ serek mascarpone zmieszany



Z jogurtem lub serkiem homogenizowanym, mozna do $mietanki
doda¢ ziarenka kawy rozpuszczalnej - wszystko wedlug smaku,
uznania 1 gustu. Kiedy nasze bezowe kota wystygng, nakladamy na
jedno z nich masg, a na nig pokrojone truskawki. Przyduszamy catos¢
drugim bezowym kotem, ktére rowniez mozemy z wierzchu
posmarowac¢ masg i udekorowa¢ owocami. Taki torcik jest idealnym
dopetieniem letniego popotudnia.

Lody arbuzowe

Jesli zostato nam troche arbuza lub mamy ochote na owocowe
orzezwienie, zrobmy domowe lody arbuzowe!

Potrzebujemy: kilku plastrow arbuza 0,5 szklanki wody 2 tyzek
Smietanki kremowki

Plastry arbuza miksujemy z woda 1 S$mietankg 1i... gotowe!
Przelewamy do pojemniczkow 1 wstawiamy na noc do zamrazalnika.
Nastepnego dnia mamy gotowy zdrowy, orzezwiajacy i aromatyczny
deser. Czy trzeba czegos$ wigce] w upalne lipcowe 1 sierpniowe dni?



Ucierane ciasto z borowkami i malinami

Jest wczesnie rano, siedzimy w pizamie na tarasie lub w ogrodzie i za-
jadamy jeszcze ciepte, Swiezutenkie ciasto z owocami. Ale najpierw...

Potrzebujemy: 200 g masta OO g drobnego cukru 4 jajek 200 g
maki pszennej 60 g maki ziemniaczanej 1 tyzeczki esencji waniliowe;j
lub cukru waniliowego 1 tyzki octu, np. malinowego balsadmico 1
tyzeczki proszku do pieczenia 500 g owocow

Masto ucieramy z cukrem i wanilig lub cukrem waniliowym. Ucie-
rajac, dodajemy po jednym jajku, nastgpnie ocet. Maki przesiewamy z
proszkiem do pieczenia i dodajemy do masy, az powstanie gtadkie
ciasto. Tortownic¢ o $rednicy 26 cm wyktadamy papierem 1 przekla-
damy masg¢. Na cie$cie uktadamy owoce. Na wierzch mozemy zrobi¢
kruszonke: 120 g maki, 80 g cukru, 60 g masta - cato$¢ zagniatamy i
posypujemy tym ciasto. Pieczemy w temperaturze 180 stopni okoto
50-60 minut.



Domowy sok malinowy

Sok robimy wprawdzie latem, ale delektujemy si¢ nim calg jesien 1
zim¢! Aromatyczny, domowy 1 zdrowy sok do herbaty - pachnace
wspomnienie lata.

Potrzebujemy: okoto 1 kg malin 750 g cukru (wigcej, jesli maliny sg
kwasne)

Owoce zasypujemy cukrem, przykrywamy Iniang Sciereczkg 1 odsta-
wiamy na kilka dni, az zaczng puszczac sok. Odcedzamy sok na sitku i
przelewamy do wyparzonych butelek. Jesli chcemy sok
zapasteryzowa¢, wstawiamy butelki do zimnego piekarnika,
nagrzewamy go do 120 stopni 1 trzymamy kilkadziesigt minut.

Satatka owocowa w arbuzie
W upalne dni czgsto nie mamy ochoty na konkretne positki. To moze

dzisiaj salatka owocowa z odrobing jogurtu 1 soku z cytryny? Arbuzy
sg tego lata wyjatkowo stodkie...



Potrzebujemy: dowolnych owocoéw sezonowych arbuza soku z
cytryny

Arbuz wydrazamy tyzka i kroimy w kostke, podobnie jak wszystkie
inne wigksze owoce - jabtka, gruszki, melony, mango. Pozostate - bo-
rowki, winogrona, maliny, truskawki - dodajemy w catos$ci. Mozemy
skropi¢ wszystko sokiem z cytryny - wtedy jabtka, banany 1 gruszki nie
sciemniejg. Serwujemy w wydrazonych arbuzowych miseczkach. Do
owocow mozemy doda¢ odrobing jogurtu lub bitej Smietany.

Cytrynowy placek drozdzowy z czeresniami

Genialnie puszyste ciasto drozdzowe z delikatng cytrynowa nutg, do
tego Swieze czeresnie! Czy moze by¢ co§ smaczniejszego?

Potrzebujemy: 450 g maki pszennej 110 g roztopionego masta

130 ml mleka jogurtu lub bitej Smietany 80 g cukru 20 g miodu starte;j
skorki z 1 cytryny

soku z 1 cytryny 20 g §wiezych drozdzy



3 jajek szczypty soli no i naturalnie - czeres$ni!!!

Wszystkie sktadniki — najpierw ptynne, potem suche, a na koncu
drozdze - wrzucamy do maszyny i wyrabiamy ciasto. Bedzie dos¢
rzadkie. Przekladamy je do miski, przykrywamy S$ciereczkg i
odstawiamy, by urosto (na okoto 2 godziny). Po tym czasie wyrabiamy
je 1 przelewamy do tortownicy (Srednica 26-28 cm) wylozonej
papierem, a nastepnie uktadamy na nim przepotowione i odpestkowane
czeresnie. Odstawiamy ciasto na okoto pot godziny, by jeszcze troche
podrosto. Po tym czasie posypujemy je kruszonka (120 g maki, 80 g
masta i1 4 tyzki cukru) i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 180
stopni (goéra-dot) na okolo 40 minut. Ciasto jest po upieczeniu
wyjatkowo puszyste 1 delikatne, a czeresnie nadaja mu Swiezego,
owocowego smaku.

Tam gdzie rosng poziomki

Jesli mamy to szczescie 1 zdobgdziemy Swieze poziomki, zaszalejmy.
Przygotujmy sobie cudny deser - poziomki z bitg $mietang. Ja mam to
szczescie, ze mieszkam w ,,domku tysigca poziomek" - to wlasnie mnie
zachwycito, gdy zobaczytam go po raz pierwszy: stat sobie na polanie
petnej biatych kwiatkdw o stonecznych oczkach, ktore zmienity si¢ w
przepyszne poziomki. Kiedy chce sobie zrobi¢ przyjemnos¢, zbieram
je, delikatnie splukuj¢ z nich piasek, wypeliam nimi krysztatlowe
pucharki 1 sowicie uzupelniam swiezg, domowg bitg Smietang. Juz sam
widok tego deseru nastraja mnie romantycznie. Zapach i smak
sprawiajg, ze przymykam oczy 1 rozkoszuje si¢ chwilg. Bo kuchnia to
tajemnica - czasem wystarczy cos$ bardzo prostego, co nas zachwyci.
Zamiast poziomek mogg by¢ takze maliny lub truskawki, ale poziomki
sq bardziej tajemnicze...



APETYCZNE DESERY BOGUSI, KTORE PODAJE W SWOIM
SKLEPIKU Z NIESPODZIANKA

Biata czekolada imbirowa (4filizanki)

Potrzebujemy: korzenia imbiru - $wiezego lub suszonego 2 tyzek
cukru 100 ml wody 1 tabliczki biatej czekolady 2 szklanek mleka (lub
Smietanki)

Korzen $cieramy, mieszamy z cukrem 1 wodg 1 gotujemy na matym
ogniu, az powstanie gesty, zlocisty syrop.

W rondelku rozpuszczamy tabliczke biatej czekolady, mozemy w 2
szklankach mleka, ale lepiej w stodkiej 18-procentowej $mietance
(szczytem rozpusty jest Smietanka kremowa 30-36%). Uwaga! Nie
mozna dopusci¢ do wrzenia!

Dodajemy syrop imbirowy i miksujemy, az powstanie pianka — im
jej wiecej, tym lepiej. Rozlewamy goragcy napo6j do filizanek,
oproszamy szczypta kakao lub kawy.

Spozywamy w milym towarzystwie, delektujac si¢ smakiem 1
aromatem...



Gorzko-stodka czekolada z chilli (4filizanki)

Potrzebujemy: 1 tabliczki gorzkiej czekolady 2 szklanek mleka (lub
Smietanki)
chilli

Tabliczke gorzkiej czekolady, 2 szklanki mleka (oczywiscie lepsza
jest do tego stodka §mietanka, po prostu niebo w gebie!) 1 szczypte lub
dwie chilli podgrzewamy na malenkim ogniu lub na parze (w garnek z
woda wstawiamy rondelek z czekolada i mlekiem), nie dopuszczajac
do wrzenia. Rozlewamy do filizanek.

W wersji de luxe mozna do kazdej filizanki doda¢ odrobing rumu.
Oczywiscie, jesli naszymi go$émi nie sg kierowcy.



Mleczna czekolada malibu (4 filizanki)

Potrzebujemy: 1 tabliczki mlecznej czekolady 2 szklanek mleka (lub
Smietanki)

likieru malibu 0,5 szklanki $mietanki kremowki 0,5 tyzeczki cukru
pudru wiorkow kokosowych

Rozpuszczamy czekolade w mleku lub stodkiej Smietance (oczywi-
scie wolimy ze Smietankg), nie dopuszczajgc do wrzenia. Schltadzamy
NIeCO.

Rozlewamy do filizanek 1 dodajemy ostroznie, lejac po sciankach, po
pot kieliszka likieru malibu, tak by alkohol sptynat na dno. Ubijamy
pot szklanki §mietanki kremowki (i nawet nie myslmy, by uzy¢ takie;
ze sklepu, w spreju, bo to tablica Mendelejewa, niec $mietana), w
trakcie ubijania dodajac tyzeczke cukru pudru, ot, tak do smaku.
Ozdabiamy kazda filizanke kleksem =z bitej $mietany, kleks
obsypujemy dookota widrkami kokosowymi, by tadnie wygladaly na
tle czekolady. Pycha!

Pamigtajmy, ze czekolade nalezy podawac elegancko 1 wykwintnie,
to nie byle czaj! Filizanki z cieniutkiej, kremowej porcelany - to jest to.
Parujacy, aromatyczny, gesty pltyn z kleksem bitej $mietanki,
oproszonej czekoladowymi wiorkami. Czekolade o dwoch warstwach -
np. z sokiem malinowym - serwujemy za§ w wysokich szklankach lub
kieliszkach do szampana, lecz tak, by sok sptynat na dno, a nad nim
unosita si¢ warstwa czekolady zwienczona bitg Smietanka.



Trojsernik, ktory zawsze sie udaje

To przepyszne 1 bardzo wdzi¢czne ciasto sktada si¢ z trzech, nie, nie
trzech - z czterech warstw, ale jest tatwe w przygotowaniu i jeszcze
tatwiejsze w konsumowaniu.

Potrzebujemy: Na spod i na wierzch: 3 szklanek maki 4 zottek

250 g masta roslinnego ,,ze stoneczkiem" 1 tyzeczki proszku do
pieczenia, ale niekoniecznie,

bez proszku tez pyszne i nie czu¢ sody 5 tyzeczek cukru pudru lub 2
czubatych tyzek cukru

Zagniatamy, wcale si¢ nie przejmujac, ze ciasto nie da si¢ zagnies¢
-takie wtasnie ma by¢, sypkie, a po upieczeniu - kruche. Dzielimy
porcje na dwie cz¢sci: jedng wylepiamy brytfanke albo tortownice,
drugg odktadamy - bedzie na kruszonkg.



Na warstwe serowg: 4 serkow waniliowych homogenizowanych
(okoto 600 ml) 2 zottek 2 biatek ubitych na piang 1 tyzki budyniu
(Smietankowego lub waniliowego) 0,5 kostki miekkiego masta

Wszystko miksujemy, na koniec dodajemy pian¢ z dwoch bialek.
Mieszamy delikatnie, z czulo$cig, rozprowadzamy rOwnomiernie na
warstwie kruchego ciasta.

Na piane: 4 biatek (ubijamy na sztywng piang, ze szczypta soli
oczywiscie) 1 szklanki cukru (dodajemy do piany stopniowo, to nie
opadnie) 1 tyzki budyniu lub maki ziemniaczane;j

Rozprowadzamy z wyczuciem po warstwie serowej. | nie
przejmujemy si¢, jesli trochg piany utonie w serkach.

Catos¢ posypujemy resztg kruchego ciasta (jezeli jest zbite, mozna
zetrzec je na tarce). Sernik powinien sktadac si¢ z czterech warstw: cia-
sto, ser, piana, ciasto. Jesli ktorgs zgubitas w ferworze walki, nie
szkodzi. I tak bedzie pyszny.

Pieczemy w temperaturze 180 stopni, az kruszonka nabierze
picknego, ztotego koloru (nieco przypalona jest jeszcze lepsza). Nie
przejmujmy si¢, jesli po upieczeniu 1 otwarciu piekarnika ciasto
opadnie - tak by¢ musi, a nic nie ujmie to jego smakowi. Zostawiamy
do ostygniecia, choc 1 tak nie wytrzymamy 1 skubniemy dwa kawatki
na gorgco. Delektujmy si¢ w gronie mitych gosci, popijajac goraca
herbata z odrobing soku malinowego.

Ten sernik zadziwiajagco dlugo utrzymuje swiezo$¢. Jest rownie
pyszny w dniu wypieku 1 pare dni poznie;j. I za to tak go kocham!



Pyszne ptysie z kremem karpatkowym polewane bialq i mleczng
czekoladg

Po pierwsze sg bardzo proste do zrobienia, a to duzy plus dla poczat-
kujacych czarodziejek. Po drugie zawsze si¢ udajg, o ile podczas
ro$ni¢cia nie otworzysz piekarnika - wtedy tez si¢ udadza, beda tylko
nieco plaskie. Oto przepis na 16 sztuk ptysiakow.

Potrzebujemy: 1 szklanki wody 125 g masta (tak na oko, nie trzeba
wazy¢) 1 szklanki maki 5 jajek

Gotujemy wod¢ z mastem, az masto si¢ rozpusci. Na gotujagca wode z
mastem wrzucamy szklanke¢ maki 1 mieszamy energicznie (dla za-
awansowanych: miksujemy), podgrzewajac na matym, malenkim
ogniu. Z maki, wody 1 masta ma si¢ zrobi¢ blyszczaca, gtadka klucha.
Wtedy dopiero zdejmujemy ja z ognia. Trzeba uwazaé, zeby jej nie
przypali¢ (cho¢ moze przypalona smakowataby jeszcze bardziej...?).
Gdy klucha nieco przestygnie (dla zaawansowanych: od razu),
dodajemy jajka, bardzo energicznie miksujgc. Jesli klucha jest za
goraca albo miksujemy jak mi$ koala, jajka si¢ zetna, a nie o to chodzi.
Maja si¢ potaczy¢ w jednolita mase z kluchg, ktéra w tym momencie
zmienia si¢ W paciaje.

Zauwazmy: zero cukru. Tylko woda, masto, maka 1 jajka. Smarujemy
blaszk¢ mastem. Wykladamy paciaje tyzka, w czterech rzedach po
cztery ptysie. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika (za-



nim zajmiemy si¢ kluchami 1 paciajami, po prostu wtagczmy go na 220
stopni).

Zostawmy, niech rosng radosnie i w oczach dotad, az zbrgzowieja.
Powinny nabra¢ koloru karaibskiej opalenizny. Wtedy zmniejszamy
temperature do 170 stopni (Nie otwieraj piekarnika, chyba ze chcesz
mie¢ nale$niki z kremem karpatkowym, a nie ptysie!) i niech si¢ susza
jeszcze przez 10-15 minut.

W czasie gdy ptysie rosng i schna, przygotujemy krem karpatkowy

Potrzebujemy:

1 opakowania gotowego kremu (wiem, wiem, ze wydaje si¢ to

profanacja, ale gotowe sa naprawde dobre 1 chemii w nich
stosunkowo niewiele; uwaga: bron Boze, 5-minutowy czy inny
wynalazek bez gotowania - krem ma by¢ porzadny, na wrzacym
mleku) 1/2 litra mleka 1 kostki masta

Krem przygotowujemy wedlug przepisu na opakowaniu. Powiedzmy,
ze porcja kremu jest na pot litra mleka.

Gotujemy wiec szklanke mleka (ostroznie, by nie przypali¢), a gdy
zacznie wrze¢, wlewamy drugg szklanke z rozrobionym proszkiem
karpatkowym. Mieszamy energicznie (lub miksujemy), pilnujac, by



budyn si¢ nie przypalit, az do wrzenia. Gdy pojawiag si¢ pierwsze
bable, zdejmujemy z ognia.

Dodajemy kostke masta (margaryny czy inne wynalazki to pomytka,
musi by¢ $wieze, pachngce masto). Miksujemy, az masto si¢ rozpusci 1
potaczy z budyniem w jednolita, pachnacg i pyyyszna mase.

Wiasnie dojrzaty ptysie!

Wyjmujemy je z piekarnika. Sg gorace, ale twarde, mozna je kroi€ 1
nie opadna.

Przecinamy wigc ostrym nozem kazdego ptysia na p6t, naktadamy do
srodka kopiastg tyche kremu karpatkowego (powinno wystarczy¢ na
16 sztuk).

| na koniec jeszcze polewa czekoladowa...

Poniewaz obiecalam prosty przepis, tym razem rowniez, jak w przy-
padku gotowego kremu, si¢gniemy po gotowa polewe. Taka w folio-
wych torebkach: wstawiasz do goracej wody 1 rozpuszczong polewasz
ptysie.

Najpicknie; wygladaja przybrane biala 1 mleczng czekolada (ale
kupuj osobno: torebke¢ bialej 1 torebke mlecznej, 2 w 1 nie sg takie
smaczne). Teraz mozemy zawota¢ gosci 1 zasigs¢ do uczty. Takie
ptysie maja to do siebie, ze pochtania si¢ je na goragco - wtedy s3
najsmaczniejsze, gdy krem parzy w usta, a czekolada spltywa po
palcach.



Robig na wszystkich piorunujace wrazenie 1 za kazdym razem
rosniesz z dumy. Podobnie jak przed chwilg rosty w piekarniku
wspaniale, pyszne, karpatkowo-czekoladowe ptysie.

Ciasto drozdzowe ,,Pogadaj do mnie"

Wypieki drozdzowe dzielimy na dwie grupy, cho¢ wlasciwie na dwie
grupy nalezy podzieli¢ wypiekajacych: sg to zwolennicy tatwych 1
trudnych przedsiewzig¢¢. Przepis ten moga wykorzystac i ci, ktorzy
lubig urobi¢ si¢ po tokcie (dopiero wtedy czuja rados¢ z sukcesu)
podczas mieszania, ugniatania, odstawiania do wyro$ni¢ecia i
ponownego ugniatania, kolejnego przykrywania $ciereczka, by ciasto
wyrosto, 1 ci, ktorzy hotduja hastu ,,samo si¢ zrobi" - profani,
uzywajacy do ugniatania malaksera. Ja nalez¢ do grupy drugiej, bo
skoro efekt jest ten sam, wole poczyta¢ dobrg ksigzke, gdy ciasto
,samo" rosnie, niz po raz enty je wyrabia¢ (nie jestem jednak az tak
nowoczesna, by je malakserowac). Przepis wigc nalezy do tatwych,
lekkich i przyjemnych, zarowno w wykonaniu, jak i w efekcie
koncowym.

Potrzebujemy: 3/4 szklanki cieptego mleka 5 dag drozdzy 1/2 kg
maki 15 dag cukru 1 jajka 5 zottek 1 paczki rodzynek 15 dag masta
szczypty soli



W mleku rozrabiamy pol kostki (5 dag) drozdzy (Swiezutkich, stare
majg ,.,humory" i moga nie rosng¢). Dodajemy TO COS (czyli rozczyn)
do 1/2 kg maki, 15 dag cukru, 1 jajka, 5 zéttek, paczki optukanych
rodzynek (nie musza by¢ namoczone, urosng razem z ciastem) i
szczypty soli (koniecznie!). Dolewamy 15 dag roztopionego, cieptego
masta. Oto wszystkie sktadniki, ni mniej, ni wiecej. Ugniatamy ciasto
w misce, energicznie 1 z radoscig. Uwaga: gadaj do drozdzy! To
warunek sukcesu. Lubig piosenki dla dzieci 1 ckliwe ballady, pod
warunkiem, ze umiesz $piewac.

Gdy ciasto zacznie odstawac od reki, to znaczy, ze nalezysz do grupy
pierwszej - pracoholikéw, grupie drugiej wystarczy, ze jest dobrze
wymieszane i tworzy zwartg calosc¢.

Mamy przed sobg baz¢ wyjsciowa do babek drozdzowych, strucli,
plackow, a nawet paczkéw. W zaleznosci od potrzeb mozemy dodac
maki - im wigcej, tym ciasto twardsze, az daje si¢ formowacé (wtedy
upieczemy z niego buteczki lub usmazymy paczki), ciasto 1zejsze po-
trzebuje wysokiej formy do wspinania si¢ po $ciankach. Taka forme
smarujemy mastem, posypujemy maka (lub buika tartg), wyktadamy
do $rodka mase¢ i wsuwamy do piekarnika nastawionego na 45-50
stopni (50 stopni czasem podoba si¢ drozdzom, czasem nie, 45 stopni
jest bezpieczniejsze, ale ciasto wolniej rosnie). Zostawiamy na jakis
czas (45-60 minut), az urosnie do brzegéw formy. Wtedy zwickszamy
temperature do 220 stopni i1 pieczemy 40-60 minut, az ciasto si¢
pieknie zarumieni.

Po wylaczeniu piekarnika nie otwieramy go jeszcze jaki§ czas, bo
nasze dzielo opadnie, ale gdy juz otworzymy, mozemy si¢ delektowac
pysznym, gorgcym ciastem drozdzowym z rodzynkami, grubo sma-
rowanym mastem. Z dodatkiem powidet sliwkowych wiasnej roboty
jest... fantastyczne!



A wigc jeszcze przepis na:
Szybkie i proste powidta sliwkowe

Najszybsze 1 najprostsze sg te ze sklepu, ale nie o nich przeciez mowa.
Podaj¢ wiec przepis na powidta domowe, wyprobowany ostatniej
jesieni, gdy nie mialam pod r¢ka wegierek.

Potrzebujemy: sliwek cukru

Moga to by¢ jakiekolwiek sliwki: wczesne wegierki (o ile nabratas
ochoty na smazenie powidet we wrzesniu), renklody, uleny,
dabrowieckie, opal... Albo mieszanina wszystkich gatunkéw. Moga
by¢ dojrzale, przejrzalte lub jeszcze twarde - o dziwo, powidta z takiego
miszmaszu smakujg rownie dobrze, jak te z przepisOw naszych bab¢:
. Wez dojrzatych wegierek. Sliwki myjemy, wyjmujemy z nich pestki,
potowki wrzucamy do duzego garnka (bo tez tych sliwek na kilka
stoitkow musi by¢ kilka dobrych kilogramow). Z jednego kilograma
wyjdzie spodeczek, akurat na podwieczorek we wlasnym
towarzystwie. Zalewamy S§liwki woda - wiem, wiem, wytrawnej
gospodyni, ktora smazy powidla trzy dni, wyda si¢ to bluznierstwem -
dodajemy cukru na oko (ja dajg, ,.ile si¢ sypnie", i potem dostadzam),
gotujemy. Gotujemy najpierw na wigkszym gazie, bo ilez mozna
czekac¢, az sliwki puszcza sok, a nadmiar wody wyparuje, ale gdy
poczujemy, ze ,nadszedt czas", czyli powidla nabraty checi na
przypalanie si¢, zmniejszamy ptomien do niemal niewidocznego (a 1
tak okaze si¢ za duzy). Mozna tez zastosowa¢ podktadke pod garnek
lub rondel z podwo6jnym dnem.



Dajemy pyrkocacym powolutku powidtom duzo czasu. Ze 2
godzinki. Niech si¢ zgryzaja, niech si¢ smaza. W tym czasie
plotkujemy z przyjacidétkami (zaproszonymi po to, by wdychaty boski
aromat powidel 1 chwality nas goragco). Mieszamy od czasu do czasu,
gdy w trakcie ploteczek przypomni nam si¢, ze smazymy powidia!
Prébuymy pare razy, czy s3 wystarczajaco stodkie, w razie czego
dosypujemy cukru. Uwaga: choéby nie wiem jak na poczatku byty
kwasne 1 niedojrzate, pod koniec to sama stodycz!

Gdy uznamy, ze majg dosy¢ (albo my mamy dosy¢, albo nasze
przyjaciotki maja dosyc), nakladamy gorace powidla do stoikow (sa
bardzo, ale to bardzo gorace, mozna si¢ poparzyc!). Po zakrgceniu
mozna je wstawi¢ do lodowki albo pasteryzowac przez 15-20 minut w
garnku z wrzacg woda. Cze$¢ oczywiscie odkladamy do pysznego
ciasta drozdzowego z rodzynkami ,,Pogadaj do mnie".

Sernik krolewski palce lizac!

Jego Krolewska Mos¢ Sernik Palce Lizaé jest jednoczesnie tatwy i1
wymagajacy. Latwy, bo przygotowanie go nie wymaga specjalnych
umiejetnosci piekarniczych - piang¢ z biatek kazdy potrafi ubié i
wymieszac, a wymagajacy, bo potrzebuje duzo ciepta 1 mitosci. A oto
przepis:

Potrzebujemy: 1 kg sera trzykrotnie zmielonego 12 jajek



2 tyzek maki ziemniaczanej 1 paczki budyniu $mietankowego lub
waniliowego 1 kostki masta zapachu pomaranczowego Ilub
waniliowego 2 szklanek cukru szczypty soli

Najlepszy bedzie ser potttusty, cho¢ thusty tez jest dobry. Chudy be-
dzie... za chudy jak na Jego Krolewska Mos¢. Do sera dorzucamy 2
jajka, 2 tyzki maki ziemniaczanej, paczke¢ budyniu $mietankowego lub
waniliowego, mi¢kkie masto i zapach pomaranczowy lub waniliowy,
cho¢ wyznam w sekrecie, ze mnie wystarczy zapach samego sernika 1
smak ciasta, nie wanilii. Ucieramy wszystko na jednolita mas¢ (mik-
serem lub malakserem).

Ucieramy 10 zoltek z cukrem na biato-ztoty kogel-mogel, 10 bialek
ubijamy na sztywng pian¢, dodajac szczypte soli. Jesli przy rozdziela-
niu jajka do biatka wpadnie cho¢ odrobina zo6ttka, piana nie ubije si¢ na
sztywno. Kogel-mogel miksujemy z masg serowg, mozemy dodaé
bakalie (np. rodzynki), ale sernik jest tak bogaty sam w sobie, Ze nie sg
konieczne zadne wspomagacze. Teraz do masy jajeczno-Serowej
dodajemy piang z bialek, mieszamy ostroznie tyzka lub rekg - wtedy
wyjdzie naprawde puszysty.

Ciasto wylewamy na wysmarowang mastem brytfanke lub duza
tortownice. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy w 170
stopniach przez 40 minut. Pozostawiamy w zamknigtym piekarniku do
przestygniecia. Sernik pigknie urosnie, a potem rownie pigknie
opadnie, ale wcale si¢ tym nie przejmujemy. I tak bedzie przepyszny.



Mysle, ze pasuje do niego dobra herbata (lub kawa) z ociuping rumu
albo innego przedniego alkoholu.

Stonko zza chmurki
czyli pyszna, delikatna pocieszajka na smutki wszelakie

Potrzebujemy: Na stonko: 6 zottek
1 szklanki cukru
2 szklanek $mietanki kremowki

Ubijamy zo6litka z cukrem na jasnoztoty kolor w kapieli wodnej (czyli
podgrzewajac garnuszek stojagcy w drugim garnuszku z gotujaca si¢
woda). Smietanke kreméwke ubijamy na sztywno, uwazajac, zeby nie
zrobilo si¢ masto! Laczymy kogel-mogel ze $mietanky. Ostroznie,
zeby nie opadta, zdejmujemy znad pary.

Mozemy teraz doda¢ zapach waniliowy, odrobinke dobrego alkoholu
(rumu na przyktad), a mozemy tez nic nie dodawac. Ma by¢ pysznie 1
delikatnie.

Na chmurke: 6 biatek 1/3 szklanki cukru szczypty soli

2 szklanek mleka



Najpierw ubijamy biatka na sztywng pian¢ (pamig¢tamy o dodaniu
szczypty soli). Dosypujac stopniowo cukier, ubijamy dale;j.
Zagotowujemy mleko (moze by¢ woda w wersji oszczednej, ale kto by
oszczedzal na pocieszajce?). Na gotujace si¢ mleko (na malenkim
ogniu, aby nie przypali¢!) kltadziemy tyzka stotowa bezy, czyli
chmurki. Gotujemy 2-3 minuty, odwracamy na drugg strong¢ i po 2-3
minutach wyymujemy z mlecznej kgpieli. Przektadamy na papierowy
reczniczek lub papier pergaminowy. Bezowe chmurki sg gotowe. Do
pucharkow nakladamy stoneczny kogel-mogel, przyozdabiajac go
chmurkami.

Delektujmy si¢ pocieszajka w samotnosci lub w mitym towarzystwie
(wskazane jest to drugie).



Ciasto ,,Kocham Cie" (bez pieczenial)

To ciasto pierwotnie miato inng nazwe, ale po mojej modyfikacji 1
uszlachetnieniu stwierdzitam, ze nie moze si¢ nazywac ,tofinka" czy
,,clasto na krakersach z bitg §mietang". Nie. Tym ciastem mozna komus
wyzna¢ mitos$¢ albo kogos nim oczarowac.

Mimo zZe nie wymaga pieczenia, do najtatwiejszych nie nalezy, ale
trudne sg tylko poczatki. Za ktoéryms$ razem zrobisz je z zamknigtymi
oczami.

Jeszcze jedno: w wersji uproszczonej mozna je zrobi¢ btyskawicznie -
niespodziewani goscie? Tylko ciasto ,,Kocham Cig".

Potrzebujemy: 1 litra mleka 1 litra Smietanki kreméwki (30-36 proc.)

1 kostki masta 1 szklanki maki (lub mgki ziemniaczanej) 0,5 szklanki
1 2 czubatych tyzek cukru 4 zottek cukru waniliowego 2 opakowan
zelatyny do deseréw (na 1 litr $mietanki) 800 g masy krowkowej (1,5
puszki) 300 g krakerséw (okoto 1,5 paczki) 100 g drobnych rodzynek
100 g migdatow w ptatkach (lub grysiku z orzeszkdéw ziemnych)



Ciasto sktada si¢ z nastepujacych warstw:

- od spodu jedna warstwa krakersow

- krem budyniowy (gotowy z paczki lub specjalnie zrobiony)

- warstwa krakersow

- masa krowkowa

- warstwa krakersow

- bita $mietana

- posypka rodzynkowo-migdatowa

Spokojnie! To tylko tak skomplikowanie brzmi! W rzeczywistosci
jest proste 1 nie trzeba nawet zna¢ przepisu, by je zrobi¢ powtornie.
Proporcje podane s3 na duzg brytfanke, jesli robisz ciasto w tortownicy
(jako tort prezentuje si¢ wspaniale), uzyj potowy sktadnikow.

Na poczatku wyjmujemy z lodéwki mase¢ krowkowa - musi mie¢ tem-
peraturg otoczenia. Forme wyktadamy warstwg krakersow, starajac sie,
by pokryly cate dno (ale nie kruszymy ich! Powinny by¢ w catosci!).
Zalewamy je cieniutka warstewka mleka, by wchtonety ptyn 1 byty
mig¢kkie, ale nie rozciapciane.

Teraz przygotowujemy krem budyniowy (jesli z paczki, to tylko
wtradycyjny"”, czyli na gotowanym mleku, wynalazki 3-minutowe sg do
niczego). Trzy szklanki mleka doprowadzamy do wrzenia. Uzywamy
mleka Swiezego, nie zadnego UHT! Jedng szklanke miksujemy z
czterema zottkami, cukrem waniliowym i potowa szklanki cukru. Gdy
powstanie apetyczna, stodka piana, dodajemy powoli make pszenna,
nadal miksujgc. Jesli krem ma by¢ bardzo lekki, zamiast maki pszenne;j
uzywamy ziemniaczanej. Wlewamy puszysta mas¢ do wrzacego
mleka, nadal miksujagc lub energicznie mieszajac, zeby si¢ nie
przypalito. Gotujemy przez chwile na malym ogniu. Musimy wyczuc,
kiedy maka nie jest juz surowa, ot co. (Uwaga:



maka ziemniaczana natychmiast zbije krem w "wielka kluche, nie
gotujmy jej wigc, jest od razu gotowa). Na koniec zestawiamy rondel z
ognia i dodajemy do goracej masy kostke masta.

Wylewamy mas¢ budyniowg na krakersy. Moze by¢ nadal goraca,
szybko ostygnie. Rozkladamy na masie druga warstwe krakersow, (idy
masa bedzie chtodna 1 krakersy tez, pokrywamy je warstwg masy
kréwkowej. Nie musi by¢ gruba, wystarczy, jesli bedzie miata 3-5 mm.
Na mase¢ krowkowg rozktadamy trzecig warstwe krakersow i wstawia-
my ciasto do zamrazalnika.

Ubijamy $mietanke, gdy zacznie gestnie¢, dodajemy 2 czubate tyzki
cukru i ubijamy na sztywno. Uwaga: $mietanka musi by¢ bardzo
zimna, bo cieplejsza natychmiast si¢ zwarzy 1 zamiast bitej Smietany
powstanie stodkie masto. (Swoja droga to jest sposob na domowe
masto: pasteryzowang Smietanke o temperaturze pokojowej ubijamy,
az wytraci si¢ masto, odsgczamy doktadnie, trzymamy w chtodnym
miejscu). Do ubitej S$mietanki dodajemy zelatyne do deseréw,
przygotowang wedtug przepisu na opakowaniu.

Podczas ubijania trzecig reka mozemy prazy¢ na patelni migdaty
Dwie paczki ptatkow migdatowych wysypujemy na suchg patelni¢ (nie
dodajemy zadnego oleju, nic, tylko migdatly 1 patelnia) 1 prazymy na
duzym ogniu z wyczuciem, by si¢ zarumienity, ale nie spality (cho¢
przypalone tez s3 dobre).

Wyymujemy ciasto z zamrazalnika. Na trzecig warstwe krakersow
wyktadamy bitg Smietang. Mieszamy w miseczce paczke drobnych
rodzynek z prazonymi migdatami i wysypujemy je na $mietang.
Wktadamy na godzin¢ do zamrazalnika i... mozemy podawac. Oraz
zbiera¢ zastluzone pochwaty 1 stucha¢ zachwytow. Ja ustyszatam na ko-
niec owo magiczne ,,Kocham Cig"...



Wersja uproszczona
Potrzebujemy: 2 kreméw budyniowych z paczki 1 litra mleka 1
kostki masta masy krowkowej 300 g krakersow 100 g rodzynek 100 g
migdaléw 2 opakowan bitej Smietany w spreju

Jak wyzej: wyktadamy forme krakersami, przygotowujemy krem bu-
dyniowy wedtug przepisu na opakowaniu, na koniec dodajgc kostke
masta. Wyktadamy go na krakersy, przykrywamy krakersami, wykta-
damy mase krowkowsa, przykrywamy krakersami, wykladamy
Smietane w spreju, posypujemy rodzynkami 1 prazonymi migdatami.
Voila! Tylko ze bita $mietanka w aerozolu to sama chemia, bez
$mietany, a przygotowanie kremu budyniowego domowej roboty
zajmuje tyle samo czasu co tego z paczki. Pamigtaj o tym.

Na koniec uwaga: jesli jeste§ bardzo ambitna, mozesz rowniez
samodzielnie przygotowa¢ krem krowkowy - trzeba jedynie przez
kilka godzin gotowa¢ mleko skondensowane w puszkach, ale po co,
skoro gotowy kajmak, jesli wierzy¢ etykiecie na puszce, to mleko 1
cukier? Smacznego!



Bardzo proste kokosanki

Czasem po pieczeniu ciasta zostaje sporo bialek i... co z nimi zrobi¢?
Otoz kupi¢ widrki kokosowe 1 upiec pyszne kokosanki!

Potrzebujemy: 2 szklanek wiorkoéw 1/2 szklanki cukru 2 biatek jaj

Ubijamy biatka na sztywng pian¢ (nie zapominajac o szczypcie soli),
dodajemy stopniowo cukier, ciggle ubijajac. Gdy piana z cukrem jest
gotowa, dodajemy wiorki, mieszamy stanowczo, acz delikatnie.
Uktadamy na blasze mate, zgrabne kokosanki, wkiladamy do
nagrzanego do 160 stopni piekarnika, pieczemy 10-12 minut na
pickny, ztoty kolor.

Lawa

Caly Zachdd zajada si¢ muffinkami, a ja nie wiedziatam, dlaczego. Sa
ciezkie, strasznie stodkie i1 daleko im do naszych serniczkow czy
cho¢by paczkow. Dopiero gdy skosztowatam lawy, uznatam racje
wielbicieli muffinek.

Potrzebujemy: 100 g gorzkiej czekolady 100 g masta 75 g cukru 2
tyzek kakao



25 g maki 2 jajek

Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni. Czekolade z mastem
rozpuszczamy w rondelku w kapieli wodnej (rondelek wktadamy do
wigkszego garnka, w ktorym wrze woda). Jajka ucieramy z cukrem na
gltadka mase, dodajemy make 1 kakao, a gdy masa bedzie jednolita,
dolewamy roztopiong czekolade (uwazajac przy tym, by nie byla za
gorgca, bo =zetng si¢ biatka, a to juz nie jest takie fajne).
Przygotowujemy foremki, takie jak na suflety (smarujemy je mastem),
lub blaszke¢ do muffinek. Wlewamy mas¢ do potowy wysokosci
foremki, wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy 10-15 minut
(w zaleznosci od wielkosci foremek) w 180 stopniach.

Jest to przepis ,,na wyczucie" - muffinka na wierzchu musi by¢ upie-
czona, a ze Srodka wylewac si¢ niczym lawa z wulkanu. Ciastko bardzo
efektowne i bardzo stodkie. Oraz bardzo, bardzo czekoladowe.

A oto dwa przepisy z ksigzek kucharskich naszych prabab¢...

Herbata lipowa (staropolska receptura)
Na herbatg lipowa z sokiem malinowym i miodem wez gars¢ kwiatu

lipy, $wiezo rwanego, pol szklanki soku malinowego, tyzke miodu
lipowego najzacniejszego 1 wody zrodlanej trzy szklanki. Zalej kwiat



wrzatkiem, a kiedy nieco przestygnie, dodaj miod 1 sok z malin i
delektuj si¢ owa delicyjg, nerwy kojaca, gdy tylko potrzeba taka ci¢
najdzie. Pamigtaj jednakowoz, coby ukojenie da¢ wszystkim zmystom,
to jest i oczy niech mity widok ucieszy, i uszy czarowna muzyka, i
wech przyjemny aromat. Tedy 1 ukojenia nerwOw zaznasz...

Nalewka poziomkowa (staropolska receptura)

Syp w gasior dojrzatych na stoncu poziomek, stodkich 1 aromatycz-
nych, zalej spirytusem przednim, a mocy nie zaluj. Odstaw w miejsce
spokojne 1 zacienione na pot doby, az poziomki sok puszczy. Zlej
spirytus 6w, cedzac przez gesty muslin alibo inng szmatke bawelniana,
aby klarownym byt.

Wez na kazda szklanke owego spirytusu dwie szklanki cukru 1
szklanke wody, a zagotuj syrop jeden raz, zdejmij gotujacy z ognia i w
war ten lej spirytusu poziomkowego. Gdy przestygnie, fritruj przez
muslin i do butelek przele;.

Jest on, 6w likier poziomkowy, pocieszajkg na smutki wszelakie,
kazdy dzien rozjasni i noc kazda, ale pij go z umiarem, delektuj si¢ ta
delicyja przednig, nie jest to bowiem byle wodka!



Jesien. Danusia



Jesien w Wisniowym Dworku byta rownie czarowna co inne pory
roku. Klony stojace po obu stronach alei prowadzacej pod stary dom
rozptonity si¢ wszystkimi odcieniami zlota 1 czerwieni. Lipy rosnace
wzdhuz kamiennego muru przywdziaty zlociste sukienki, w ktorych
wygladaly rownie pigknie jak latem w gwiazdzistych, stodko
pachnacych kwiatach. Stonce przeswiecato przez liscie, nadajgc temu
wczesnojesiennemu dniu nastroj troche radosny, a troche nostalgiczny.
Tuz-tuz byla zima, ale dzi§ natura wspominata lato.

Gdzies daleko, we wsi, zaszczekal pies, zamuczala krowa, zapial
kogut. Drzewa szumiaty cicho na lekkim wietrze. Byto pieknie.

Mtoda kobieta, biekitnooka i jasnowtosa, wyszta na ganek. Odziana
byta jak zwykle w dopasowang na gorze 1 rozkloszowang dotem
sukienke, skromng 1 niemodng, ale moze wlasnie przez to pigkna.
Wygladata jak panna z dworku na dziewigtnastowiecznej rycinie i
Bogiem a prawda, tak si¢ wtasnie czufa.



Byla niepoprawng romantyczka, zagubiong miedzy swoimi snami a
rzeczywistoscig. Zdaniem kazdego, kto ja znat, urodzita si¢ sto lat za
pozno. W koncu jednak odnalazta miejsce, do ktorego pasowata i ktore
pokochata od pierwszego wejrzenia, a to miejsce odnalazto ja.
Nauczycielke malenkiej wiejskiej szkotki, zagubionej hen, na koncu
Swiata, gdzie$ pod litewskg granicg, do ktorej uczeszczato zaledwie
dwanascioro dzieci. Tuzin urwisow, ktore Danusia Wrzesien
pokochata tak jak Wisniowy Dworek.

A skoro zajety druga polowe serca mtodej kobiety, dbata o nie tak, jak
dbalaby o swoje witasne pociechy, gdyby tylko je miata. Niestety,
ksigcia na biatym koniu, ktory zawitatby w progi staropolskiego dworu
1 porwal pann¢ dziedziczke, by zostala jego zong 1 matka jego dzieci,
na razie na horyzoncie nie bylo. Ale tez Danusia zbytnio si¢ nie
rozgladata, zraniona kiedys$ do giebi przez kogos, kogo obdarzyta mito-
scig 1 zaufaniem.

Dobrze jej byto samej w tym piecknym miejscu. Zresztg nie byta taka
samotna, bo przeciez przez okragly rok, wilacznie z feriami i
wakacjami, miala swoich uczniéw. Milewskie dzieci, ktore darzyly
Danusi¢ wrecz uwielbieniem. Miata wiec co robi¢ cate dnie, a ze noce
bywaly puste 1 smutne? Coéz... Taki los. Z marzen o ukochanym
mezczyznie 1 gromadce wlasnych dzieci nie zamierzata jednak
rezygnowac.

Harmider dobiegajacy od strony bramy sprowadzit mtodg kobiete z
obtokoéw na ziemie.



- Pani uczycielko! Pani uczycielko!

Danusia, styszac wotania swojej gromadki, usmiechneta si¢. Uczyta
dzieci w Wisniowym Dworku juz tyle lat, a one nadal mowily
,uczycielko" zamiast ,,nauczycielko", jak je poprawiata. Jednak juz
dawno pogodzita si¢ z tym, ze niektorych rzeczy zmieni¢ nie mozna.
Prébowac -owszem, ale walka nie zawsze konczy si¢ zwyciestwem.

Teraz stala na schodach starego, picknego dworu, czekajac na
dziesigcioro swych uczniow, ktorzy rozpoczynali wlasnie nowy rok
szkolny. Dwoje najstarszych ukonczyto w czerwcu podstawowke 1
musiato dzi$, ze tzami w oczach, jecha¢ do Sejn, do gimnazjum.
Danusia juz za nimi tesknila, bo kochata kazdego z matych ludzi,
ktorych przez szes¢ lat uczyta. Czula jednak nie tylko smutek, ale i
niepokoj. Szkota i tak byta malenka. Wojt gminy juz w zesztym roku
przebgkiwat o jej nierentownosci. Jesli dzieci jakim$ cudem nie
przybedzie - a nie zanosilo si¢ na cud - zostanie zamknigta, a jej
uczniowie rozrzuceni po catej okolicy. Jak te maluchy w zimie
pokonaja kilka kilometréw w jedng i drugg strone, majac tylko rowery?
Wie$ byla biedna, niewiele stato w niej samochoddéw, a jeszcze mniej
rodzicéw bedzie chciato wozi¢ swoje dzieci do szkoty.

Danusia znata odpowiedz: ,,JJa w jego wieku...", albo ,,Gdy mialam
tyle lat co ona...". Tak, tak, rodzice tych dzieci nie mieli tatwo, ale
czasy si¢ zmienity i teraz mate dzieci samotnie, po ciemku wedrujace
do szkoty 1 ze szkoty byty



narazone nie tylko na przemarznigcie. Jedna dziewczynka w Milewie
juz zagineta 1 znaleziono jg miesigc poOzniej... Danusia do dzis
probowata o tym zapomniec.

Teraz jednak witata dzieci, cieszac si¢ ich obecnoscig 1 jednoczesnie
martwiac o przysztosc...

J6zio Krawiec - rezolutny, wesoty 1 psotny dziesigciolatek - wbiegt po
schodkach 1 rzucit si¢ spontanicznie ukochanej ,,uczycielce" na szyjg.

- Pani uczycielko kochana, jak si¢ ciesze, ze zaczynamy na uki. - Tak
wlasnie mowil, jakby to byly dwa stowa. Gdy Danusia go kiedys o to
zapytata, odpart zdziwiony, ze sama opowiadata o Palacu Na Uki 1 Na
Sztuki. Roze$smiala si¢ wtedy i1 dzi§ na wspomnienie tego zabawnego
porownania tez si¢ usmiechneta. Jozio potrafil jg rozbawic. - Mam dla
pani prezent - szepnat jej na ucho. - Tylko Zzeby Tadzik nie widziat...

- Tadzik nie patrzy - odszepnetla, a wtedy chtopiec wlozyt reke do
przepastnej kieszeni spodni i wyjat gars¢ oblepionych piaskiem,
paprochami, strzgpkami papieru i Bog wie czym jeszcze - Danusia
wolala si¢ nie domyslac - cukierkow.

- Podwedzitem mamie, ale nie bedzie si¢ gniewala. To dla pani
uczycielki. Mama tez szykuje jaki§ prezent na rozpoczecie roku
szkolnego.

Chiopiec podat Danusi landrynki z dumnym usSmiechem na
piegowatej buzi. Nie raz i nie dwa byla w ten sposob za-



skakiwana i cieszyla si¢, ze tym razem s3 to cukierki, a nie co§ mniej
jadalnego. Dzieci miewaty doprawdy szalone pomysty na to, co mozna
zjesce...

Bez wahania wzi¢ta wigc jeden cukierek do ust, a za nastepne
podzickowata, proszac, by poczestowal reszte dzieci. Gdy trzech
zabrakto, Danusia dotozyta z wlasnego zapasu.

Weszli do klasy calg zgodnie ss3aca landrynki jedenastka.
Rozemocjonowane dzieci rozbiegly si¢ do swoich tawek,
przekrzykujac si¢ wzajemnie. Danusia pozwolila, by przez chwile
panowatl rwetes, po czym klasngta w dionie. Uczniowie umilkli i
znieruchomieli - kazdy na swoim miejscu. Tylko dwa pozostaly puste.
Mania i Jas Konieczni zasiadali teraz pewnie - zagubieni | smutni - w
tawkach gimnazjum...

Danusia juz miata zaczaé krotkie powitalne przemodwienie, gdy
niespodziewanie rozleglo si¢ energiczne pukanie do drzwi. Bez
czekania na ,,prosze" otworzyly si¢ one na calg szerokos¢ i do klasy
weszta pani kurator, znana Danusi dotad tylko z widzenia.

Dzieci poderwaly si¢ z miejsc, tak jak je dziewczyna nauczyla, i staty
grzecznie, czekajac, az nowo przybyla pani pozwoli im usig$¢. Ta
kiwneta wszystkim na powitanie gtowa, podeszia do nauczycielki,
wyciagnela reke 1 przedstawita sig:

- Maria Luty, kurator sadowy. Przyprowadzitam pani nowg
uczennice. Kompletujemy dokumenty, ale mam nadziejg¢, ze ich
chwilowy brak nie bgdzie problemem.



Nie czekajac na zaprzeczenie czy potwierdzenie, ujeta Danusi¢ za
tokie¢ i1 pociagneta za sobg na korytarz. Dziewczyna zdgzyta jedynie
nakaza¢ Joziowi, by napisat na tablicy dzisiejsza date, 1 juz drzwi si¢ za
nig zamknely. Rozejrzata si¢ po pustym korytarzu.

- Mata czeka w samochodzie. Chciatam si¢ najpierw rozméwic z
panig w cztery oczy. To dziecko po przejsciach, odebraliSmy je
patologicznej rodzinie i nie bardzo mamy co z nig zrobi¢. Pani cieszy
si¢ znakomitg opinig, mieszkanie tez jest pono¢ wystarczajaco duze dla
dwoch osob. Nie bedzie problemu, zeby Tosia zatrzymata si¢ tutaj na
kilka dni, prawda?

Danusia nie odpowiedziala, bo ja zamurowato. O czym ta kobieta
mowi? Przywiezli dziecko, malg dziewczynke, 1 ot tak podrzucajg je na
kilka dni obcej osobie, bo...?

- Moze pani oczywiscie odmowi¢ i Tosia trafi do pogotowia
opiekunczego, ale... rozumie pani, ze nie chcieliby$Smy tego. To dobre
dziecko, po co naraza¢ je na jeszcze wickszy stres? Moge ja tu
przyprowadzi¢? Postaram si¢ zorganizowa¢ jakie$ ubrania, bo trafila
do nas tak, jak stala...

-To znaczy, odebrali$cie ja rodzicom w jednej sukience, rajstopkach i
kurteczce - wtracita z gniewem Danusia, widzac dziewczynke stojaca
obok samochodu.

- Nie mieliSmy innego wyjscia - odparfa kuratorka przyciszonym
glosem. - Rodzice malej sg alkoholikami. Zaniedbywali dziecko i
pewnie dtugo nie zauwaza jej nieobecnosci.



Danusia wolataby sama si¢ o tym przekona¢, bo opieka spoteczna
bywata zbyt pochopna w podejmowaniu decyz;ji, ale to nie byt dobry
czas na szukanie odpowiedzi. Dzieckiem nalezalo si¢ zajgc
natychmiast. A jesli ona si¢ nie zgodzi, Tosia trafi do...

-Tak, oczywiscie - ustyszala swoj wlasny glos.

Kuratorka usmiechneta si¢ z zadowoleniem.

- Nie miatam watpliwosci, ze si¢ pani zgodzi. W Sejnach wyrazajg si¢
0 pani w samych superlatywach.

- Zamiast superlatyw wolatabym wiecej funduszy na szkote, bo dach
zaczyna przeciekac i...

Kobieta przerwata jej machnigciem reki.

- Wiem, wiem, oni tez od razu zacze¢li mowi¢ o tym dachu. Zatatwie
wam dach, a pani zajmie si¢ Tosig. Umowa stoi?

,, o handel wymienny, nie zadna umowa!" - chciala si¢ oburzy¢
Danusia, ale... czy mialo to sens? Dla niej najwazniejsze byto dobro
dziecka, tego dziecka, ktore wyrwane z domu rodzinnego - jaki by on
nie byl - odebrane matce 1 ojcu, stato teraz smiertelnie przestraszone 1
zrozpaczone do granic.

Nie ogladajac si¢ na ciekawskie gldéwki ucznidw, ktére pojawity sie w
uchylonych drzwiach, wyszta na dwor. Dziewczynka, drobna i chuda,
w przybrudzonej sukience i1 ztachmanionej kurtce, cofneta si¢ w panice
do samochodu, ale Danusia odezwala si¢ z fagodnym usmiechem:



- Witaj w szkole, Tosiu. Przez jaki$ czas bedziesz uczylta si¢ w mojej
klasie 1 mieszkata ze mna.

- Ja chce wroci¢ do domu, do mamusi - wyszeptato dziecko, z trudem
panujac nad tzami.

-Jak twoja mama si¢ ogarnie, rzuci picie, to do niej wrécisz - rzekta
szorstka kuratorka i usiadta za kierownica auta.

- Pani Danusia zajmie si¢ tobg lepiej niz mama - dodata.

Dziewczyna az sapneta. Jesli pani Maria Luty obrata sobie za cel
zrazi¢ malg do nowej opiekunki, to w tym momencie jej si¢ to udato.

Mata obrécita si¢ na piecie, chcagc wsigs¢ do samochodu, ale
udaremnily jej to ramiona nauczycielki. Tosia, placzac 1 przeklinajac
stowami, ktorych nawet Jozio nie uzywat, probowala si¢ wyrwac 1
pobiec za znikajacym za zakrgtem samochodem, ale Danusia trzymata
Ja mocno.

Mata w koncu opadta z sit 1 pozwolita si¢ zaprowadzi¢ do klasy.

Danusia, rownie wyczerpana szarpaning 1 emocjami, postawila ja
przed soba 1 rzekta:

- Oto Tosia... Tosia... Jak masz na nazwisko, kochanie?

— musiata zapyta¢, zzymajac si¢ w duchu na kuratorke, ktéra z tego
wszystkiego zapomniata o dokumentach. Jakichkolwiek. A moze nie
miata zadnych?

- Tosia Viliukas - wyszeptato dziecko, spuszczajgc wzrok.

- Ruska! - krzyknat J6zio. Danusia zgromita go spojrzeniem.



- Jesli juz musisz nam co$ powiedzie¢, Jozefie Lopatko, to podnies$
r¢ke. I nie obrazaj nowej kolezanki. Rosjanka, a nie ruska. Poza tym to
litewskie nazwisko, a nie rosyjskie.

- Wszystko jedno — wymruczat chlopiec. - Moja mama mowi...

-Joziu, dosy¢! - Danusia naprawde nie chciata wiedzie€, jakie zdanie
na temat sgsiadow zza litewskiej granicy ma pani Lopatkowa. - Tosiu,
usigdz obok Jozia.

Dziewczynka postusznie ruszyta tam, gdzie jej kazano. Chtopiec
przesungl si¢ niech¢tnie na brzeg tawki, aby mogla usig$¢. Danusia
staneta posrodku klasy, by w koncu powita¢ dzieci w nowym roku
szkolnym...

Przez reszte dnia nie spuszczala powierzonego sobie dziecka z oka.
Uczniowie milewskiej szkoty byli postuszni i rzadko sprawiali
powazniejsze ktopoty - zbyt kochali swoja ,,uczycielke", by ja martwic,
ale nowe dziecko z taka historig stanowito latwy cel zartéw 1
docinkow. Tosia jednak trzymata si¢ na uboczu, obserwujac dzieci
dokazujace w ogrodzie podczas przerw z niklym zainteresowaniem.
Byla smutna 1 milczaca. Na wszystkie pytania odpowiadala
monosylabami, a w duzych, niczego nierozumiejacych oczach miata
tzy. Czyz mozna si¢ bylo temu dziwic?

Danusia, sama wychowywana bez matki przez oschtego,
niekochajacego ojca, rozumiata dziewczynke doskonale 1 wspoiczuta
jej catym sercem.



Wreszcie, o dziwo bez wigkszych problemoéw, pierwszy dzien szkoty
dobiegt konca. Oczywiscie Danusia mogta si¢ ograniczy¢ do powitania
dzieci i1 rozestania ich do domoéw, ale wolata si¢ nimi zaja¢ do
popotudnia: tu, w szkole, miaty opieke, obiad 1 podwieczorek. Tam
nikt by si¢ nimi porzadnie nie zajal, a niejedno z nich, gdyby nie
szkolne posifki, do kolacji biegatoby glodne.

Dzieciaki ruszyty do bramy, serdecznie zegnajac nauczycielke, a
Danusia mogta si¢ wreszcie zaja¢ podrzutkiem.

- Chodz, Tosiu, pokaze ci nasze mieszkanie - odezwata si¢ tagodnym
tonem.

Dziewczynka jednak usiadta na najwyzszym stopniu schodow,
skulita ramionka 1 szepneta:

- Poczekam na mamusie.

- Obawiam si¢, ze twoja mama tak szybko nie przyjdzie - odparta
Danusia zmartwionym glosem.

- Nic nie szkodzi. Poczekam.

Danusia mogta przemocg zaciaggna¢ dziecko do domu, mogta nakazac
matej ruszy¢ na pigtro 1 by¢ tak stanowcza, ze w koncu osiggnetaby cel.
Mogta Tosig postraszy¢, ze trafi do sierocinca, krzykna¢ na nig, grozic¢
jej. Mogta wiele, bo byly same w wielkim ogrodzie na progu wielkiego
domu, ale... jak potem spojrzataby w lustro?

Zrobita wigc to, co podpowiadato jej serce: usiadta obok
dziewczynki.



Siedziaty tak w milczeniu do wieczora. Wreszcie mata zwrdcila na
Danusi¢ blyszczace od tez oczy 1 zapytata glosem tak nabrzmiatym
rozpaczg i zalem, ze dziewczyna sama poczula 1zy pod powiekami:

- Mamusia dzisiaj nie przyjdzie?

- Nie, kochanie. I obawiam sie, ze jutro tez nie. Dziecko wstato ze
zwieszonymi ramionkami i ptaczac

cicho, pozwolito si¢ zaprowadzi¢ na pigtro, gdzie mieszkata
nauczycielka. Od tego dnia tak wtasnie bylo: po lekcjach siadaty na
najwyzszym stopniu schodow - Danusia przygotowata w tym celu
gruby pled, by si¢ nie zazigbily -i w zgodnym, coraz zgodniejszym
milczeniu obie czekaty... Gdy zmeczyly si¢ tym czekaniem, gotowaty,
piekly, smazyly rozmaite pysznosci, ktorymi Danusia poczestuje
mame¢ Tosi, gdy tylko przyjedzie po nig do Wisniowego Dworku. Spod
rgk Danusi 1 jej matej pomocnicy wychodzily najrozniejsze pysznosci,
zaréwno specjaly kuchni kresowej, jak 1 znane Danusi z dziecinstwa
knedle ze §liwkami.

Z czasem dziewczynka zaczg¢ta opowiada¢ o swoim domu,
kolezankach, wreszcie o rodzicach. O mamie, co $piewata jej na
dobranoc kotysanki. O tacie, co podrzucat ja pod sufit albo tak taskotat,
ze dostawata czkawki ze $miechu. Gdyby Danusia stuchata tylko tych
opowiesci, mogtaby odnies¢ wrazenie, ze dziecko zabrano z cudownej,
kochajacej rodziny, ale... by¢ moze rzeczywistos¢ odbiegata od marzen
matej dziewczynki.



Danusia, otrzymawszy w koncu dokumenty, przekazata na jeden
dzien klase swojej zastepczyni 1 pojechata do domu Viliukasoéw, by na
wlasne oczy si¢ przekonac, jaka jest prawda.

Drzwi otworzyt jej ziongcy nieprzetrawionym alkoholem mezczyzna.
Niechlujnie ubrany, nieogolony, opryskliwy.

- Czego chce? - warknat na widok obcej kobiety w zakiecie i bialej
bluzce, takiej jak ta, ktora zjawila si¢ tu pare dni temu, by zabra¢ Tosig.

- Przysztam w sprawie pana coreczki... - zaczeta niepewnie Danusia.

- To niech idzie do sadu. - Zmial w ustach przeklenstwo. - Panstwo
nam jg zabrato. Jak jakiego$ bezpanskiego kundla. Mojg mata Tosig...
Bo niby si¢ nig nie zaymowali§my dostatecznie. A ja pytam: glodna
chodzita? Brudna? - W oczach me¢zczyzny wezbraty tzy. Danusia
tkwita na klatce schodowej popegeerowskiego bloku, nie bardzo wie-
dzac, co ze soba zrobié. - Zle si¢ uczyta? Nie, pani tadna! Dbalismy o
nig jak o ksiezniczke jaka$, moja stara nieba by matej przychylita!

- Nie musi przychyla¢ nieba. - Danusia nagle poczuta gniew. Jej glos
stwardniat, gdy mowita dalej: - Dziecko teskni za matka 1 za ojcem, nie
daje o was ztego stowa powiedzie¢, chce wroci¢ do domu, a pan co?
Uzala si¢ nad sobg 1 chla? Nie oddadzg Tosi pijanemu ojcu 1 takiejz
matce. Jesli nie wezmiecie si¢ w gar$¢ 1 nie udowodnicie sagdowi, ze
oto-



czycie corke wlasciwg opieka, Tosi¢ odbiorg rowniez mnie, pozbawia
was wladzy rodzicielskiej 1 mata trafi do bidula. Taki los zgotujecie
waszej ksi¢zniczce? Do widzenia panu.

Odwrdcita si¢ na pigcie i... niemal wpadta na mtoda kobiete, ktora od
jakiegos czasu stala za jej plecami, przystuchujac si¢ wymianie zdan.

Danusia rzucita krétkie ,,przepraszam" 1 miata ruszy¢ do wyjscia,
gdy... co$ ja w tej kobiecie zastanowito. Znata ja, ale... skad? Byta
drobna i chuda, miata ostre rysy, podkrazone oczy, ale wlosy czyste i
gtadko uczesane. Ubrana byta w skromna, ale czystg sukienke 1 zakiet,
nieco na nig za duzy. Gdzie Danusia j3 wczesniej widziata?

- No, dobrze, ze jeste§ — odezwal si¢ mrukliwie mezczyzna. -
Thumaczytem tej paniusi, jak dobrze Tosia miata w domu...

W tym momencie dziewczyn¢ o$wiecito! Ona nie znata tej kobiety,
ale jej corke! Miata przed soba matke Tosi i... co zdumiewajgce, nie
poczuta do niej niecheci od pierwszego wejrzenia. Milczaca kobieta
moze nie wygladata na przyjazna czy chociaz uprzejma, ale w takich
okolicznosciach Danusi to nie dziwito, jednak w oczach miata taki sam
zal 1 takg sama rozpacz, jak mata Tosia.

- Pani si¢ nig opiekuje? - zapytata cicho, pokornie. Danusia zdobyla
si¢ jedynie na kiwni¢cie gtowa.

- Nie chcieli mi powiedzieé¢, dokad trafita. Gdzie mogg ja odwiedzi¢?
Dobrze jej u pani?



- Nigdzie nie bedzie jej dobrze. Tegskni za domem - odparta cicho
nauczycielka.

- Ja... Ja si¢ staram. - Matce Tosi zalamatl si¢ gtos. Drzgcymi r¢kami
zaczeta szuka¢ w torebee chusteczki. - Zapisatam si¢ do AA. Szukam
pracy, ale wie pani, jak to u nas jest z tg pracg. Dla swoich nie maja, to
gdzie by tam dla nas mieli... Mieszkamy tu od dwoch pokolen, a nadal
nas jak obcych traktujg.

Danusia przytakneta. Dobrze znata mentalno$¢ swoich sgsiadow.

-Jak stary nie przestanie chla¢, to go rzuce, znajde gdzies w Polsce kat
i robote, byle siebie i dziecko utrzymag. I tyle nas zobacza! - Kobieta
dokonczyta buntowniczym tonem.

- Ja ci rusze w Polske - zagrozit jej maz, ale zbyta go machnigciem
reki.

- Sama pani widzi, jak si¢ z takim gada... Moge zobaczy¢ Tosie? -
zmienita nagle temat.

Danusia juz miata na koncu jezyka: ,,Alez oczywiscie!", zawahala si¢
jednak. Takobicta dopiero zaczela si¢ stara¢ o powrodt dziecka. Jesli si¢
jej nie uda, jesli znow zacznie pic¢, sad nie odda Tosi, a jesli zaczng
nachodzi¢ Danusie¢ w Wisniowym Dworku, odbierze Tosi¢ 1 jej. I
rzeczywiscie umieSci w sierocincu. Po co dawac dziewczynce
nadzieje? Niech rodzice udowodnig, ze... s3 rodzicami. Przeciez sama
widziata, w jakim stanie Tosia do niej trafita. Tak... niech postarajg si¢
bardzie;j.



- O tym postanowi sad - odezwata si¢ stanowczo. -Chciatam tylko
panig uspokoi¢, ze Tosia ma si¢ dobrze, lecz tgskni i marzy 0 powrocie
do domu. To wszystko.

Mingta szybkim krokiem kobiete, ktora probowala jg zatrzymac, i
par¢ chwil pdzniej ukryta si¢ we wnetrzu swego starego fiata.

Nic nie thumaczy pijanstwa i zaniedbywania dziecka — pomyslata,
przekrecajac kluczyk. — Skoro si¢ na nie zdecydowali, skoro
postanowili wychowa¢, sg za dziewczynke odpowiedzialni i nie
zwalnia ich z tej odpowiedzialnosci zaden natdg czy brak pracy.
Dziecko nie ponosi za to winy. Nie ma wyboru. Jest skazane na takich
rodzicow. Kocha ich, teskni i ptacze, bo nie wie, jak powinien
wyglada¢ rodzinny dom, do jakiego dziecinstwa ma prawo. A tych
dwoje ma obowigzek takie dziecinstwo Tosi zapewni¢. Albo raz na
zawsze powinni zrzec si¢ tego obowigzku.

Z cigzkim sercem wrocita do Milewa.

Tosia z czasem pogodzita si¢ z losem. Polubita nowy dom i swoja
opiekunke, cho¢ to wtasnie do niej czula zal. To Danusi¢ obwiniata o
utrate matki 1 ojca. O tym zalu zapominata jedynie wieczorami, gdy
kuchnia na pigterku zamieniata si¢ w czarodziejska kuchnie, peing
woni i aromatéw, ktorymi potem pachniat calty dwor. Tutaj, u boku
Danusi, mieszala, ucierata, ubijata, smarowata i lepita, zapominajac o
okrutnym $wiecie, ktory zabiera matym dzieciom rodzicow.



Milewskie dzieci zaakceptowaty nowa kolezanke. J6zio dokuczat jej
tak samo, jak wszystkim innym dziewczynkom. | tylko czasami
dochodzito do matych awantur, ktore prowokowata ta cicha zwykle,
potulna dziewczynka. Danusia wiedziata, ze Tosia ma nadzieje, 1z za
kare zostanie odestana do domu. Nie miata serca powiedzie¢ matej, ze
w takiej sytuacji nie trafitaby do rodzicow... Znosita wigc z wrodzong
cierpliwoscig 1 pogoda ducha te wybuchy ztosci, wiedzac, ze z czasem
dziecko zrezygnuje z buntu, kiedy przekona si¢, ze to nic nie da.

Kuratorka bez zapowiedzi wpadata do Wisniowego Dworku co kilka
dni, sprawdzajac, czy opieka jest sprawowana prawidlowo - tak
wlasnie tlumaczyta swoje wizyty Danusi. Dziewczyna dla dobra
dziecka znosita te inspekcje w milczeniu.

Dla dobra dziecka... Danusia naprawdg starata si¢ trzymac uczucia na
wodzy 1 nie pokocha¢ dziewczynki. Przeciez wiedziala, ze Tosia
wczesniej czy pozniej 1 tak od niej odejdzie. Wiedziata tez, ze nawet
jesli sad odbierze wladz¢ rodzicom malej, to ona - samotna, marnie
zarabiajgca dyrektorka malenkiej szkoty gdzie$ na krancu $wiata - nie
bedzie mogla wystgpi¢ o status rodziny zast¢pczej. Nawet nie miata
wlasnego mieszkania - pigterko w Wisniowym Dworku nalezato, jak
caly dom, do gminy. C6z mogta zaoferowac¢ dziecku, oprdcz opieki i
mitosci? No wtasnie, mitos¢... Danusia bardzo si¢ starala by¢ dla Tosi
I1 tylko ,,ciocig", czuta jednak, ze coraz bardzie; kocha to dziecko,
coraz silniej si¢ do nie-



go przywiazuje 1 jesli dziewczynka zostanie w Wisniowym Dworku
na dtuze;...

Otoczona dzie¢mi, siedziata na kocu posrodku trawnika, cieszac si¢
cieptem pazdziernikowego popotudnia. Slonce grzato tak mocno,
jakby przypomniato sobie o lipcu, ale dziewczyna czula, ze to
pozegnanie lata 1 ani si¢ obejrza, a Milewo skryje si¢ pod grubg
warstwa $niegu.

Tutaj, na poinocy kraju, zimy byly dlugie 1 mrozne, a Danusia tak
bardzo kochata lato... Westchneta z glebi duszy. Moglaby przenies¢ si¢
gdzie$ na potudnie, ale od stonica i1 ciepla bardziej kochata ten stary
dwor i swoich uczniéw. Taka juz byta z niej romantyczna dusza.
Zwrécila teraz twarz do stonca, stuchajgc jednym uchem pogaduszek
dzieci, ktore zbieraly wielobarwne liscie 1 uktadaly z nich bukiety.

Nagle szmer rozmow ucicht, za to od strony bramy rozlegt si¢ krzyk,
ktory zmrozit dziewczynie krew w zylach:

- Pani Danusiu! Pani uczycielko! Chowaj dziecko! Jada tu!

Matka Jozia gnata na rozklekotanym sktadaku tak szybko, jak tylko
pozwalala jej tusza.

Danusia poderwata si¢ na rowne nogi. Siedzaca obok niej Tosia, ktora
w zeszycie do przyrody rysowata lis¢ klonu, rowniez stanela, gotowa
uciekac, gdy tylko opiekunka da jej znak.



- Kto jedzie, na mito$¢ boska?! - krzykneta dziewczyna drzacym ze
zdenerwowania glosem.

- Sadowi, pani Danusiu, sagdowi - wydyszata Lopatkowa, zeskakujac z
roweru tuz przed nauczycielka. - Facet w garniturku i facetka w
okularkach. Z teczka. Sottysowa ich zatrzymata, a ja tutaj pedem, mato
pedaléw nie pogubitam... Chowaj pani dzieciaka, bo zabiorg go i do
bidula wsadzga. Ja si¢ zajme¢ tg czereda.

Danusia spojrzala na pobladla ze zgrozy Tosie, chwycila ja w
ramiona 1 rzucita si¢ w stron¢ dworu.

Nie tak! Nie tak wyobrazata sobie pozegnanie z dziewczynka, gdy w
koncu zdecyduja si¢ ja zabra¢! Powinni da¢ im troche czasu!
Uprzedzi¢, by zdazyta Tosi¢ przygotowac na kolejne rozstanie, a oni...
Niemal ptaczac z przerazenia 1 wysitku, wbiegla z wczepiong w nig
dziewczynka na strych, ukryla jg za starg szafg 1 przykazata szeptem:

- Siedz tutaj cichutko jak myszka. Powiem im, ze... -Rozejrzata si¢ w
panice dookota, szukajac na tym strychu dobrego alibi. Jej wzrok padt
na Jozia, ktory przygnat tutaj zaraz za nimi. — Joziu, powiedz im, ze
jestem z Tosig u ciebie w odwiedzinach. Twoja mama mnie zastepuje.
Boze, co ja gadam, to nie ma sensu!!!

- Cos wymysle - powiedziat chlopiec uspokajajaco. -Moze ze Tosia
wpadia do studni, a pani za nig wskoczyta?

- Nie! Powiedz po prostu, ze posztySmy do wsi okrezng droga.



- Przez lesniczowke?

- Tak, wiasnie.

W panice nie zauwazyla, ze naktania jednego z uczniéw do ktamstwa.
W tej chwili jednak to Tosia byta najwazniejsza. Tosia z wielkimi,
przerazonymi oczami, tulgca si¢ do niej z catych sit.

Chlopiec wypiat pier§ dumny w powierzonego mu zadania 1 rzekt
powaznie:

- Dam rad¢. Pomystow c¢i u mnie co nie zmierzone.

- Co niemiara - poprawila go odruchowo, ale Jozio juz tego nie
styszat, zbiegajac po schodach.

Danusia z Tosia, skulone pod oknem, wyjrzaty ostroznie na zewnatrz.
Znajomy samochod wiasnie podjezdzat pod dom. Wysiadla z niego
pani Maria Luty, kurator sagdowy, a za nig...

-Mamusia!!!

Tosia wyrwala si¢ z obje¢ opiekunki i ruszyta pedem w kierunku
schodow. Danusia, jeszcze nie wierzac w to, co widzi, zdazyta tylko
skonstatowac, ze ,,facet w garniturku" to odmieniony nie do poznania
ojciec Tosi, gdy juz biegta za dziewczynka.

Wypadta na ganek w momencie, gdy Tosia z ptaczem rzucila si¢
matce w ramiona. Obok stal ojciec 1 glaskal coreczke po wlosach,
mowigc do niej cos$ szybko 1 cicho. Tosia podniosta nan mokre od tez
oczy 1 krzykneta:

- Nigdy, juz nigdy? Nigdy wiecej?



- Nigdy ci¢ juz nie oddamy - przyrzekt mezczyzna, sam bliski ez, a
matka przytulita coreczke jeszcze mocnie;.

Nagle wstala, trzymajac Tosi¢ w objeciach 1 patrzac na Danusi¢ z
mieszaning wdzi¢cznos$ci 1 niecheci, powiedziala wolno 1 wyrazZnie:

- Wracamy do domu.

Cb6z mozna bylo rzec. Nauczycielka chciata prosi¢, by zostali cho¢
chwile - spakuje rzeczy Tosi, jej ksigzki i zabawki, ale dziewczynka nie
myslata zostawac¢ tutaj ani minuty dtuzej. Nie widziata rodzicow od
prawie dwoch miesigcy. Jej male serce rozdzierata tgsknota za nimi 1 za
domem. Nie bylo w tym sercu miejsca dla opiekunki 1 Wisniowego
Dworku. Jeszcze nie teraz. Kiedy$ przypomni sobie wszystkie dobre
chwile, jakie spedzita w tym miejscu, 1 wroci, by pozegnac si¢ z
Danusig. A moze nie wroci? Danusia nie miata co do tego pewnosci, bo
przeciez dziecko przyjechato tu wbrew wlasne; woli 1 Wisniowy
Dworek mogt sie¢ Tosi wydawac wigzieniem. Wiedziata jednak, ze jesli
si¢ kogo$ kocha, a Danusia pokochata dziewczynke, trzeba pozwolié
mu odejs¢, gdy przychodzi czas.

Stata wiec na schodach ganku 1 patrzyta, jak Tosia wsiada z mamg do
samochodu. Gdy auto ruszylo, 1zy zakrecily si¢ jej w oczach. Sttumita
szloch, by nie przestraszy¢ do reszty garnacych si¢ do niej ucznidw.
Samochod lada moment mial znikngé im z oczu, gdy nagle... Szyba w
oknie od stro-



ny pasazera opadla, wychylita si¢ z niego Tosia i machajac
goraczkowo raczkami, krzykneta:

- Ciociu, dziekuje, dzigkuj¢! Kocham cie, ciociu! Do widzenia! Do
widzenial!

Danusia poczuta, jak ciezar spada jej z serca. Zasmiala si¢ przez izy,
zamachata do znikajacej dziecigcej gtowki 1 zawotata:

- Bede czekata! Ja tez cig kocham!

Po matej, smutnej dziewczynce zostato tylko wspomnienie.

- Nie zdazytem im naktamac - mruknat Jozio.

- Nie wolno ktama¢ - rzekla Danusia, myslami bedac jeszcze przy
Tosi.

Jozio spojrzal na nauczycielke ze zdumieniem. Ona spojrzata na
niego. Zamrugala jak obudzona ze snu 1 za§miata sie, ocierajac tzy.

-Joziu, masz jakie$ landrynki na pocieszenie? - zapytata, zmieniajac
temat.

Gdy chtopiec wyciagnat gars¢ cukierkdw oblepionych piaskiem,
paprochami 1 Bog wie, czym jeszcze, bez namystu wzieta jeden do ust.
Smakowal... dobrze. Wszystko wrocilo na swoje miejsce. Tosia
rowniez. I swiadomos$¢ tego byta rownie stodka jak ta landrynka.



Przepis na knedle ze sliwkami, ktore Danusia przygotowywata z mata
Tosia, zeby poprawi¢ jej humor.

Knedle ze sliwkami

Jesienne §liwki wygladajg tak apetycznie, ze grzechem bytoby ich nie
jes¢ w kazdej mozliwej postaci. Co powiecie na stodka kolacje?

Potrzebujemy: 70 dag ugotowanych ziemniakow (najlepiej ugotowac
je dzien wczesniej) 40 dag maki pszennej 2 jajek szczypty soli okoto 50
dag sliwek wegierek, bez pestek

Ziemniaki przeciskamy przez praske, wykladamy na stolnice.
Dodajemy make i1 sol, wbijamy jajka 1 z catosci zagniatamy ciasto.
Nastepnie formujemy walek, dzielimy go na rowne czesci i1
przygotowujemy placuszki rowniej wielkosci. Na srodku kazdego
uktadamy sliwke, zaklejamy 1 tworzymy kulke. W duzym garnku
zagotowujemy osolong wode i wkladamy do niej kluski. Po
wyptyni¢ciu na wierzch gotujemy je jeszcze kilka minut. Knedle
podajemy z mastem i butkg tarta lub $mietang z cukrem.



JESIENNE SNIADANIA

Nalesniki z pomaranczami

Potrzebujemy: 1/3 kostki masta brgzowego cukru wycisnietego soku
z pomaranczy skorki pomaranczowej (obranej bardzo cienko)
,»filecikoOw" z pomaranczy nalesnikow

Masto topimy razem z cukrem i skorka z pomaranczy. Po delikatnej
karmelizacji dolewamy sok i calo$¢ gotujemy jeszcze moment na
mniejszym ogniu. Uzyskanym sosem zalewamy usmazone nale$niki,
ktore wczesniej zawijamy w trd] kaciki. Cato$¢ jeszcze raz
podgrzewamy, tak by nalesniki wchionety czg¢éé sosu.

Dobrym dodatkiem do tej potrawy sg ,,fileciki" pomaranczowe, czyli
obrane z blonek niewielkie czastki pomaranczy (usunigcie blonek na-
daje czastkom owocoéw elegancji 1 delikatnosci). Fileciki uktadamy na
talerzu, na nale$nikach z karmelizowanym pomaranczowym sosem.
Wazng role odgrywa w tej potrawie masto, ktore nadaje jej
aksamitnosci - nie zalujmy go, mozemy dodaé go jeszcze na koniec. W
niektorych przepisach autorzy dodaja do nalesnikow alkohol, osobiscie
go nie dodaje.



Chlebek maczany w mleku

Chlebek w mleku, jak panna z odzysku, bywa smaczniejszy, stodszy 1
ciekawszy.

Potrzebujemy: kilku grubych pajd chleba, najlepiej pszennego 1 jajka
nieco mleka oliwy

W misce rozbettujemy jajko z mlekiem. Na patelni rozgrzewamy
oliwe. Moczymy chleb w mleku 1 jajku i smazymy z obu stron tak, zeby
stat si¢ chrupigcy i przyrumieniony. Wyktadamy na talerz, obsypujemy
cukrem pudrem. Parzymy kawe, rozsiadamy si¢ na parapecie w oknie 1
obserwujemy padajacy deszcz lub jesienne liScie wirujgce na wietrze.
Jesli mamy pod reka jakie§ dziecko, czestujemy je, z pewnoscig nie
odmoéwi.

Jabtka w ciescie

Stodkie, aromatyczne, cieplutkie ciasto z kwaskowatym jablkiem w
srodku. Pycha!

Potrzebujemy: 1/4 kostki drozdzy troche maki



okoto 2 szklanek mleka 3 tyzeczek cukru 2 jajek tyle jabtek, ile trzeba

Z drozdzy, matej ilosci mleka, maki 1 cukru robimy zaczyn. W misce
mieszamy zaczyn z 2 catymi jajkami i 1 szklankg mleka. Mieszajac,
dosypujemy make tak, aby cato$¢ miata konsystencje gestej Smietany.
Odstawiamy ciasto na pot godziny. Po tym czasie w cie$cie zanurzamy
kawatki jabtek 1 smazymy. Po usmazeniu podajemy na cieptych tale-
rzach obsypane cukrem pudrem.



JESIENNE OBIADY
Tymiankowe risotto z borowikami
Bo kto powiedziat, ze ryz jest nudny? Na pewno nie z borowikami!

Potrzebujemy: 30 dag ryzu 30 dag swiezych, zdrowych borowikéw 3
zabkow czosnku 1 pora (bialg czes¢) oleju rzepakowego 1 kostki
bulionowej 1 tyzeczki suszonego tymianku kilku tyzek $mietanki
kreméwki

Na patelni na rozgrzanym oleju szklimy pokrojony por i czosnek, a
nastepnie dodajemy pokrojone borowiki. Cato$¢ dusimy okoto 10 mi-
nut. Dodajemy surowy ryz. Intensywnie mieszamy 1 wlewamy okoto 2
szklanek wody. Dodajemy kostke bulionowg oraz sporo ziot. Ja pre-
feruje tymianek. Potrawe dusimy, az ryz bedzie w miar¢ migkki (nie
moze si¢ skleic), poczatkowo pod przykryciem. Dodajemy wody, jesli
jest jej za mato lub mocno odparowata (bez przykrycia na mocniej-
szym ogniu). Na koncu wlewamy $mietanke 1 doprawiamy do smaku
solg 1 pieprzem. Dekorujemy gatazka swiezego tymianku.



Krem z brokutow z prazonym stonecznikiem

Potrzebujemy: 2 §wiezych brokutow (mogg by¢ mrozone) 1 kostki
bulionu 1 tyzki suszonego estragonu oliwy z oliwek kilku tyzek
Smietany soli

kilku tyzek tuskanego stonecznika

Brokuty gotujemy w matlej ilosci wody. Rozpuszczamy w niej takze
kostke bulionu. Calo$¢ miksujemy na gtadki krem. Dodajemy oliwg 1
ziota, zabielamy $mietang. Doprawiamy do smaku. Latem mozemy
podawac zupe na chtodno. Jako dodatek idealnie pasuje uprazony na
patelni stonecznik.

Cudowna dynia zapiekana z tymiankiem

Dynia to szkota cierpliwosci. Kiedy tylko w ogrodzie pojawia si¢
ptomienna kula, naprawde trudno wytrzymac, zeby jej nie ruszy¢



i da¢ jej urosng¢ do odpowiedniego rozmiaru. Mnie kusi juz wtedy,
gdy ma wielko$¢ pomaranczy...

Potrzebujemy:
dyni suszonych zi6t oleju rzepakowego sera plesniowego typu lazur
lub startego oscypka (nie za stonego)

Obrane 1 oczyszczone z pestek i widkien kawatki dyni kroimy w
okoto 2-centymetrowa kostke lub na 2-centymetrowe plastry.
Wyktadamy je na duza, glteboka blache (plastry mozna opieka¢ na
ruszcie). Posypujemy obficie tymiankiem lub innymi suszonymi
ziotami i skrapiamy olejem. Zapiekamy w piekarniku w temperaturze
190 stopni, az dynia zrobi si¢ migkka 1 gdzieniegdzie lekko si¢
zrumieni. Dyni¢ mozna podawac¢ samg albo posypang pokruszonym
serem plesniowym lub tartym oscypkiem.

Zapiekanka ziemniaczana z boczkiem i grzybami

Dawno temu sadzitam, ze grzyby to tylko zupa albo sos.
Tymczasem...

Potrzebujemy: 8 sporych ziemniakow 0,5 kg S$wiezych lub
mrozonych podgrzybkdéw 1 szklanki $mietanki kremowki



1 plastra boczku wedzonego 1 tyzki suszonego lub $wiezego
tymianku 2 cebul 5 zabkow czosnku kilku duzych plastrow thustego
zottego sera soli, pieprzu

Na glebokiej patelni wytapiamy pokrojony boczek Na tym tluszczu
szklimy pokrojong cebule i czosnek. Dodajemy $wieze lub rozmrozone
grzyby. Doprawiamy cato$¢ solg 1 pieprzem 1 dusimy okoto 15-20
Minut. Ziemniaki kroimy na talarki o okoto 0,5 cm grubosci i dusimy je
w $mietanie z tymiankiem okoto 5—7 minut (jesli $mietana nie
przykrywa calych ziemniakoéw, mozna doda¢ odrobing wody lub po
prostu co jaki$§ czas mieszac je, aby te na spodzie si¢ nie rozgotowaty, a
te na wierzchu nie zostaty surowe). Nast¢pnie laczymy je z grzybami i
dusimy jeszcze dostownie 2 minuty. Przekladamy mas¢ do naczynia
zaroodpornego. Na wierzchu kladziemy plastry sera. Calos¢
zapiekamy okoto 15 minut w 180 stopniach.

Zupa borowikowa
Potrzebujemy: okotlo 0,5 kg $wiezych lub mrozonych lesnych

grzybow (najlepiej borowikow, ale mogg tez by¢ podgrzybki, kozaki,
maslaki) oleju rzepakowego 2 cebul smietany 18%



soli, pieprzu zi6t

Na 0,5 kg grzyboéw potrzebujemy 2 cebul. Kroimy je w talarki i
smazymy na oleju, az zmi¢kng i zrobig si¢ ,,szkliste". Doprawiamy solg
| pieprzem. Do cebuli dorzucamy grzyby i dusimy je pod przykryciem
przynajmniej 20 minut. Powinny od razu pusci¢ wode¢ potrzebng do
uduszenia, ale jesli tak si¢ nie stanie, to mozna dodac jeszcze olej lub
kilka tyzek wody. Po tym czasie wlewamy 2-3 szklanki wody i
gotujemy catos¢ jeszcze 30 minut (grzyby beda miekkie wezesniej, ale
potrzebuja troche czasu, aby odda¢ swdj; smak wywarowi, a
jednoczesnie przenikna¢ lekko smakiem cebulki 1 pieprzu). Dodajemy
przyprawy do smaku. Na koncu wlewamy $mietan¢. Mozna tez dodac
2 tyzki masta, a §mietang juz na talerzu w formie eleganckiego kleksa
ozdobionego dodatkowo swiezymi ziotami, np. rozmarynem.

Kasza gryczana z sosem grzybowym

Uwielbiam sos z suszonych grzybow, bo ma silniejszy, duzo bardziej
intensywny zapach niz ze §wiezych. Pachnie jak las wygrzany p6znym,
letnim stoncem. Do tego idealnie pasuje prazona kasza gryczana.

Potrzebujemy: prazonej kaszy gryczanej suszonych grzybow cebuli

odrobiny suszonego lub swiezego oregano



1 tyzki masta §mietany do zabielenia sosu soli, pieprzu

Kasz¢ gotujemy na sypko. Pami¢tam, ze kiedy moja babcia
szykowata to danie (a woéwczas nie bylo kasz do gotowania w
woreczkach), niedogotowana kasz¢ wstawiala w zamknietym garze,
owinigtym szczelnie gazetami, pod pierzyne. Dzigki temu kasza byta
idealnie migkka, nie mogta si¢ rozgotowac albo przypali¢.

Aby przygotowac sos, grzyby moczymy w zimnej wodzie przez noc.
Nastepnego dnia wymieniamy wod¢ na $wiezg (mato, tyle, zeby
grzyby nie przywarty do dna naczynia) i wrzucamy cebule zeszklone
na masle. Dodajemy sol i1 pieprz oraz dostownie szczypte oregano
(poprawia trawienie, co przyda si¢ przy ci¢zkostrawnych, suszonych
grzybach). Dusimy pod przykryciem przynajmniej 45 minut (duzo
zalezy od tego, jak grube kawalki grzybow suszymy), zagladajac od
czasu do czasu, czy nie trzeba dola¢ wody. Na koncu dodajemy kilka
tyzek §mietany 1 doprawiamy sos do smaku.

Gesta zupa dyniowa z porem i prazonymi pestkami dyni
Potrzebujemy: 1 duzego lub 2 mniejszych porow

oleju rzepakowego C¢wiartki lub potowy S$redniej dyni kostki
rosolowe]



swiezego lub suszonego koperku $mietanki kremoéwki soli, pieprzu

Por smazymy na oleju, dusimy, az si¢ zeszkli. W garnku gotujemy, a
nawet rozgotowujemy pokrojong w kostke dynie. Miksujemy jg lub
rozgniatamy thuczkiem do ziemniakow. Dodajemy wody do gestosci
wedtug uznania (zostawcie dos¢ gesta, bedzie cudowna, obiecuje).
Wrzucamy zeszklony por, kostke rosotowg (jesli to duza porcja, mozna
doda¢ nawet dwie), sol, pieprz i koperek. Na koncu zabielamy
smietanka oraz dodajemy pestki dyni uprazone na patelni.

Pikantna zupa dyniowa na Halloween

Fantastyczny przepis na nieco orientalng, pikantna, rozgrzewajaca
zupe dyniowa.

Potrzebujemy: dyni
okoto 5 cm $wiezego korzenia imbiru 1 papryczki chilli



przyprawy pieciu smakow curry
1 duzej puszki mleka kokosowego ryzu, moze by¢ Basmati §wiezej
kolendry soli, pieprzu

Wydrazamy dynie¢. Pusta dynia przyda nam si¢ do wykonania lam-
pionu, ktory z pewnos$cig ucieszy dzieciaki, a jego przygotowywanie
bedzie dobra okazja do wspdlnego spedzenia czasu. Imbir §cieramy na
tarce o matych oczkach, przesmazamy na oliwie z chilli, przyprawa
pieciu smakow 1 odrobing curry, zeby uwolnit si¢ aromat. Wrzucamy
kawalki dyni, ktore uprzednio pozbawiliémy pestek. Dusimy,
podlewamy wywarem, jesli mamy, a jesli nie, to wodg. Podsypujemy
przyprawy pieciu smakow, doprawiamy solg i pieprzem

- Zupa ma by¢ pikantna i aromatyczna. Kiedy dynia zmigknie, a sktad-
niki si¢ przegryza, miksujemy catos¢ blenderem. Dodajemy mleko
kokosowe 1 mieszamy. Ryz gotujemy osobno 1 wrzucamy do zupy

- ma zmigkng¢ 1 nada¢ zupie troche kleistosci.

Jesli chcemy zachwyci¢ gosci, jedng dyni¢ wydragzmy na waz¢. Waze
dyniowg wktadamy na chwil¢ do rozgrzanego piekarnika, zeby ja
ogrza¢, wlewamy w nig zupg, przyozdabiamy listkami swiezej kolen-
dry i voila - na stot!



Kapusniak na zeberkach

Wiatr szczypie w policzki, mocno chuchamy w zmarznigte dionie. Oj,
chyba nadcigga zima! Juz za momencik rozgrzejemy si¢ cudownym,
kwasnym, sycgcym i aromatycznym domowym kapusniakiem.

Potrzebujemy: 30 dag surowych Ilub wedzonych zeberek
wieprzowych 10 dag kielbasy 75 dag kapusty kiszonej 2 cebul 1
marchewki kilku duzych ziemniakéw kilku suszonych grzyboéw zabka
czosnku

lisci laurowych, 4—5 owocéw jatowca, 4-5 ziarenek ziela
angielskiego

soli, pieprzu

Na zeberkach przygotowujemy wywar. Dodajemy 1i§¢ laurowy, ziele
angielskie 1 jatowiec. Kiedy migso jest migkkie, wrzucamy
marchewke, grzyby i zgbek czosnku w tupinie. Gotujemy wszystko
pod przykryciem okoto 10 minut. Po tym czasie do wywaru dodajemy
kapustg kiszong 1 gotujemy na matym ogniu okoto 20 minut. Na patelni
podsmazamy pokrojong na plasterki kietbase¢ z cebulka 1 wrzucamy do
kapusniaku. Osobno gotujemy pokrojone w kostke ziemniaki.
Wyjmujemy migso, oddzielamy od kosci, kroimy w kostke i
dorzucamy do zupy. Dodajemy ziemniaki. Cato$¢ doprawiamy solg i
pieprzem.



Zawijane zrazy babci Usi

Ta potrawa wymaga czasu. Ale warto go znalez¢, bo nic tak dobrze
nie smakuje, jak domowe zrazy z pysznym sosem i kopytkami lub
Kluskami §laskimi.

Potrzebujemy: Kg tadnego migsa wolowego 10 dlugich plastrow
boczku wedzonego kilku ogorkow kiszonych musztardy 1 cebuli 1-2
tyzek maki 2 tyzek masta 2 tyzek S$mietany 3-4 ziaren ziela
angielskiego 2-3 listkow laurowych soli, pieprzu

Migso myjemy i1 kroimy w poprzek widkien na dtugie kawatki o gru-
bosci okoto 0,5 cm. Kazdy plaster lekko ubijamy tluczkiem,
oproszamy solg 1 pieprzem, po czym smarujemy z jednej strony
musztardg. Ogérki kroimy na cienkie paseczki, cebule na wiorki,
boczek na grubszg kostke. Na kazdym plastrze migsa ktadziemy po
kawatku ogorka, cebuli 1 boczku. Calos¢ zwijamy w roladke 1 spinamy
wykataczka lub wigzemy sznurkiem. Gotowe zrazy smazymy na
rozgrzanym oleju, az si¢ zrumienig z kazdej strony, 1 przektadamy do
garnka razem z tluszczem ze smazenia. Cato$¢ zalewamy woda 1
gotujemy na wolnym ogniu przez okoto 1,5 godziny Po tym czasie
wyjmujemy mi¢so, a do wywaru do-



dajemy ziele angielskie, listek laurowy, wlewamy $mietan¢ 1 dopra-
wiamy pieprzem i solg. Na patelni rozpuszczamy masto 1 zasmazamy
w nim make. Dodajemy kilka tyzek sosu i1 przelewamy zasmazke do
garnka, gotujac kilka minut. Zrazy smakujg najlepiej z pulchniutkimi
kluskami $lgskimi lub domowymi kopytkami.

Faszerowana papryka z sosem czosnkowym

Potrzebujemy: 4 duzych papryk 200 g ryzu 30 dag mieszanego miesa
mielonego 20 dag pieczarek 1 duzej cebuli 20 dag tartego zottego sera
1 tyzeczki stodkiej papryki 1 jajka soli, pieprzu 200 g kwasnej
Smietany 100 g jogurtu 2 zabkdéw czosnku

Papryki myjemy, kroimy wzdluz i wydragzamy. Blanszujemy w go-
ragcej wodzie, by skorka stata si¢ bardziej migkka. Ryz gotujemy w
osolonej wodzie. Cebule kroimy w kostke, szklimy na masle 1 do-
dajemy do niej pokrojone pieczarki. Dusimy kilka minut. Nastepnie



wrzucamy mi¢so 1 lekko podsmazamy Ryz mieszamy z migsem, pie-
czarkami, cebulg, surowym jajkiem 1 przyprawami. Nafaszerowane
papryki uktadamy w gl¢bokim naczyniu zaroodpornym, naktadamy na
wierzch zolty tarty ser i dusimy pod przykryciem okoto 40-50 minut w
180 stopniach. Smietane dolewamy do jogurtu, wyciskamy 2 zabki
czosnku 1 catos¢ mieszamy. Doprawiamy pieprzem 1 solg. Papryki
podajemy polane sosem czosnkowym.

Antydepresyjna zupa jarzynowa

Jesien, poczatek zimy. Samochod oczywiscie odpalil, ale zanim
pozbytam si¢ z szyby tej wstretnej mazi, sama bytam nig pokryta. Jest
ponuro 1 wrednie. Bardzo wrednie 1 jes¢ si¢ chece. Oto przepis na bardzo
SyCaca Zupe jarzynowa.

Potrzebujemy: 75 dag chudych zeberek 6 Srednich marchewek 1/2
selera 2 poréw 4 pietruszek 8 brukselek 6 fasolek szparagowych 3
duzych lisci kapusty wtoskiej, 2 duzych cebul



3 $rednich ziemniakoéw
soli, pieprzu
nieco masta oleju z pestek winogron

Zeberka wktadamy do wody i gotujemy w okoto 3 litrach wody. Po
zagotowaniu zmniejszamy temperature, tak by wywar byt na skraju
wrzenia, i zdejmujemy szumowiny. Mniej wigcej po godzinie dosy-
pujemy 1,5 tyzeczki soli i troche pieprzu oraz wrzucamy pokrojone w
kostke 3 srednie marchewki, 1/4 selera, 1 por, 2 pietruszki, a takze 8
brukselek, 6 fasolek szparagowych 1 3 duze liscie kapusty wiloskiej. Po
potgodzinie wylagczamy wywar.

Jednoczes$nie kroimy w kostke 3 srednie marchewki, 1/4 selera, 1
pora

1 2 pietruszki. Pokrojone warzywa wrzucamy na rozgrzany olej z
pestek winogron 1 smazymy do migkkos$ci przez kilkanascie minut.

Na osobnej patelni smazymy na masle pokrojone w drobng kostke

2 duze cebule, do ktorych po zeszkleniu wrzucamy make, by uzyskac
tzw. ciemng zasmazke. Nastgpnie wyjmujemy zeberka z wywaru, do
ktorego dodajemy kolejno przesmazone warzywa i zasmazke. Miesza-
my catos¢ na wolnym ogniu, tak by uzyskac jednolita mas¢. Polecam,
by z ugotowanych zeberek wyjac kosci - na pewno nie bedzie z tym
problemu. Nastepnie zeberka kroimy w wygodne do jedzenia paski
(mniej wigcej co 2-3 kostki).



Kolejny krok to obranie i pokrojenie w kostke 3 $rednich
ziemniakow, ktoére wrzucamy do zupy. Calos¢ gotujemy jeszcze przez
12-15 minut. Na koniec dodajemy kawatki zeberek 1 odstawiamy zupe
na calg noc. Nastgpnego dnia po podgrzaniu czeka nas niesamowite
przezycie... Kazda tyzka zupy to tydzien, ktory nas przybliza do
wiosny...

Watrobka zapiekana z jabtkami
Idealna potrawa na jesienny, nieco dzdzysty wieczor.
Potrzebujemy: watrébek drobiowych cebuli jabtek soli, pieprzu, maki

Watrdbki lekko solimy 1 pieprzymy, obtaczamy w mace 1 smazymy
na oleju. Odkladamy do zaroodpornego naczynia, najlepiej
ceramicznego. Na patelni smazymy cebule. Kiedy si¢ zeszkli,
dodajemy jabtko w proporcji mniej wigcej 1:1. Solimy, pieprzymy i
dusimy, az cebula 1 jablka stang si¢ migciutkie 1 puszcza sok.
Delikatnie zmniejszamy gaz, by po chwili =zala¢ watrébki
cebulowo-jabtkowa masg. Naczynie z daniem wktadamy jeszcze do
piekarnika i zapiekamy kilkanascie minut. Podajemy z grzankami lub
pieczonymi ziemniaczkami.



Kaczka z jabtkami, modrg kapustg i pyzami

To niezapomniany moment, kiedy na stot zostaje podana duza
brytfanna, a w niej parujaca kaczka. To co$§ w sam raz na jesienng sltotg.
Obiad do spozycia koniecznie w rodzinnym gronie (zamiast rodziny
mogg by¢ oczywiscie przyjaciele).

Potrzebujemy: 1 kaczki 6 jablek (najlepiej szara reneta) majeranku,
soli, pieprzu modrej kapusty kilkunastu rodzynek (moczymy we
wrzatku, zeby zmigktly) kilku suszonych §liwek 1/2 szklanki soku
jabtkowego

kilku kropel cytryny kilku duzych drozdzowych pyz

Kaczke myjemy i sprawdzamy, czy w srodku nie ma podrobow, jesli
sg, usuwamy. Wcieramy w nig sél, pieprz 1 duzo majeranku. Jabtka
myjemy, kroimy na ¢wiartki 1 pozbawiamy gniazd nasiennych. Tak
przygotowane upychamy do $rodka kaczki - do oporu, tyle, ile si¢
zmiesci. W duzej brytfannie rozgrzewamy ttuszcz 1 obsmazamy mi¢so
ze wszystkich stron. Potem znéw uktadamy w brytfannie 1 obktadamy
pozostaltymi jabtkami. Jeszcze raz solimy, proszymy majerankiem 1
wktadamy do pieca. Pieczemy dlugo, sprawdzajac migso widelcem.
Kaczka jest gotowa, kiedy migso gladko odchodzi od kosci.
Tymczasem szatkujemy modra kapuste 1 przesmazamy na oleju, ener-
gicznie mieszajac. Solimy 1 dodajemy pieprzu. Podlewamy sokiem
jabtkowym, zeby si¢ nie przypalita. Dodajemy kilka kropel cytryny,



wrzucamy namoczone rodzynki 1 pociete w mate paseczki suszone

sliwki. Calos¢ dusimy, az zmigknie 1 idealnie si¢ potgczy. Kiedy
kaczka 1 kapusta s3 juz gotowe, podgrzewamy pyzy na parze.
Wszystko podajemy roéwnocze$nie 1 delektujemy si¢ pachnacym,
przepysznym obiadem.

Zupa krem z burakow i jabtek z chrzanowg Smietang

Buraki - czerwone, stodkie, jedrne i soczyste. Uwielbiam ciemno-
czerwong zupe, ktorg podpatrzylam w jednym z nadmorskich hoteli.
Ma pickny, gteboki kolor i doskonale sprawdza si¢ na tarasie domku w
srodku lasu spowitego jesienng mgta.

Potrzebujemy: 4 duzych burakéw 2 srednich lub 1 duzego jabtka 1/2
cebuli kilku kropel cytryny koncentratu barszczu $§mietany chrzanu
soli, pieprzu

Drobno posiekang cebule szklimy na odrobinie oliwy i masta. Dbamy
o to, aby jej nie przypali¢. Dodajemy obrane, pokrojone w kostke
buraki i dusimy. Uzupelniamy woda, zeby si¢ nie przy-



palito. Po okoto pdt godziny wrzucamy pokrojone jabika, dopra-
wiamy sola, cytryng, tyzeczka cukru 1 odrobing pieprzu. Ja dodaje
takze kilka tyzek koncentratu barszczu, zeby poglebic¢ kolor (zagorzali
przeciwnicy gotowych produktow moga ten punkt pomingc¢). Catos¢
dusimy dos¢ dlugo, az wszystko stanie si¢ bardzo miekkie. Studzimy
lekko 1 miksujemy blenderem. Uzupetniamy woda, jesli zupa wydaje
si¢ nam zbyt gesta. W osobnej miseczce rozrabiamy S$mietang z
tyzeczka lub dwoma chrzanu dobrej jakosci. Zupe podajemy na
goraco, z kleksem chrzanowej chmurki posrodku.

Smazone ciepte buraczki dla dzieci i nie tylko

Dzieci i buraczki. Straszna rzecz - dzieci nienawidzg buraczkow.
Kolor, smak, konsystencja - co$ okropnego... Jak przekona¢ dzieci, by
pokochaty buraczki? Przede wszystkim precz z zimnymi buraczkami,
grubo krojonymi buraczkami, octem i chrzanem! Ciepte, przesmazane
buraczki na stodko moga by¢ dla naszych maluchéw cotygodniowa
zacheta do rodzinnego obiadu.

Potrzebujemy: 1 kg burakow 10 dag masta szczypty maki 2 matych
cebul



1 tyzeczki cukru soku z 1 cytryny czasu, by to mieszac i nie przypali¢
soli

Buraki doktadnie myjemy 1 gotujemy przez okoto 1,5 godziny. Na-
stepnie odcedzamy i1 pozwalamy, by troche ostygly. Jeszcze letnie
obieramy ze skorki i mielimy na najdrobniejszym sicie. Obieramy,
kroimy w drobng kosteczke 1 szklimy na masle 2 cebule. Dosypujemy
0,5 tyzki maki 1 smazymy tak, by powstala zasmazka. Starte buraki
przesypujemy na patelni¢. Dodajemy 1 tyzeczke cukru, szczypte soli 1
wyciskamy sok z cytryny. Catos¢ smazymy... Cho¢ wydaje sig¢, ze juz
po 15 minutach mamy gotowe buraczki, to aby uzyskac¢ prawdziwy
smak smazonych buraczkow, tak naprawde potrzebujemy znacznie
wigce] czasu 1 cierpliwosci, aby mieszajagc, doprowadzi¢ do
odparowania wody 1 uzyska¢ smak podobny do smazonych powidet.
Zycze cierpliwosci... Warto!

Barszcz spod samiuskich Tater

Ten gesty barszcz jadtam pewnej zimy w pensjonacie ,,Moje Tatry" w
Biatym Dunajcu. Byl przepyszny!

Potrzebujemy: 3 czerwonych burakéw 1 marchewki



1 pietruszki 1/4 selera zabka czosnku lodygi lubczyku 2-3 lisci
laurowych 5 ziaren ziela angielskiego 5 ziaren pieprzu czarnego soli
25 dag boczku 1 cebuli 1 matej Smietany 18%

Warzywa $cieramy na grubej tarce, podsmazamy na masle 1 wrzuca-
my do zimnej, osolonej wody. Powoli gotujemy. Podsmazamy cebule z
boczkiem 1 wrzucamy do gotujacej si¢ zupy. Catos¢ gotujemy jeszcze,
zeby sie dobrze potaczyla 1 trochg¢ zgestniata. Zabielamy $mietang.
Podajemy z ugotowanymi osobno ziemniakami. Ziemniaczki moga
by¢ przesmazone z cebulka.

Pierogi z grzybami

W tym samym pensjonacie czgstowano mnie pierogami z grzybami. [
sama juz nie wiem, czy tak bardzo mi smakowaly dlatego, ze kucharz
wspial si¢ na wyzyny sztuki kulinarnej, czy dlatego, ze towarzyszyla
temu miejscu tak niepowtarzalna atmosfera.



Potrzebujemy: Na ciasto:
1 kg maki 2 jajek szczypty soli
Na farsz: grzybow suszonych cebuli soli, pieprzu

Ciasto wyrabiamy na stolnicy, dodajac wrzacej wody. Podsypujemy
je maka, zeby nie bylo za rzadkie.

Grzyby podgotowujemy i mielimy. Cebule przysmazamy i mieszamy
z grzybami 1 przyprawami. Pierogi wycinamy 1 lepimy bez pos$piechu,
w mitej atmosferze. Na lepienie pierogéw dobrze jest zaprosi¢
przyjaciotke, mozna wtedy poplotkowac.

Kotlety zgotowanych ziemniakow

Potrzebujemy: 2 kg ziemniakow 2 cebul



2 jajek zielonej pietruszki butki tartej soli, pieprzu

Ziemniaki mielimy. Dodajemy do nich podsmazong cebulg,
posiekang pietruszke, jajka i przyprawy - wszystko razem mieszamy |
formujemy kotleciki. Obtaczamy je w bulce tartej i smazymy na
rozgrzanym oleju. Podajemy z parujagcym, gestym sosem grzybowym.

Oscypek panierowany, podawany z Zurawing

Nie wiem jak wy, ale ja kocham oscypki. Ale oryginalne,
nieprzesolone. Zawsze prosz¢ przyjaciol, ktorzy czgsto bywajg w
gorach, o przywiezienie kilku, bo wtasciwie tylko tam mozna je dostac.

Goracy, smazony oscypek i domowej roboty zurawina... Pycha!

Potrzebujemy: oscypka 1 jajka bulki tartej oleju



Dobry oscypek krowi lub owczy kroimy na plastry o grubosci 0,5 cm
1 panierujemy je w jajku i1 bulce. Smazymy na rozgrzanym oleju. Po-
dajemy z zurawing.

Bigos szlachetny

0 bigosie méwi si¢: wrzu¢ wszystko, im wigcej, tym bedzie lepszy,

I pomieszaj... Niewiele jednak jest w tym prawdy. Smaczny bigos to
trudne wyzwanie dla kucharza. Wymaga precyzji, doktadnosci w do-
borze sktadnikow, cierpliwosci 1 niestety czasu.

Bigosy tong zwykle w mokrym sosie z dolewanego czerwonego wina,
nadmiaru suszonych §liwek, Zle odcedzonej kapusty. Zaleta takiego
podejscia - tatwo podgrzacé, bo si¢ nie przypala, wada - przecig¢tny smak
rozgotowanej, prawie niewyczuwalnej w swej pierwotnej konsystencji
kapusty. A przeciez bigos to przede wszystkim kapusta - musimy ja w
tym daniu widzie¢ i czu¢ na jezyku jej delikatne pasemka. Nie ma
mowy o papce. Czyli zrobmy dobry bigos.

Potrzebujemy: 1,5 kg kapusty kwaszonej 1,5 kg kapusty biatej 15-20
dag suszonych grzybow okoto 1 kg kielbasy, np. slaskiej 60 dag
wotowiny 60 dag wieprzowiny



okoto 1 kg cebuli
lisci laurowych ziela angielskiego pieprzu ziarnistego

Dzien pierwszy

Starannie wybieramy kwaszong kapust¢. Zwracamy uwage na dwie
istotne sprawy: czy kapusta zostala przed kwaszeniem poszatkowana
na dlugie pasemka i czy nie ma w niej skrojonych glabdw, ktore dtuze;j
si¢ gotuja, przez co powoduja, ze kapusta bedzie nierOwnomiernie
dogotowana. Do potrawy wybieramy oczywiscie kapuste kwaszong
bez jakichkolwiek dodatkow, np. marchewki. Kapusta, ktorg wyko-
rzystamy do naszego bigosu, musi by¢ twarda. Nie kupujmy zadne;j
papki - sprobujmy u sprzedawcy. Nasze z¢gby muszg trafiaé na opor,
musimy czué, ze j3 gryziemy. Jezeli uwazamy, ze kupiona przez nas
kapusta jest za kwasna, mozemy ja raz przela¢ zimng wodg - wlaé
wode, poczeka¢ 15 minut, by woda odebrata od kapusty nieco kwasu, 1
odla¢ wodg.

W przypadku biatej kapusty nie ma znaczenia, czy gtoéwka jest ptaska
(duze liscie pozadane do golagbkow) czy okragla. Najwazniejsze to
doktadnie usuna¢ glab, a z zewnetrznych lisci delikatnie wycigé grube
,»Zyty" (ktadziemy lis¢ kapusty na desce, nast¢pnie nozem wycinamy
wystajace zgrubienia).

Teraz grzyby. Na w sumie 3 kg kapusty potrzebujemy okoto 15-20
dag suszonych grzyboéw. Tu proponuje w proporcji: 25% prawdziwki,
75% podgrzybki. Suszone grzyby obieramy z widocznych $ladoéw
zanieczyszczen, w tym igliwia, ptuczemy i moczymy w letniej wodzie
okoto 24 godzin. P6zniej gotujemy je na wolnym ogniu w tej samej
wodzie przez okoto 2 godziny. Nastepnie odlewamy wywar, ktory
wykorzysta-



my pozniej, a ugotowane grzyby kroimy na mate kawateczki
(wielkosci plasterka cienkiej parowki), tak by byty widoczne w naszym
bigosie. Kapuste kwaszong zalewamy niewielka iloscia wody.
Dodajemy do niej 4—35 lisci laurowych, 10 ziarenek ziela angielskiego,
30-40 ziarenek czarnego pieprzu i 0,5 kg surowego boczku.
Pamigtaymy, by ze wzgledow estetycznych przed podaniem bigosu na
stot - w miar¢ mozliwosci — wyciggnac z niego liscie laurowe, ziele
angielskie i1 pieprz. Catos¢ podgrzewamy na wolnym ogniu przez 1
godzing, ale tak, by nie doprowadzi¢ do zagotowania.

Nastepnie w duzym garnku zagotowujemy osolong wode¢ (4 litry
wody - 2 tyzeczki soli). Wrzucamy do niej 4 kielbasy, np. §laskie.
Kiedy woda zacznie wrze¢, wrzucamy dodatkowo poszatkowang biatg
kapuste -cato$¢ gotujemy maksymalnie 10—15 minut.

W tym samym czasie przyrzagdzamy dwa gulasze. Pierwszy z wolowi-
ny. Okoto 60 dag tadnej wotowiny (sugeruje zrazoéwke) kroimy w mata
kostke (wielkosci kostki do gry) 1 obtaczamy w mace. Rozgrzewamy
olej (np. winogronowy) 1 na rozgrzany tluszcz wrzucamy migso.
Smazymy calo$§¢ w wysokiej temperaturze do momentu, az wotowina
zacznie nabiera¢ brazowego koloru - czyli do odparowania wody, ktora
wydzielito migso - nastgpnie wrzucamy do migsa 2 poszatkowane
cebule, chwile smazymy, az zaczng si¢ rumieni¢, dolewamy zimnej
wody, solimy i pieprzymy. .. i pod przykryciem, na wolnym ogniu,
doprowadzamy gulasz do ,,mi¢kkosci".

Drugi gulasz to gulasz z wieprzowiny. Tu post¢pujemy odwrotnie.
Najpierw na rozgrzanym oleju smazymy 2 cebule, nastepnie dodajemy
pokrojone w matg kostk¢ migso wieprzowe, np. mi¢so od szynki.
Oczywiscie catos¢ solimy 1 pieprzymy, dolewamy wody - ale nalezy
pamigetac, ze wieprzowina w przeciwienstwie do wotowiny upiecze si¢
nam w pot godziny.

| tak mingt dzien pierwszy przyrzadzania bigosu — tatwo nie byto.



Dzien drugi

Dwie obrane, pokrojone na male kawateczki cebule 1 4—5
pokrojonych na mate kawalki kietbas, np. slaskich, przysmazamy do
uzyskania lekkiego efektu przypieczenia.

Odlewamy wod¢ z kwaszonej kapusty. Nastepnie wyjmujemy
ugotowany w niej boczek, kroimy go w ,,kostki do gry" 1 wrzucamy do
od-cedzonej kapusty. Potem dodajemy ugotowane wczesniej i
pokrojone suszone grzyby. Na patelni rozgrzewamy thuszcz - najlepiej
tradycyjny smalec - i smazymy kapuste do momentu, kiedy cata woda
odparuje 1 kapusta zacznie si¢ prawie przypala¢, czyli uzyska
ztotociemno-brgzowy kolor 1 bedzie bardzo sucha.

Odcedzamy wodg z biatej kapusty. Do garnka dodajemy: gulasz wo-
towy, gulasz wieprzowy i pokrojong podpieczong kietbase $laskg. Ca-
to$¢ mieszamy 1 gotujemy maksymalnie 10 minut, a potem trzymamy
wszystko pod przykryciem.

Dzien trzeci

Do najwigkszego z posiadanych garnkéw wrzucamy przyrzadzong
wczesniej kapuste kwaszong, bialg kapuste z dodatkami oraz wywar z
grzybow. Wszystko delikatnie mieszamy, by nie polamac¢ struktury
pokrojonej kapusty. Cato$¢ - w porOwnaniu ze wspomnianym na po-
czatku mokrym bigosem - powinna by¢ w miare ,,sucha". Podgrzewa-
my bigos na malym ogniu przez okoto 1 godzing, delikatnie go mie-
szajac, tak by nie przywarl, ale przede wszystkim, by rOwnomiernie si¢
podgrzat.



Nie bojmy si¢, cokolwiek pichcimy, mie¢ tego pod kontrolg... Czyli
odwaznie probujmy, czy trzeba pieprzu, soli, papryki itp., i sypmy
tego, czego naszym zdaniem potrawa potrzebuje.

Dzien czwarty

Nasz szlachetny bigos - zwarty, miesisty 1 naprawde smaczny - jest
juz gotowy. Wszystkie smaki sktadowe ma w sobie juz po 3 dniach.
Jak wspomnialam wczesniej, to nie papka ociekajgca woda, lecz
kwintesencja smaku mies i kapusty...

Tylko jedna uwaga - moze nie warto odgrzewac go w catosci... Propo-
nuj¢ przygotowywa¢ go w malych porcjach, tyle, ile zjemy...
Podgrzewajmy go delikatnie, by nie przypalic...



JESIENNE DESERY

Powidtla kakaowe

Potrzebujemy: okoto 3 kg sliwek wegierek
1 opakowania (200 g) kakao naturalnego
okoto 1 szklanki cukru

2 lasek wanilii lub 1 cukru waniliowego

Sliwki wydrazamy, zagotowujemy i dusimy, az zupetnie zmiekna ich
skorki (jesli skorki nie rozgotujg si¢ catkowicie, trzeba je zmiksowac
blenderem). Nastepnie dodajemy kakao wymieszane z cukrem (tatwiej
si¢ rozpusci 1 nie bedzie grudek), na koncu dorzucamy do catosci wa-
nili¢. [los¢ cukru zalezy od tego, jak stodkie sg nasze sliwki. Zacznijcie
od 1 szklanki stodyczy 1 ewentualnie dodajcie wigcej do smaku. W
wersji dla dorostych tasuchow mozna da¢ wiecej kakao (albo mnie;j
sliwek) 1 odrobing pikantnych przypraw (np. chilli) lub kropelke aro-
matu rumowego.

Jesli powidta majg trafi¢ do spizarni, to przekladamy goracg maz do
wyparzonych stoikow, mocno je zakrgcamy 1 umieszczamy pod ciepla
pierzyng na przynajmniej kilka godzin.

Powidet mozna uzywac do ciast, kanapek czy deseréw. Albo po
prostu pataszowac¢ wprost ze stoika tyzeczka.



Szarlotka na kruchym ciescie z rodzynkami i cynamonem
Jesien kocham za jablka, jabtuszka, jableczniki i szarlotki.

Potrzebujemy: 1 kostki dobrej margaryny do pieczenia 0,5 kg maki
1 szklanki cukru

1 calego jajka 1 3 z6ltek 2 tyzeczek proszku do pieczenia

szczypty soli 8 duzych jablek cynamonu

2 garsci rodzynek

Sktadniki ciasta ugniatamy na jednolita mas¢ 1 dzielimy na dwie czg-
sci. Pierwszg - prawie 2/3 catosci - rozwatkowujemy i ukladamy na
dnie oraz bokach duzej blachy.

Teraz kolej na jablka - najlepsze stare, polskie odmiany, jak szara
reneta. Wtedy stodycz ciasta oraz rodzynek idealnie skomponuje si¢ z
ich kwaskowym, wyrazistym aromatem. Owoce myjemy, obieramy,
przekrawamy i wydrazamy gniazda nasienne. Nast¢pnie kroimy na
kawalki (6semki, a nawet szesnastki, na oko, nie muszg by¢ rowne).
Uktadamy od razu na pierwszej porcji ciasta, dorzucajac rodzynki oraz
posypujac cynamonem.



Drugg rozwatkowang czgscig ciasta przykrywamy jabtka. Zlepiamy
brzegi. Pieczemy okoto 45-50 minut w 180 stopniach. Podajemy z bitg
Smietang lub lodami waniliowymi.

Jesienny placek ze sliwkami i marcepanem

Ztota polska jesien, a na stole ciepty placek z dojrzatymi §liwkami. I
kubek aromatycznej herbaty...

Potrzebujemy: 0,5 kg $liwek 10 dag masy marcepanowe;j

1/2 kostki masta 10 dag cukru trzcinowego 2 jajek 12 dag maki
pszennej 35 g maki ziemniaczane] 2 plaskich tyzeczek proszku do
pieczenia 10 dag migdatowych platkéw olejku waniliowego

Masto ucieramy z cukrem, kilkoma kropelkami olejku waniliowego
oraz startym marcepanem i jajkami. Nastgpnie dosypujemy obie maki i
proszek do pieczenia. Doktadnie mieszamy, az wszystko si¢ pota-



czy. Forme (21 cm x 24 cm) wyktadamy papierem 1 wylewamy na nig
ciasto. Na wierzch kladziemy sliwki przekrojone na pot, wtykajac je
mocno w mase, dzieki czemu ciasto bedzie bardziej mokre. Na wierzch
wysypujemy ptatki migdatowe 1 cato$¢ posypujemy 2 tyzeczkami bra-
zowego cukru. Tak wlasnie pachnie idealna jesien...

Kostka cappuccino

W ramach poszukiwan zaginionych smakoéw warto czasami siegnac
po przepisy z dawnych lat lub prébowac odtworzy¢ smakotyki,
ktorymi zajadaliSmy si¢ w dziecinstwie - jak np. kostka cappuccino,
ktora krolowata w Hortexach...

Potrzebujemy:

Na ciasto: 120 g masta

130 g brazowego cukru (wtedy ciasto jest ciemniejsze) 5 jajek

1 tabliczki gorzkiej czekolady

2 tyzek rozpuszczalnej kawy 2 tyzek likieru kawowego

130 g maki 1 tyzeczki proszku do pieczenia

Na mase:

250 g serka mascarpone 350 g Smietanki kremowki 3 lyzeczek
zelatyny 70 g kawy cappuccino (stodzonej, wtedy nie trzeba dodawac
cukru)



Masto ucieramy mikserem, az zrobi si¢ migkkie 1 jasne. Czekolade
rozpuszczamy (mozna bezposrednio w garnuszku, mozna w kapieli
wodnej), dodajemy do masta i ucieramy dalej. Wsypujemy cukier, wle-
wamy rozpuszczong w 2 tyzkach wody kawe, likier oraz 5 zottek i dalej
wszystko doktadnie miksujemy. Na koniec dodajemy proszek oraz
make. Osobno ubijamy bialka i mieszamy je z ciastem czekoladowym.
Ciasto pieczemy okoto 35 minut w 170 stopniach (gora-dot) w formie o
bokach 26 cm x 21 cm lub kwadratowej, np. 23 cm x 23 cm.
Wystudzone przecinamy na pot. Serek mascarpone mieszamy z kawa
cappuccino. Jesli jest za mato stodki, dodajemy 1 tyzke cukru. Ubijamy
kreméwke 1 odktadamy do osobnej miseczki 1/3 ubitej $mietanki. Do
pozostatej Smietanki wlewamy rozpuszczong 1 wystudzong zelatyng i
catos¢ mieszamy z kawowym mascarpone. Mas¢ schladzamy kilka
minut w lodowce, a nast¢pnie smarujemy nig pierwszg warstwe ciasta,
przykrywamy druga, a na wierzch nakladamy bitg $mietane, ktora
odlozylismy do miseczki. Calo$¢ posypujemy cappuccino w proszku
zmieszanym z 1 tyzka swiezo zmielonej kawy.

Sernik z konfiturq morelowqg

Potrzebujemy: 230 g maki 65 g cukru 1 opakowania cukru
waniliowego okolo 20 dag masta 30 dag twarogu



50 ml mleka skondesowanego stodzonego 1 jajka 0,5 kg moreli
brazowego cukru

Z maki, cukru, cukru waniliowego oraz masta wyrabiamy ciasto
(recznie lub maszyng). Jesli bedzie za suche, mozemy dodac tyzke
kwasnej $mietany. Nastepnie odkladamy okoto 1/3 ciasta, a reszte
wyktadamy na blache o wymiarach 25 cm x 30 cm. Wstawiamy na 0,5
godziny do lodowki, by ciasto troch¢ stwardnialo. Wyciggamy,
nakluwamy widelcem i wstawiamy do piekarnika na okoto 25-30
minut na 170 stopni. Ciasto musi tadnie si¢ upiec. Z moreli usuwamy
pestki 1 wrzucamy je na patelni¢ z odrobing masta. Kiedy puszcza sok,
dodajemy kilka tyzek brazowego cukru (ilos¢ cukru zalezy od tego, czy
morele sg bardziej kwasne czy stodkie) 1 dusimy tak dlugo, az
powstanie rodzaj morelowej konfitury. Masg¢ $ciggamy z ognia i
odstawiamy do ostudzenia. Jesli nie mamy $wiezych moreli, mozemy
siegng¢ po gotowa konfitur¢ morelowa. Twardg ucieramy z jajkiem
oraz mlekiem skondesowanym i wykladamy na podpieczony spod.
Nastepnic na mase¢ serowg wyktadamy skarmelizowane morele,
Pozostalg cze$¢ ciasta rozwatkowujemy na grubos$¢ okoto 0,5 cm i
kroimy na waskie paski, ktore uktadamy na warstwie sera. Pieczemy
okoto 30 minut w 180 stopniach, az gora tadnie si¢ zrumieni.



Mus jabtkowo-dyniowy

Czasem najprostsze dania majag w sobie najwiecej uroku. Jak
chociazby ryz z dodatkiem musu jabtkowo-dyniowego. Tak, wtasnie z
tej dyni, ktora tego roku urosta nam wyjatkowo wielka...

Potrzebujemy: 2 kg dyni (wydrazonej 1 obranej) 2 kg jablek 2 tyzek
cukru gozdzikéw 1 cynamonu 0,5 szklanki przegotowanej wody

Dyni¢ oraz jabtka kroimy w kostke, wrzucamy do duzego garnka z
grubym dnem, wlewamy 0,5 szklanki przegotowanej wody, wsypuje-
my cukier 1 na matym ogniu gotujemy bez przykrycia, az owoce stang
si¢ migkkie 1 rozpadajace. Nastepnie calo$s¢ miksujemy. Do musu do-
dajemy gozdziki oraz cynamon i doktadnie mieszamy. Goracy mus
nakladamy do wyparzonych stoikdéw 1 pasteryzujemy, gotujac stoiki
okoto 15 minut.



JESIENNE PRZETWORY | NALEWKI
Cukinia w occie

Domowe przetwory maja swodj niepowtarzalny urok. I sg duzo
smaczniejsze od tych ze sklepowych potek...

Potrzebujemy: 2-3 kg cukinii ziela angielskiego gorczycy kopru
czosnku lisci laurowych

Do zalewy:

0,5 szklanki octu 4 szklanek wody 2 tyzek cukru 1-2 tyzek soli

Cukini¢ obieramy, usuwamy migzsz z pestkami, kroimy w kostke lub
plasterki i uktadamy w stoikach. Dodajemy przyprawy i wlewamy go-
towa zalewe. Stoiki zakrecamy 1 pasteryzujemy, wktadajac je do garn-
ka z letnig woda 1 zagotowujac. Od momentu zawrzenia gotujemy je 15
minut. Odstawiamy do wystygniecia. Pokrywka powinna by¢ wklesta.



Jesien to przede wszystkim czas zbiorow 1 gromadzenia zapasOw na
dhugie zimowe dni. Nasze prababki wiedziaty, co jest najlepsze do
pachnacej stoncem herbaty lipowej: konfitury, placek drozdzowy z
powidlami 1 kieliszek krupniku polskiego... Oto gar§¢ przepiséow z
kajecika babci Zosi.

Krupnik polski

Na litr spirytusu bierzemy po6t litra miodu pachnagcego latem. Do
miodu dolewamy szklanke wody i gotujemy, zbierajac szumowiny
dotad, az bedzie czysty i klarowny.

Osobno gotujemy w szklance wody laske cynamonu, 10 gozdzikow,
¢wiartke gatki muszkatotowe;j, pare listkow kwiatu muszkatotowego 1
1/2 laski wanilii. Gotujemy wywar z przyprawami pod przykryciem.
Pod koniec, gdy bedzie juz bardzo aromatyczny, wrzucamy don na
par¢ minut troche skorki pomaranczowej. Wigksza jej ilos¢ 1 dtuzsze
trzymanie w wywarze spowoduje jego zgorzknienie, nalezy wigc
czyni¢ to z umiarem.

Na goragcy miod wlewamy spirytus 1 wywar korzenny, bardzo
uwazajac, by w poblizu nie bylo otwartego ognia 1 aby si¢ nie
poparzy¢. Catos¢ gotujemy przez chwile, by dobrze si¢ zmieszata, i
wlewamy do butelek przez gesta Sciereczke - w celu odcedzenia
szumowin - poki jest goracy. Krupnik wedlug tej receptury postoi i
Kilka lat - o ile go wczes$niej nie wypijemy na zdrowie wlasne i naszych
gos$ci - a im jest starszy, tym lepszy.

Likier z kwiatu lipowego
Coz lepiej przypomni nam zimowg porg smaki i aromaty lata niz za-

pach kwiatow lipy 1 ciepto rozlewajace si¢ po ciele, gdy tykniemy kie-
liszeczek wybornego likieru?



Gdy tylko lipy zaczng kwitng¢ 1 ich kwiaty sg petne nektaru, zrywamy
ich gars¢ 1 zalewamy szklankg dobrego spirytusu, po czym odstawiamy
na 4 dni w zacienione miejsce. Cztery szklanki cukru zalewamy 2
szklankami wody 1 gotujemy, az uzyskamy pigkny ztoty syrop. Do
jeszcze gorgcego syropu dolewamy 3 szklanki spirytusu i spirytus zla-
ny z kwiatow lipy - czynimy to bardzo ostroznie, bo zetkni¢cie zimnej
cieczy z goraca moze przypomina¢ wybuch! Mieszamy doktadnie.
Przestudzony likier przelewamy do butelek. Gdy si¢ ustoi, bedzie kry-
stalicznie czysty 1 pachnacy.

Konfitura z jablek papierowek

Picknie wyglada, piecknie smakuje i1 pigknie pachnie!

Niezbyt dojrzate papierowki krajamy na talarki, przy czym pierwszy,
ze skorka, odrzucamy, te ze srodka, z nasionami 1 tupinami, rowniez.
Maja to by¢ ksztattne, cate krazki jablek. Kazdy talarek nacieramy cy-
tryna, przekrojong na pot, by nie zbrgzowiat.

Gotujemy niezbyt gesty syrop z 4 szklanek cukru na kazde 0,5 kg ta-
larkow. Do duzego rondla, najlepiej mosieznego, wlewamy 1/3 syropu,
podgrzewamy i wrzucamy don tyle talarkow, by cata ich powierzchnia
byta pokryta syropem. Catos¢ smazymy na bardzo wolnym ogniu, ze-
stawiajac, gdy tylko mocniej zawrze, 1 wstawiajac ponownie, dotad, az
jablka zrobig si¢ przezroczyste.



Wyjmujemy je tyzka cedzakowa, wyktadamy na salaterke 1
wrzucamy nastepng porcje jablkowych krazkéw, przy czym za kazdym
razem dolewamy troch¢ pozostalego syropu i kilka tyzek wody. Gdy
usmazymy wszystkie jablka, wkladamy je do stoikéw i1 zalewamy
pozostalym syropem, tak by ich powierzchnia byta przykryta. Jesliby
syrop si¢ skonczyl, przygotowujemy nowy.

Jesli lubimy bardziej pikantng konfiture, mozemy przetozy¢ jabtka
pokrojong w paseczki skorkg cytrynowg lub pomaranczowa albo doda¢
kilka gozdzikow.

Ztociste talarki pigknie si¢ prezentujg na zimowym stole w mrozny
wieczor...

Wyborna galaretka porzeczkowa

Coz moze by¢ pyszniejszego w zimowy wieczor niz swiezy domowy
chleb posmarowany $wiezym mastem 1 rubinowa galaretka porzecz-
kowa?

Oto przepis na ten delikates:

Porzeczki (bez ogonkow) wsypujemy do rondla, ktory wktadamy do
wiekszego, 1 gotujemy w kapieli wodnej dotad, az puszcza sok, ktory
cierpliwie zbieramy tyzka, pilnujac, by si¢ nie zagotowal. To, co
zostanie, przektadamy na rzadkie ptotno lub gaze 1 zawieszamy nad
rondlem, by odzyskac reszte soku.

Na 2 szklanki soku bierzemy 2 szklanki cukru i wlewamy tyle wody,
by cukier byt nig przykryty. Gotujemy, az do uzyskania gestego syro-
pu. Dolewamy soku z porzeczek, mieszamy i gotujemy na wolnym
ogniu, zbierajagc szumowiny dotad, az zszumujemy sok catkowicie,
jednak nie dtuzej niz 10 minut! Sok przelewamy do stoikow, zakre-



camy, odstawiamy na par¢ godzin i1 pasteryzujemy przez 15 minut w
90 stopniach.

Galaretka taka, cho¢ wymaga duzo staran, jest pyszna, aromatyczna 1
zdrowa. I przypomina letnie stoneczne popotudnia.

Marmolady

Gdy gotujemy przetwory z owocow - SOKi czy galaretki - czesto zo-
stajag nam odcisniete owoce, z ktorymi nie wiadomo, co zrobi¢. Nie
wyrzucajmy ich, lecz przygotuymy pyszng marmolade, ktorg bedziemy
mogli potem doda¢ do mazurka czy nadzia¢ nig paczki.

Oto prosty przepis:

Na 0,5 kg owocowej miazgi bierzemy 1 szklanke cukru, wktadamy to
do rondla 1 gotujemy, ciagle mieszajac, aby si¢ nie przypalito.
Marmolada jest gotowa, gdy wezmiemy ja na tyzke, upuscimy na
powierzchni¢, a ona nie utonie w masic. Wtedy mozna przetozyé
marmolad¢ do stoikow 1 na wszelki wypadek zapasteryzowac. Dotrwa
do zimowych chtodow, a nawet jeszcze dtuze;.



Zima. Ewa



Kolejna zima w moim kochanym, matym domku nad Liwcem.
Tysigc poziomek, od ktorego wzigt nazwe, spi pod grubg sniegowg
kotderkq, marzgc o letnim stoncu. Nowe pokolenie sikorek, ktore
juz sie zwiedziatlo: ,,Tu karmig. Tu dobrze karmiq", przylatuje
catymi  rozdokazywanymi stadami na {uskany slonecznik.
Harmider od rana do wieczora! Klapouszka — sarenka
wychowana na butelce, ktorej mame zabit ktusownik —przezuwa w
zamysleniu siano, zastanawiajgc sie zapewne, gdzie sie podziata
swieza, zielona trawa. Gapa, moj pies obronny, znow wyglgda jak
wielka czarna owca i nie bardzo wiadomo, gdzie ma tyl, a gdzie
przod. Wykopata pod stajenkami jame i tam — gardzqgc cieplg,
wygodng budg —przesiaduje catymi dniami i spoglgda na biaty
swiat ze stoickim spokojem. Jest jej ciepto, miske ma zawsze petng,
a towarzystwa dotrzymuje jej Kilapouszka. O lecie dawno
zapomniata.

Ja nie moge zapomnieé, bo jestem stanowczo cieplolubna. Snieg,
owszem, jest bardzo dekoracyjny, ale to jedyne, co mi sie w
grudniu podoba. Cala reszta — mroz, przejmujgcy do szpiku kosci
wiatr, a gdy snieg pada bez opamietania, to i brak prgdu przez
dtugie godziny czy nawet dni - mnie przeraza. Boje sie, Ze zasypie
nas w Poziomce, Witek, moj mqz, bedzie akurat w delegacji, Jasia,
niania moich coreczek, wezmie wolne, ja zostane z matq Julijkq i
Jeszcze mniejszq Lilg, sama w tym lesie, bez mozliwosci dojazdu
gdziekolwiek, a ktoras z dziewczynek dostanie zapalenia krtani —
u matego dziecka to dostownie chwila moment i...? | jak wyrwe
dziecko i siebie z okowow zimy, by



biec po pomoc do szpitala? No jak? Lubie swojego volkswagena
Gucia 1I, ale on nie poradzi sobie ze sniegiem po kolana! Tak
bardzo sie boje, gdy zaczyna padac...

Bez prgdu tez nie jest za wesolo, bo odmawia wtedy postu-
szenstwa piec centralnego ogrzewania i temperatura w domu
zaczyna szybko spadac¢. Na dworze jest tak ciemno, gdy nie ma
ksiezyca, ze mam wrazenie, iz Swiat przestal istnie¢ i w odmetach
nicosci dryfujemy tylko my: domek Poziomka, Julisia, Lilunia,
Gapa, Klapouszka i ja. O czyms tak prozaicznym jak lodowka
moge zapomniec, cho¢ to akurat nie problem, bo lodu mam pod
dostatkiem za oknem, ale brak wody w kranie, kiedy niedalekie
pompy przestajg pracowac, to juz lekkie przegiecie. O telefonie,
ktorego nie mozna natadowad, czy internecie nie wspomne.

Mimo to jakos sobie radze i staram si¢ nie ulegaé katastro-
ficznym myslom, bo dopiero zaczetabym sie bac... Rozpalam za to
w kominku i przynajmniej w jednym pokoju jest ciepto — dopoki
nie zabraknie drewna. W spizarce zawsze stoi baniak z wodg do
picia, a tej do mycia mamy pod dostatkiem na podworku — nabrac
garnek sniegu, podgrzac¢ i, tadam!, kgpiel gotowa. Gdy
zapowiadajqg wigksze opady, uzupetniam zapasy Zywnosci -
zupetnie jak w Sredniowieczu — tak bym przez kilka dni nie
musiata sie przedziera¢ do sklepu. Po tych kilku dniach ktos
przybedzie nam na pomoc. Gorzej, gdy pogoda ma by¢ piekna i
bezsniezna, a tu nagle sypnie tak od serca, wtedy mozna utkngc z
jednq paczkqg makaronu i pustq lodowkq, bo Witek mial nas
nazajutrz zawiez¢ do hipermarketu. ..



Witold, moj mqgz, z ktorym prawie sie rozwiodtam, ale jakos tak
wyszto, Ze z rozprawy sgdowej wrociliSmy razem, czesto znika na
cate dnie, a nawet tygodnie. Choc¢ to nie sezon na zakiadanie
ogrodow, a on jest architektem krajobrazu, to po udanej wystawie
swiatowej, gdzie zajmowal sie aranzacjg zieleni w pawilonie
polskim, ma mnostwo zlecen z catego kraju, a nawet zagranicy i
wtasciwie ciggle jest w rozjazdach.

Tak jak dzisiaj.

Jest Wigilia, powinien by¢ juz dawno w domu, a jego nie ma!
Dzwonil, zZe jedzie, jest gdzies w okolicach Wtioctawka i na
pierwszq gwiazdke na pewno zdqzy, ale wtasnie zaczeto padac. ..

No nic, nie martwimy si¢ na zapas, tylko wracamy do kuchni,
nieco za matej na cztery kucharki, i lepimy uszka z grzybami.
Mama przygotowuje swoje popisowe danie — przepysznego, fa-
szerowanego szczupaka, babcia Zosia uciera mak na wspaniaty,
swigteczny tort makowy z konfiturq, a Jasia... Oj, ona pobiegta do
goralskiego domku, ktorym opiekuje sie pod nieobecnos¢ Andrzeja
I Karoliny, by szykowac¢ prezenty dla wszystkich. Dla tych
zblgkanych wedrowcow krgzgcych po Kanadzie w poszukiwaniu
szczeScia rowniez. (To uszko jest jakies niewymiarowe, musze
natozy¢ wiecej farszu. Palce liza¢: suszone borowiki, ktore
jesieniq rosng tutaj, na dzialce, ze smazong cebulkq...)

Co do tego szczescia, to ja wierze, ze jest ono w nas i wcale nie
trzeba go daleko szukac¢. Wspiera sie na czterech filarach: ro-
dzinie, zgodnej i kochajgcej, oraz oddanych przyjaciotach, pra-



cy dajgcej satysfakcje i godne pienigdze, ktora jest mojg pasjq i
bez ktorej nie mogtabym juz zy¢; domu, w ktorym mam poczucie
bezpieczenstwa i przynaleznosci do mego matego wszechswiata,
petnego ciepta i mitosci, do ktorego chce sie wracac; wreszcie
zdrowia, bez ktorego wszystko jest niczym. Do tych czterech
filarow dorzucitabym podtoge, czyli bezwarunkowqg mitosc
ukochanego cztowieka, i dach: marzenia, cele, pasje, dgzenia, bez
ktorych zycie traci sens i smak. Oto recepta na szczescie.: znajdz
swoje miejsce na ziemi, zapracuj na nie, wypetnij je ludzmi,
ktorych kochasz, i marzeniami do spetnienia, zadbaj o zdrowie, a
bedziesz szczesliwa.

Czy Andrzej z Karoling znalezli to miejsce w dalekiej Kanadzie?
Nie wiem. Wiem, zZe mnie zezartaby tesknota za Poziomkowymi
sosnami, ktorych galezie gng si¢ coraz nizej pod cigzkimi czapami
sniegu, za Sikorkami, ktore pochtaniajq kolejny kilogram ziaren
stonecznika, za Ktapouszkqg — bo przeciez nie zabratabym sarenki
w podroz samolotem, za mamgq i babcig, bo one zostalyby w
Polsce, wreszcie za Jasig, kochang, dobrg i mqgdrq nianig, bez
ktorej bym polegta. Tak po prostu.

Mysle jednak, zZe bylabym bardziej szczesliwa, gdyby te uszka
wychodzily mi tak idealnie jednakowe, jak robi je Jasia...

Mieszkancy domu zwanego Poziomka przepadali za swigtami. Male
dziewczynki - jedna jasnowlosa i biekitno-oka, stowianska pigknotka,
druga czarnowlosa, z ciemniejszg cerg 1 oczami fani, hinduska
ksiezniczka - uwielbiaty



Wigilie 1 wszystko, co z nig zwigzane, w tym oczywiscie prezenty!
Cho¢ réwnie pasjonujgce byto dla nich ubieranie choinki, kupowane;j
na t¢ okazje w doniczce, pomaganie mamie w pucowaniu domu od
piwnic (ktorych nie bylo) po strych (na ktéorym zgromadzono tyle
gratow, ze mozna by nimi obdzieli¢ potowg Urli City) czy wreszcie
platanie si¢ po kuchni 1 ,,pomaganie" kobietom zajetym przygoto-
waniem wigilijnej wieczerzy.

Ogromng rados¢ sprawialo wszystkim spotkanie w gronie rodziny i
przyjaciot. To juz Ewa dbata o to, by tego dnia kazdy byt szczesliwy 1
nikt nie poczul si¢ pominigty. Z wielotygodniowym wyprzedzeniem
planowala, jakiez to dwanascie potraw znajdzie si¢ tego roku na
wigilijnym stole. Wiele miesiecy wczesSniej wybierata prezenty dla
kazdego, nie tylko dla domownikow 1 przyjaciot domu - nie
zapominata o czworonoznych mieszkancach Poziomki, bez ktérych to
miejsce nie byloby ty m miejscem. Pod choinkg znalazty si¢ zar6wno
sztalugi dla mamy, ktora wyznala kiedys, ze chcialaby malowac, jak 1
najwigksza z mozliwych puszka psiego jedzenia dla Gapy. Sianko dla
sarenki lezato juz pod obrusem...

Dom wypelniony byl cudownym zapachem choinki, aromatami
dobiegajagcymi  z  kuchni, $miechem dwoch dziewczynek,
pogaduszkami kobiet 1 oczywiscie dzwickami polskich koled,
najpickniejszych na swiecie.

Pierwsza gwiazdka juz pokazata si¢ na granatowym niebie, daleko
nad lasem rozjasnionym jeszcze gasngcym ston-



cem, wigilijna wieczerza byla niemal gotowa. Jasia wrocita z
goralskiego domku, juz wczes$niej napalita w kominku, a teraz zajeta
si¢ przebieraniem dziewczynek w nowe sukienki. Zapowiadato sig¢, ze
te Swieta beda tak udane, jak wszystkie tu w Poziomce - maty domek
przyciaggat 1 oddawat mieszkancom i gosciom tyle dobrej energii, jak
zadne inne miejsce w zyciu Ewy Zlotowskiej. Pani domu powinna by¢
szczesliwa, ale... byla coraz bardziej niespokojna 1 smutna.

Mogtoby si¢ wydawac, ze dreczy ja niepokoj o meza, ktory juz dawno
powinien by¢ w domu, ale Ewa nie przyznataby si¢ nawet sama przed
soba, ze chodzi rowniez o kogos jeszcze...

- Na pewno zasypalo droge! - krzykneta znienacka, ciskajac uszko do
miski z mgka. Bialy pyl buchnal w gore, obsypujac jej twarz. - O, tak
jak mi teraz zasypato oczy! Nic nie widze¢! Czy kto$ ma jakas$ Scierke
po reka? Doprowadzicie mnie do zlewu?

Babcia i mama spojrzaly na Ewe, a potem porozumiewawczo na
siebie. Babcia Zosia wcisngta wnuczce czystg Sciereczke do regki, by
dziewczyna przejrzata na oczy.

- Dziecko drogie, mozesz si¢ wscieka¢ na pogode, ale nie ciskaj
pierozkami.

-Ja si¢ wsciekam na Witka, a nie na pogode! Wiedziat, ze dzis jest
Wigilia? Wiedziat. Spodziewat si¢, ze w zimie moze spas¢ $nieg?
Powinien. Dlaczego wigc, pytam ja was, pojechal do tej calej
Bydgoszczy? No dlaczego? Rownie dobrze mogt



w poszukiwaniu sensu zycia oraz nowych wrazen wyskoczy¢ do
Seulu, jak trzy lata temu, a potem na wycieczke orientalng po Indiach,
Chinach 1 Japonii! Przywioztby malarie¢, cholerg, stonia oraz malpe, a
moze nawet wcisneliby mu opium albo chociaz maryske! To by byla
wieczerza - w oparach ziota... Plgsalibysmy wszyscy dookota domu,
robigc co 1 rusz anioty na $niegu, a Julia z Lilg miatyby co opowiadac
sasiadom. Ciekawe tylko, gdzie ja bym tego stonia trzymata, bo sta-
jenki sg ciut mate. Oczywiscie wrocitby pod warunkiem, ze na granicy
by go z tg marychg nie ztapali, bo wtedy zamiast w plasajgcej
Poziomce spedzitby Wigilie¢ w ponurym delhijskim lochu. Stuchajcie,
a moze on wcale nie pojechal do Bydgoszczy, tylko siedzi w areszcie?!
Jade¢ tam.

Ewa podeszta stanowczym krokiem do zlewu, zmyta z siebie make i
zaczeta rozglada¢ sie za wyliniatym kozuszkiem z baranka oraz
paszportem. Jak to ona.

- Tam, czyli dokad? - zapytata babcia Zosia z fagodnym usmiechem.

Wszyscy wiedzieli, ze gdy Ewa si¢ nakreca, nalezy ja traktowac z
takg wtasnie tagodng pobtazliwoscia, bo 1 tak jej za chwile przejdzie.

- Do Bydgoszczy!

- To Witek z Bydgoszczy przemyca to zioto? - ,,zdziwita si¢" mama
Ewy.

Ewa zas$ spojrzata na matke, potem na babcig.



- Nikt w tym domu nie traktuje mnie powaznie - wydukata i pobiegta
do swojego pokoju, ocierajac 1zy, ktdére w tym momencie poplynety jej
z oczu. Cale szczescie, ze dziewczynki byly zajete dopinaniem
guziczkow przy sukienkach i1 sprzaczek przy pantofelkach, bo na
widok ptaczacej mamy réwniez zaczetyby szlochac.

Kobiety spojrzaty na siebie skonsternowane.

- Co jej si¢ stato? - zdziwita si¢ mama Ewy. - Witold przeciez wraca.
Bedzie lada moment. Nie ma powodu do histerii...

- Dzi§ Wigilia. Powinnismy by¢ juz w komplecie. Moze Ewa si¢ boi,
ze Witek nie zdazy? - zastanawiala si¢ na glos babcia Zosia.

- Przeciez poczekamy na niego! - Pani Anna az pokrecita glowa. -
Nikt nie zasigdzie do wieczerzy, dopdki nie bedziemy wszyscy razem!

- Ide na kroétki spacer! - Ustyszaty glos z korytarza, a zaraz potem
trzasniecie drzwiami.

Jeszcze tylko za oknem migneta im opatulona w kaptur i szalik glowa
dziewczyny 1 Ewy nie byto.

Powtornie spojrzaly jedna na druga, teraz juz zaniepokojone.

- Moze Ewa wie co$, o czym my nie wiemy? - zacze¢la babcia Zosia.

- Powiedziataby nam. Nie umie kreci¢ 1 zbyt dtugo utrzymac niczego
w tajemnicy...



Jedna z nich byta bliska prawdy, druga nie. Tymczasem lesng $ciezka
w strone Poziomki szedt ktos, kto znat catg prawde. I nie byla to Ewa.

- Gapa, Ktapouszka, chodzcie tutaj! Nie zatrzymujemy si¢! - Ewa szta
szybkim krokiem drogg wzdhuz torow kolejowych.

Bylo jeszcze na tyle jasno, ze widziala Sciezke pod nogami, ale na tyle
ciemno, by zaczeta si¢ zastanawiac¢, czy samotny spacer o tej porze to
dobry pomyst. Nikt, oprocz rzecz jasna Ewy Ziotowskiej, nie wpadiby
na niego, ale... Czy naprawde nikt?

Ewa ujrzata wylaniajaca si¢ zza zakrgtu ciemng sylwetke 1 serce
zamarlo jej w piersi.

Staneta jak wryta, cho¢ wlasciwie powinna i§¢ dalej jak gdyby nigdy
nic albo zawroci¢ biegiem. Stac 1 czekac na tego kogos w ciemnym
lesie, to doprawdy nie byl najlepszy pomyst...

- Gapa - zawotata cicho swojego psa obronnego, ale ten gdzies si¢
zawieruszyl, niepomny na niebezpieczenstwo grozace swojej pani i
przy Ewie trwata tylko wierna Ktapouszka. Dziewczyna wiedziala
jednak, ze sarna jej nie obroni. Przeciwnie, lada moment sama bedzie
potrzebowala pomocy, chyba ze...

Ciemna sylwetka zblizala si¢ niespiesznie. Ewa nagle odetchnetla z
ulga. Noca, w lesie, w dlugiej spodnicy i ko-



zuszku z baranka, tak samo wyliniatym jak je; wlasny, mogla
spacerowac tylko...

- No czes¢ - odezwala si¢ Ta Michalak lekko ironicznym tonem, jak to
ona. - Spacer przy ksigzycu?

- Nie ma dzisiaj ksiezyca - prychneta Ewa lekko poirytowana i tym
tonem, i swoim strachem sprzed chwili.

- Wiasnie! - skwitowala tajemnicza kobieta, ktéra pojawiata si¢ w
najmniej spodziewanych, ale bardzo waznych momentach zycia Ewy i
jej najblizszych. - Co porabiasz tuz przed Wigilia w ciemnym
zagajniku, zamiast pierogi z soczewica lepic?

- Pani chyba wie to najlepiej - odrzekta Ewa, z trudem panujac nad
narastajgca ztoscig. - Wybieram si¢ do Indii Witka z aresztu wyciggac!

- Do Indii to chyba w przeciwnym kierunku - zauwazyta kobieta,
wyraznie cieszac si¢ kazda chwilg tej pogawedki. Nie to, ze lubita
dokucza¢ Ewie, bynajmniej, po prostu znata jg lepiej niz ktokolwiek
inny na $wiecie. Wiedziata tez, dlaczego dziewczyna blgka si¢ po lesie,
placzac w ciemnosci, 1... miata dla niej przestanie. Jak zawsze.

Styszac ,,Do Indii to chyba w przeciwnym kierunku", Ewa zamrugata
1 obejrzala si¢ za siebie.

- Jesli juz, to tam. - Machneta reka w strone Poziomki. - Indie sg na
potudniowym-wschodzie, jezeli pani tego nie wie.



- Myslatam, ze chcesz jecha¢ pociggiem. Skoro jednak na piechote...
Twoja wola.

Ewie opadly ramiona. Prawde mowiac, wszystko jej opadio. Te
Michalak darzyta dwoma skrajnymi uczuciami: mitoscig i nienawiscia,
a teraz wzigto w niej gore trzecie uczucie - rezygnacja. Nie byto sensu
spierac si¢ czy prowadzi¢ stownej utarczki z tg kobietg - 1 tak byta gora,
bo... wiedziata wszystko.

-1 pojawila si¢ pani tylko po to, by mnie poinformowac, ze do Indii...

- Nie. Chciatam si¢ pozegnac. Juz nigdy si¢ nie spotkamy. Nie jestem
juz potrzebna ani tobie, ani twoim najblizszym.

Ewa oniemiata. Spodziewata si¢ kazdych stow, co jedno, to bardzie;j
kasliwe, ale nie takich! To Ta Michalak nie pojawita si¢ po to, by
ponownie namieszac jej w zyciu?!

- Nie tym razem. - Zasmiala si¢ kobieta.

Dziewczyna poczula, jak zalewa jg fala wdzigcznosci 1 sympatii.
Wdzigeznoscei za Lile, Witka, Karoling i to, ze Ta Michalak pewnego
wieczoru weszta do pewnego biura, by przerwaé pewien krojacy si¢
wlasnie romans. Inaczej Ewa skrzywdzitaby ludzi, ktérych nigdy nie
chciataby skrzywdzic...

- Wracaj do domu, moja ty zwariowana, postrzelona bohaterko -
rzekta kobieta. - Ktos, na kogo czekasz, jest juz bardzo blisko. Dobrze
by bylo, aby$ powitata go na progu Poziomki, a nie w lesie, przy
torach.



Ewa usmiechneta si¢ niesmiato, po czym... zarzucita kobiecie r¢ce na
szyje 1 przytulita sie, jakby Ta Michalak byta jej matka, a nie kims,
kogo wlasciwie nie znata.

- Do widzenia - szepngla. Znoéw poczuta naptywajace tzy. Mimo
wszystko dobrze bylo wiedzie¢, ze ta tajemnicza kobieta nad nig
CZuwa.

- Zegnaj. Pamietaj tylko, ze szczeScie jest w nas 1 bardzo, bardzo
tatwo je utraci¢, gonigc za mrzonka. Ale wierze w ciebie. Dasz radg.
Teraz wracaj czym predzej, zeby$ sie¢ nie spOznita - to rdéwniez
chciatam ci powiedzie¢ na do widzenia.

Dziewczyna kiwnela glowa, odwrdcita si¢ na pigcie 1 ruszyla w
powrotng droge. Gdy obejrzata si¢ po raz ostatni, kobieta, nadal stojac
na $ciezce, uniosta dion i zasalutowata zartobliwie. Ewa zasmiata si¢
cicho, pomachata jej reka 1 pobiegta w strong domu, z kazdym krokiem
prostujagc przygarbione do tej pory ramiona. Skoro Ta Michalak - jak
ona ma wtasciwie na imi¢? - moéwi, ze ona, Ewa, da radg, to tak bedzie!
Tylko co miato znaczy¢ to ,,zwariowana, postrzelona bohaterko"?

Gapa biegla przodem. Przyspieszyla na widok palacego si¢ na ganku
Swiatta. Za nig gnata w dhugich susach Kilapouszka. Ewa réwniez
dostata skrzydet, jak zawsze, gdy wracata do domu. Cho¢by wyszta
tylko na krotki spacer, tak jak teraz, juz za progiem tesknita do powro-



tu. Na calym §wiecie bowiem nie znalaztaby miejsca tak magicznego
1 dobrego jak maty, Poziomkowy domek.

W momencie, gdy przekraczata furtke od strony lasu, na drodze
dojrzata zblizajace si¢ $wiatla samochodu. Gapa z radosnym
szczekaniem pobiegta do bramy.

Witus! Ewa poczuta, jak ogarnia jg ulga i wypelnia mitos¢. To on byt
jej mezem, kochankiem 1 przyjacielem. Bez niego nie mogla wyobrazi¢
sobie ani Wigilii, ani szczesliwej rodziny. Moze Witold Jasielski nie
byt jej wielka, niespetniong mitoscia, jak tamten, ale dawat jej cos
bezcennego: poczucie bezpieczenstwa 1 pewnosci, ze rodzina przetrwa,
cho¢by nie wiem co. Byt pigtym filarem szcze¢scia. Ot co!

Podbiegla do bramy 1 otworzyta ja na calg szerokos¢. Samochod
wjechal na podjazd, a Ewa... Ewa przytkneta dton do ust, nie wierzac w
to, co widzi. A wlasciwie kogo widzi obok Witka i na tylnym siedzeniu
forda.

- Andrzej... - wyszeptata. - Karolina! - krzykne¢ta juz na glos. I w
nastepnej sekundzie wisiata ukochanej przyjacidlce na szyi. - Tak
tesknitam! Tak bardzo... - Umilkta, czujac, Ze przez zacisnigtg krtan nie
przejdzie jej juz ani jedno stowo.

Andrzej z Karoling 1 bliznigtami, bo to ich przywidzl z lotniska
Witold, byli réwnie szczesliwi, nie - jeszcze bardziej niz Ewa! Wrocili
do domu! Z wieloletniej tutaczki po obczyznie, cho¢by tak zamoznej i
spokojnej jak Kanada, wrocili do kraju, gdzie byto ich miejsce, ich ro-



dzina, ich Urle City i goralski domek, w ktorym catkiem niedawno
Jasia - czy nalezata do spisku? - porzadnie napalita. Domek byt ciepty i
czekal na swych wiascicieli.

Przez chwilg wszyscy mowili naraz i jedno przez drugie. A gdy z
domu wybiegly uradowane mama Ania i babcia Zosia, radosci nie byto
konca. Dzieci, cho¢ chlopcy Sadowskich nie znali panien Jasielskich,
natychmiast znalazly wspolny jezyk 1 zaczgly si¢ goni¢ dookota
dorostych z uradowanymi tym zamieszaniem Gapg 1 Klapouszka.

-Wejdzmy do domu! Wejdzmy do domu, bo zamarzniemy! - zawotata
w koncu babcia Zosia i cale towarzystwo przeniosto si¢ do saloniku
Poziomki.

Tam Witold opowiedzial ze §miechem, jak o mato nie zdradzitby si¢ z
ta niespodzianka, bo w chwili, gdy Ewa do niego zadzwonita, startowat
samolot, a we Wloctawku przeciez nie ma lotniska! Wszyscy mu
zawtorowali.

Nastroj byt prawdziwie radosny 1 $wigteczny. Znikad pod choinka
pojawity si¢ prezenty i zaczat si¢ ponowny zamet, odczytywanie imion
obdarowanych 1 krzyki zaskoczenia 1 radosci.

- Sztalugi! Ewus, skad wiedziatas?

- Laptok! Mikotaju, dzigkuje!

- Ksi¢znicka Barbi! Mikotaju, dzigkuje!

- Lancuchy na kota! Kochanie, dzigkuje! Szkoda tylko, ze do toyoty, a
mam forda...



Ewa pamigtata o wszystkich. Takze o tych, co za morzem, a byla to
dla Karoliny, Andrzeja, Stasia i Lesia Sadowskich ogromna
niespodzianka. Bardzo wzruszajaca.

- To nic wielkiego, takie tam drobiazgi.

Ewa jak zwykle prébowata zbagatelizowac¢ przemyslane prezenty dla
kazdego z nich: kalendarz ze zdjeciami chtopcoéw, Julijki 1 Liii dla
Karoliny, najnowsza ksigzke Sapkowskiego dla Andrzeja, ktory
uwielbial tego pisarza, koszulki i spodenki w bialo-czerwonych
barwach z orzetkiem i napisem ,,maty kibic" dla Stasia i Leszka, ale
byta réwnie szczgsliwa i wzruszona jak oni. Podwojnie szczesliwa, bo
przeciez nie wiedziata, ze przyjada, a jednak, jak co roku,
przygotowala prezenty. Lecz tym razem nie musi ich wysyta¢ do
Kanady! Ma zbtgkanych wedrowcow tutaj, przy sobie, w Poziomce!

Co6z to byta za wieczerza...

Jakiez wspaniate kolgdowanie 1 gawedy po nim...

Opowiesci o Kanadzie przeplataty si¢ z ploteczkami z Urli City.
Wspomnienia z podrozy z anegdotami o Kolejach Mazowieckich. Ilez
bylo przy tym $miechu!

Chyba tylko pierwsze §wigta w Poziomce doréwnywatly tym.

Wreszcie Sadowscy, stesknieni za wlasnym domkiem, tym
goralskim, po drugiej stronie ulicy Modrzewiowej, zwanym przez
swych wilascicieli Pajda, zaczeli si¢ zegnaé, obiecujac oczywiscie, ze
Zjawig si¢ na Swigtecznym $niadaniu.



- Bo przeciez lodowka $wieci pustka - tlumaczyta si¢ Karolina,
natychmiast zakrzyczana przez babci¢ Zosi¢, ze ,,u nas dla odmiany
peka w szwach!". Nie bylo mowy, by mili sgsiedzi 1 przyjaciele
siedzieli przy pustym stole!

Gdy wszyscy wysypali si¢ z domu, by odprowadzi¢ ich na druga
stron¢ ulicy, zupelie jakby Karolina mogla po czteroletniej
nieobecnosci zabtadzi¢ - to wywotato nowy wybuch $miechu - Ewa
chwile zamarudzita, czekajac, az minie j3 rozeSmiane towarzystwo.

Stata na schodkach ganku, patrzac na bliskich z burzg uczu¢ w sercu.
Byla szczgsliwa, ze wrdcili, ale jednoczes$nie. .. przestraszona, ze on,
Andrzej, bedzie znow tak blisko, a jednoczesnie tak daleko. Gdy pisali
do siebie maile, miata odwrotne odczucie: ze jest tak daleko, ale jednak
blisko. Teraz miata go na wyciagni¢cie reki, ktorej nie wolno bylo je;
wyciagnac.

Pierwsza mito$¢ nie umiera, a Andrzej Sadowski byl przeciez
pierwszg wielka mitoscia Ewy Ztotowskiej. Jednak teraz ona miata
meza 1 dzieci. Czy serce to zrozumie? Czy przestanie si¢ wyrywac na
drugg strong¢ ulicy Modrzewiowej?

Jakby wyczul, ze dziewczyna o nim mysli, Andrzej obejrzal si¢ 1
zatrzymal.

Stali tak, oddzieleni potowa ogrodu, a przestrzeh wokot nich sig
zamkneta. Wiedziata, ze Andrzej tez ja kocha jakas czastka serca.
Moze jednym przedsionkiem czy zastawka?



Ale reszte oddat Karolinie i synkom i nigdy nie zrobi niczego, co by
ich zranito. Nigdy.

Nagle... To byt odruch, zrodzony z tesknoty, rozpaczy i szczescia.
Podbiegla don, chwycita go za reke 1... natychmiast cofneta dton.

,,Pamietaj, to maz innej kobiety, Karoliny, ktora jest twojg serdeczng
przyjaciotka 1 ufa ci bezgranicznie" — przypomniat Ewie ustuznie glos
sumienia.

- Co, kochana? Udata si¢ niespodzianka? - zapytal mezczyzna,
usmiechajgc sie ciepto.

- Tak. Bardzo si¢ udata - odrzekta cicho. - Andrzeju, ja... Tesknitam...
- Tyle chciala mu powiedzie€... Jak czekata na kazdy mail, jak cieszyta
sie, widzgc wyswietlajace si¢ jego imi¢ w telefonie 1 styszac jego glos,
jak zaczeta zbiera¢ na wycieczke do Kanady, by cho¢ przez par¢ dni
mie¢ go znoéw blisko siebie. Ale milczata. Nie nalezat do niej i nie
wolno byto méwic takich stow.

- Ja tez tesknitem - odezwal si¢ tagodnie. - Nie nadaj¢ si¢ na
emigranta. Gdybym zostal tam cho¢ jeden dzien dluzej, chyba bym
zwariowat.

Nie takich stow Ewa si¢ spodziewata 1 nie o takiej tesknocie chciata
ustyszec...

On doskonale o tym wiedzial. Znat ja lepiej, nizby tego chciala.
Zdawal sobie sprawe, ze jedno nieopatrzne stowo 1 znOw zaczng si¢
szamotac, a zarowno Andrzejowi, jak 1 Ewie potrzebny byt spokoj
ducha.



- Do mojej zwariowanej przyszywanej siostrzyczki roéwniez
tesknitem. - Przyciggnat jg do siebie i cmoknat w skron, wtasnie tak jak
brat calowatby dawno niewidziang siostre.

Ewa zrozumiala.

Dla tego mezczyzny juz na zawsze pozostanie tylko przyjaciotka,
»przyszywang siostrzyczka", ktorag bedzie bronit 1 chronil, a jesli
trzeba, takze zywit oraz ratowal z najrozniejszych tarapatéw, ale jego
miloscig pozostanie Karolina. Pigkna, eteryczna, troche¢ nierealna
Karolina 1 ich §liczne, wesote bliznieta.

- Mam nadzieje¢, ze nie bed¢ musiat emigrowac na drugi koniec Polski
- dorzucit niby zupelnie bez zwigzku, ale Ewa zrozumiata to subtelne
ostrzezenie: jesSli bedzie si¢ narzucala Andrzejowi z niechciang
mitoscig...

- Nie bedziesz musial - powiedziata cicho, ale stanowczo. Kiwnat
glowa, a potem odszedl, zostawiajac jga, samotng

1 zagubiong, posrodku podworka.

Juz bedac w bramie, zatrzymat si¢ na chwile 1 zasalutowat Ewie
zartobliwie, tak jak par¢ godzin wczesniej pewna tajemnicza kobieta
i... Ewa zrozumiata: zegnat si¢ z nig! Jeszcze niedawno wital, a juz
zegnal, wiedzac, ze mimo wszystko dzieli ich cos wigcej niz szerokos¢
drogi.

Ewa pomachata mu dtonia.

Postat jej ostatni usmiech 1 pospieszyt za rozgadang gromadka.



Ona odprowadzita ich wszystkich spojrzeniem. Znoéw czula burze
uczu¢, ale tym razem strach ustepowal miejsca uldze. Ogromnej uldze.
Bo ona, Ewa, mogla by¢ postrzelona 1 czasem nie panowala nad
wlasnymi tgsknotami, ale on, Andrzej, ten madry 1 rozsadny, bedzie
czuwal nad nimi obojgiem. I nad trwaloscig 1 bezpieczenstwem obu
rodzin.

Wraz z ulga przyszedt spoko;j.

Smutek, ale 1 wdzigcznos¢.

,Dziekuje, Andrzeju, ze wrdcites, ale tez, ze odszedtes. Mam
wszystko, o czym marzytam, 1 nie chce kusi¢ losu, pragnac czego$
wiecej. Ko go$§ wigcej. Dam rade - tak powiedziata Ona - wiec nie
pozostaje mi nic wiecej, jak w to uwierzyc¢. Ale..."

Dlaczego zawsze musi by¢ jakie$ ale?! Czy szczgscie nie moze by¢
bezgraniczne?

- Ale o czym begde marzy¢, skoro mam juz wszystko?! -krzykneta
potgtosem Ewa, bo dziwnie bylo jej krzycze¢ na siebie sama.

W tym momencie nocne niebo przeciegta spadajgca gwiazda. Ewie zy
zakrecity si¢ pod powiekami. Stojac z zadartg gtowa posrodku polany
otoczonej wiekowymi sosnami, majac za plecami kochany domek, pod
r¢ka zimny nos Ktapouszki i migkkie ucho Gapy, a po drugiej stronie
ulicy



swoich najblizszych, rodzing 1 przyjacidl, poczuta tak czyste, niczym
niezmgcone szczescie, ze az jej dech zaparto.

- Dzigkuje ci, dobry Boze - wyszeptata z oczami pelnymi tez. - | tobie,
gwiazdeczko. Jest jeszcze tyle marzen do spehienia...



POPISOWE DANIE WIGILIJNE MAMY EWY
Tradycyjny szczupak faszerowany

Potrzebujemy: 1 szczupaka w catosci 1 butki namoczonej w mleku 1
jajka 2 matych cebul masta soli, pieprzu

Najtrudniejszy element przygotowania faszerowanego szczupaka to
wykrojenie z niego catego srodka tak, aby glowa, ogon 1 skora ryby
pozostaty nienaruszone. Potrzebujemy do tego dobrego noza. Roz-
cinamy szczupaka wzdluz brzucha 1 delikatnie filetujemy, podcinajac i
jednoczesnie pociggajac za skore. Kiedy juz to zrobimy, migso ryby
oddzielamy od o$ci 1 mielimy w maszynce do mi¢sa z cebulka
uprzednio podsmazong na masle oraz z butkg namoczong w mleku. Do
zmielonej masy dodajemy 1 jajko, mieszamy i doprawiamy solg i
pieprzem. Farsz wktadamy z powrotem do ryby, tadnie ja formujemy 1
zszywamy. Ukladamy w naczyniu zaroodpornym i1 pieczemy w
temperaturze 180 stopni. Szczupak wyglada dostojnie 1 bardzo
wigilijnie na podluznym porcelanowym talerzu obtozonym kilkoma
listkami salaty.



ZIMOWE SNIADANIA

Owsianka z jabtkiem i bakaliami
Fantastyczna, gesta, sycgca 1 bardzo stodka.

Potrzebujemy: niepelnej szklanki mleka 1/2 szklanki platkow
owsianych (gorskich) 3 tyzek rodzynek

cukru 1 tyzeczki maku matego jabtka, obranego 1 startego na duzych
oczkach

Platki gotujemy w mleku 3 minuty, dodajemy cukier do smaku, mak 1
rodzynki. Mieszamy, zestawiamy i zostawiamy na 5 minut pod przy-
kryciem, zeby platki zmigklty Wrzucamy tarte jabtko, mieszamy i de-
lektujemy si¢ fantastycznym, gorgcym $niadaniem w mrozny, zimowy
poranek.



Domowy, stodki chlebek miodowy

Co zrobi¢ na $niadanie, jesli sroga zima uwigzita nas w domu?
Chlebek miodowy, ktory jest tak pyszny, ze nie trzeba do niego w
0gole smarowidta. Przydataby si¢ jedynie dobra herbata.

Potrzebujemy: 3 szklanek maki niepeinej szklanki letniej wody 30 g
swiezych drozdzy

1 tyzeczki soli szczypty cukru

2 tyzek oliwy 2 tyzek miodu

maku lub innych drobnych ziarenek (siemi¢ Iniane, stonecznik) biatka
z mlekiem do posmarowania

Rozpuszczamy drozdze w potowie szklanki wody, dodajemy odrobi-
n¢ cukru, aby drozdze zaczety ,,pracowac". Czekamy kilka minut, az na
powierzchni beda widoczne babelki. Laczymy make, sél 1 oliwe.
Dodajemy drozdze oraz ¢wier¢ szklanki wody, a takze miod 1 tyzke lub
dwie maku. Wyrabiamy ciasto, starannie, bez pospiechu, az bedzie
miegkkie, gtadkie 1 elastyczne. Jesli ciasto jest bardzo kleiste (duzo za-
lezy od tego, czy dodany miod byt raczej ptynny czy skrystalizowany),
musimy doda¢ jeszcze maki. Jesli jest twarde, dodajemy po lyzce
wody. Ciasto nalezy odstawi¢ w naczyniu przykrytym czysta
sciereczka, w cieptym miejscu, na ok. 45 minut, aby wyrosto.
Wyrabiamy je jeszcze przez chwile delikatnie, sprawdzajac, czy
konsystencja pozwoli uformowa¢ dwa podtuzne watki.



Uktadamy je na blaszce pokrytej papierem do pieczenia. Na kazdym
robimy delikatne naciecie wzdluz (ptytkie, 1-2 mm, chodzi o to, zeby
chlebek nie popekal na bokach - te naciecia na wierzchu na ku-
powanych chlebach 1 bagietkach tez nie sg przypadkowe). Wierzch
chlebkéw smarujemy biatkiem rozbettanym z mlekiem, dzigki czemu
zrumienig si¢ 1 beda wygladaty bardziej apetycznie. Pieczemy w
temperaturze 220 stopni przez okolo 15 minut. Wazne, aby blache z
chlebkami wstawia¢ do nagrzanego wczesniej piekarnika.

Jagodzianki
Zimno, ciemno. Z zamrazalnika wyjmuj¢ jagody. Pyszne, zimowe,
p6zne $niadanie: ciepte, puszyste jagodzianki - wspomnienie lata.

Potrzebujemy:

Na ciasto: 1/2 kg maki 1 paczki suchych drozdzy (7 g) 1 szklanki
mleka 1/4 szklanki oleju 1/2 szklanki cukru 1 jajka szczypty soli

Na nadzienie:

30 dag jagod 2 tyzek cukru 1 tyzki maki ziemniaczane;j



Sktadniki na nadzienie mieszamy razem 1 odstawiamy. Make
laczymy z drozdzami, dodajemy jajko, mleko 1 sol oraz reszte
sktadnikéw. Wyrabiamy elastyczne ciasto 1 odstawiamy, az podwoi
objetos¢ (potrwa to okoto 1-1,5 godziny). Po wyros$nigciu ciasto
ponownie krotko wyrabiamy i dzielimy na 14-16 réwnych czesci.
Formujemy kulki i odstawiamy na kwadrans. Nastepnie kazdg kulke
sptaszczamy, na s$rodek nakladamy nadzienie i1 zaklejamy brzegi.
Delikatnie formujemy buteczki. Ukladamy je na blache wyltozong
pergaminem i zostawiamy na 45 minut do napuszenia. Pieczemy 15
minut w temperaturze 220 stopni. Jeszcze ciepte mozna polukrowac.

Chyba kazdy z nas uwielbia zapach §wiezego pieczywa. Jesli dodamy
do tego zapach jabtek 1 orzechow, mamy chleb idealny.

Domowy chleb z jabtkami i orzechami

Potrzebujemy: 75 dag jabtek

10 dag bragzowego cukru

15 dag rodzynek 1/2 kg maki

1 opakowania proszku do pieczenia (mate lub 5 tyzeczek) 1 tyzki
kakao



1 tyzki cynamonu 20 dag réznych orzechoéw

Jablka obieramy 1 wycinamy gniazda nasienne, a nastepnie
miazdzymy mikserem na pachnac¢”, soczysta papke. Mieszamy cukier,
rodzynki, make, proszek do pieczenia, kakao 1 cynamon 1 dodajemy do
masy jablkowej. Na koniec dorzucamy posiekane orzechy i mieszamy
z ciastem. Cato$¢ przektadamy do formy (okoto 30 cm) i wktadamy do
rozgrzanego piekarnika (180 stopni). Pieczemy okoto 60 minut. Zaja-
damy wylacznie z mastem!



ZIMOWE OBIADY
Gulasz z jelenia z dodatkiem galaretki z czarnej porzeczki

Potrzebujemy: okoto 1/2 kg miesa gulaszowego z jelenia 3 cebul

kilku tyzek oleju rzepakowego 1 tyzki masta 25 dag pomidoréw 1
szklanki czerwonego wina 1 tyzeczki stodkiej papryki 1 tyzeczki soli
pieprzu 2 lisci laurowych 6 kulek jatowca 3 szczypt zmielonych
gozdzikoéw 1 szklanki wody 1 kostki rosotowej 1 stoika galaretki z
czarnej porzeczki garsci suszonych grzybow 40 g maki

Migso kroimy w kostke, wrzucamy do garnka i zaczynamy dusi¢ na
oleju rzepakowym z dodatkiem masta 1 3 sporymi cebulami (pokro-
jonymi w kosteczke). Dusimy jakies 20 minut. Nastgpnie wrzucamy
sktadniki na sos - pomidory pokrojone w 6semke, czerwone wino,



wszystkie przyprawy, 1 znowu dusimy okoto 15 minut. Dolewamy
wody, dodajemy kostke rosotowg 1 kolejne 20 minut zostawiamy na
ogniu. Na koniec dorzucamy stoiczek galaretki z czarnej porzeczki,
grzyby oraz make, zeby zaciggna¢ sos. I znowu dusimy, tym razem
ostatnie juz 20 minut. Dziczyzna bowiem potrzebuje duzo czasu, by
sta¢ si¢ krucha 1 delikatna.

Duszona baranina z gruszkami i morelami

Za oknem zima, pada $nieg, powoli zblizaja si¢c Swicta. Caty dom wy-
petnia si¢ zapachami. Dzisiaj na rozgrzewke - duszona, krucha bara-
nina z aromatycznymi owocami.

Potrzebujemy: okoto 1/2 kg migsa gulaszowego z barana 2 cebul 2
marchewek szczypty chilli malej garsci suszonej kolendry szczypty
anyzu

10 niewielkich ziemniakow lub 5 duzych pokrojonych w ¢wiartki 8
potowek gruszek 10 suszonych moreli



Migso gulaszowe wrzucamy do garnka, dodajemy do niego posieckang
cebule 1 marchew podduszone na oliwie, odrobin¢ papryczki chilli,
malg gars¢ kolendry, szczypte anyzu 1 1/2 litra wody z rozpuszczong
kostkg rosotowa. Po 30 minutach, kiedy mi¢so zmigknie, dorzucamy
pokrojone na ¢wiartki ziemniaki, a po kolejnych 10 minutach - 8 po-
towek matych gruszek 1 gar§¢ suszonych moreli. Calos¢ dusimy
jeszcze okoto 10 minut. Serwujemy z biatym pieczywem.

Ltazanki z kiszonqg kapustg

Potrzebujemy: 1 kg kiszonej kapusty 1/2 kg makaronu - tazanek 3
tyzek masta 2 srednich cebul 25 dag pieczarek 20 dag kietbasy 10 dag
boczku oleju soli, pieprzu

Kapuste kiszong dusimy w niewielkiej ilosci wody z dodatkiem
masta, az zmigknie. Cebule kroimy w kostke, pieczarki na plasterki i
catlos¢ podsmazamy na patelni na kilku tyzkach masta lub oleju.
Nastepnie podsmazamy pokrojone w kostke kietbase 1 boczek i
mieszamy z cebu-



13 1 pieczarkami. Catos¢ dodajemy do kapusty, doprawiamy pieprzem
1 solg 1 dusimy okoto 15 minut. Gotujemy makaron 1 dodajemy go do
kapusty.

Pierogi leniwe
Czy znacie kogos, kto nie lubi leniwych pierogow? Z masetkiem 1
tartg butka? Posypanych cukrem? No wtasnie...

Potrzebujemy: 1/2 kg serka homogenizowanego 40% 3 jajek 15 dag
maki

Z6ttka dodajemy do serka i ucieramy na jednolita mase. Ubijamy
biatka i dodajemy je na przemian z maka do masy serowej. Wyjdzie
nam z tego dos¢ kleista masa, ale nie przejmujmy si¢. Na stol
wysypujemy dos¢ sporo maki 1 nakladamy tyzka porcje masy.
Obtaczamy ja w mace, tworzac ,,weza" tak dtugo, az bedzie bardziej
,suchy" 1 da si¢ go pokroi¢ na kwadraciki. Wrzucamy je na wrzaca
wodg 1 gotujemy tak dlugo, az wyptyna. Podajemy je z roztopionym
mastem, tartg butka i cukrem. Mozemy tez zmiksowac truskawki (np.
mrozone) 1 podac pierogi z musem truskawkowym.



Kaszanka w pieczonym jabtku
Mamy aromatyczne jabtka. Mamy cebul¢ 1 kaszanke. A moze by tak
to wszystko potaczy¢?

Potrzebujemy: 20-30 dag kaszanki 4 jabtek 1 cebuli oleju
1/2 tyzeczki majeranku soli pieprzu

Z kaszanki usuwamy flak, rozdrabniamy j3, dodajemy majeranek, sol,
pieprz oraz podsmazong na masle, pokrojona w kosteczke cebule. Z
jabtek odcinamy wierzchy, wydrazamy $rodki i dodajemy czasteczKi
owocu do farszu. Catos¢ przesmazamy i1 naktadamy kaszanke do
wydrgzonych jablek. Owoce wktadamy do Zzaroodpornego naczynia i
pieczemy okoto 30 minut w temperaturze 200 stopni.



Zapiekany dorsz z pieczarkami
Wieczor z zapiekanka. Pachnie wyjatkowo kuszaco. A moze by tak w
tym roku przyrzadzi¢ podobnie wigilijnego karpia?

Potrzebujemy: 1/2 kg filetoéw z dorsza 30 dag pieczarek 2 cebul 4
tyzek masta 150 ml gestej Smietany 15 dag tartego sera soli, pieprzu

Filet z dorsza (posolony) delikatnie podsmazamy na masle. Pieczarki
1 cebule kroimy na plasterki 1 rdwniez podsmazamy. Piekarnik roz-
grzewamy do 200 stopni. W naczyniu zaroodpornym uktadamy rybe, a
na niej pieczarki z cebulg. Na wierzch kladziemy $mietan¢ doprawiong
pieprzem 1 solg 1 catos$¢ posypujemy serem. Zapiekamy okoto 35 minut
- jesli ser zacznie szybko brgzowie¢, naczynie przykrywamy folig
aluminiowa.



Zupa cebulowa z grzankami

To jedna z moich ukochanych zup. Goraca, wyrazista 1 aromatyczna.

Cebule kroimy na grube talarki lub po prostu ¢wiartki 1 wrzucamy na
rozgrzang oliwe, dodajac sporo pieprzu 1 niewiele soli. W tym
momencie mozna dola¢ wino i1 odparowac¢ je na silnym ogniu.
Zalewamy to kilkoma litrami wody 1 gotujemy okoto 20 minut. Do
tego dodajemy kostki bulionu. Sprawdzamy, czy zupa jest do$¢ stona.
Butki kroimy na mate kromki, smarujemy cienko przecierem, posy-
pujemy grubo mielonym pieprzem. Na to plastry sera. Wstawiamy
blach¢ z grzankami do piekarnika rozgrzanego do 200 stopni. Po 5-8
minutach ser bedzie cudnie bulgotat, a pieczywo si¢ zarumieni.

Potrzebujemy: 1,5 kg cebuli kilku tyzek oliwy z oliwek soli, pieprzu 2
kostek bulionowych (moze tez by¢ rosot) butek pszennych tlustego
z0ttego sera przecieru pomidorowego pieprzu grubo mielonego 1/2
szklanki bialego wytrawnego wina - nieobowigzkowo



Rosot az gesty..

Gesty rosot? Oczywiscie! To dlatego, ze nie lubie pi¢ samej thustej
wody. Nawet jesli ptywa w niej makaron. Dlatego moj rosot podaje
zawsze z duza liczbg kawalkow migsa oddzielonego, dla wygody
ucztujacych, od kosci oraz pyszng, stodkawg wtoszczyzna.

Potrzebujemy: 8 udek z kurczaka (takich podwdjnych, czyli prawie
¢wiartek kurczaka) 1 peczka wloszczyzny dodatkowo 1-2 pordéw
domowego makaronu

natki pietruszki kolendry albo lubczyku soli, pieprzu

Umyte 1 oskubane z ewentualnych piorek udka ukltadamy w duzym
garnku. Zalewamy je woda i zagotowujemy (uwazajac - jak babcie
przykazuja - aby zbytnio nie wzburzy¢ wody). Solimy 1 wrzucamy
todygi pietruszki. Na matym ogniu pozwalamy udkom gotowac sie, az
beda migkkie. Zbieramy tyzka ewentualne szumowiny. Dodajemy
obrang i pokrojong na kawatki wloszczyzne oraz staranniec umyte |
takze pokrojone pory. Jesli si¢ nie mieszczg, to mozemy wyjac z
garnka najmniejsze udka. Catos¢ gotujemy do migkkosci. Zestawiamy
z ognia. Udka wyjmujemy i po delikatnym przestudzeniu obieramy ze
skor 1 kosci. Rozrywamy na kawatki, ktore da si¢ ztowi¢ na tyzke, ale
nie za mate. Makaron gotujemy 1 odsgczamy.



W miseczkach lub glebokich talerzach uktadamy porcj¢ makaronu, na
to kawatki migsa 1 wloszczyzny. Zalewamy to rosotem 1 posypujemy
natka, kolendrg albo §wiezym sickanym lubczykiem. Pyszne!

Placki ziemniaczane z cebulkq

Potrzebujemy: 3 duzych ziemniakéw 2 plaskich tyzek maki
ziemniaczanej 1 jajka oleju do smazenia oraz... no wilasnie.

Nigdy nie moge si¢ zdecydowac na dodatki. Uwielbiam placki z ka-
walkami tartej marchwi albo cukinii, z oscypkiem albo mocno ziotowe.
Ale nie moge robi¢ kazdego innego, bo wtedy za duzo zjem. Dzi§ zrob-
my pikantne, pieprzowe, z cebulka, ktorg ztagodzi gesta Smietana.

Czyli jeszcze: cebuli soli, pieprzu §wiezej kolendry $mietany



Ziemniaki ucieramy, odsgczamy (przechylamy miche 1 wyciskamy
sok z tartych ziemniakow). Dodajemy pokrojong w drobng kosteczke
cebule (albo nawet dwie!). Laczymy z jajkiem, maka, doprawiamy na
ostro. Smazymy mate placuszki, z obu stron na zloty kolor. Wykta-
damy na papierowe re¢czniki, aby odsgczy¢ nadmiar thuszczu. Od razu
podajemy z kleksem gestej Smietany 1 posypane posiekanymi listkami
swiezej kolendry.

Zeberka z suszonymi owocami

Geste 1 sycace zeberka, ktorych migso tatwo odchodzi od kosci, do-
stownie rozptywaja si¢ w ustach. Idealne danie na zimowy obiad. Naj-
lepiej je zajadacd, siedzac w karczmie z widokiem na zas$niezone gory,
w ktore; w kominku wesoto trzaska ogien, a niesforne iskry rozsypuja
si¢ wprost pod nogi zimowych wedrowcow.

Potrzebujemy: zZeberek wieprzowych suszonych owocow (morele,
rodzynki) soli, pieprzu tymianku

Zeberka myjemy, osuszamy, kroimy na kawalki, ktore bedzie tatwo
podac¢ (jesli maja sporo migsa, to moze by¢ pojedyncza kostka albo
dwie lub trzy). Podsmazamy na patelni, az si¢ przyrumienig z obu
stron.



Podlewamy delikatnie wodg, teraz laduje w nich sol 1 pieprz oraz
tyzka tymianku. Dusimy pod przykryciem 30 minut. Nastepnie
dodajemy owoce: cale rodzynki 1 pokrojone na poldéwki morele.
Dusimy jeszcze 30 minut, dosypujac pieprz i tymianek. Kiedy zeberka
sa juz migkkie, odparowujemy sos na mocnym ogniu, pozwalajac, by
danie lekko si¢ zrumienito - obracamy, aby zlotego koloru nabraty obie
strony zeberek. Zeberka powinny byé pikantne, a owoce nabiorg
ziotlowego aromatu. Wtedy smaki zgraja si¢ ze sobg idealnie.

Gulasz wolowy

Potrzebujemy: 1 kg migsa wolowego papryki marchewki korzenia
pietruszki selera pora czosnku galgzki rozmarynu soli, pieprzu liscia
laurowego kminu rzymskiego (jesli mamy) 1/2 butelki czerwonego
wytrawnego! wina



Migso kroimy na wigksze kawalki 1 obsmazamy do zarumienienia,
wrzucamy do brytfanny. Do migsa musimy wkroi¢ kilka papryk, kilka
marchwi, korzen pietruchy, 1 seler1 1 por.

Calos¢ zalewamy czerwonym winem, mieszamy, dorzucamy kilka
zabkow czosnku, gatazke rozmarynu, dobrze przyprawiamy i
pieczemy dos¢ dlugo w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.
Podajemy z ziemniaczkami lub bagietka 1 ogorkiem kiszonym.

Golonki pieczone w piwie
Potrzebujemy: 6 niewielkich golonek 5 duzych marchwi 2 duzych
korzeni pietruszki 1 duzego selera (bulwa) 1-2 piw lisci laurowych

pieprzu w ziarnach oliwy do polania i pieczenia soli, pieprzu

Golonki kupujemy zgrabne, niewielkie 1 niepeklowane! Ja wczesniej
zamawiam je u zaprzyjaznionego rzeznika. Uktadamy je w duzej bryt-



fannie, zasypujemy startymi warzywami i zalewamy piwem. Solimy

1 dodajemy pieprz i liscie laurowe. Tak przygotowang marynate z
golonkami zostawiamy na 24 godziny. Po tym czasie pieczemy okoto

2 godzin w niskiej temperaturze, tak zeby mieso bylo migciutkie.
Podajemy z matymi, jedrnymi ziemniaczkami i1 chrzanem.

Pasztet z dziczyzny

Do przygotowania tego pasztetu potrzebujemy troche czasu. Ale z
pewnoscig nie bedzie to czas stracony. Przekonamy si¢ o tym, kiedy
przysiadziemy w koncu z kubkiem herbaty i zerkniemy na rozanielone
miny domownikow pataszujacych 6w pasztet z niezwyktym zapatem.

Potrzebujemy: 1 ftopatki z sarny lub 2 przodkéw zajeczych
wloszczyzny (2 marchewek, 1 pietruszki, 1/2 selera, 1 pora) 0,5 kg
watrobki 0,5 kg boczku 2 dag suszonych grzybow 2 cebul 1 listka
laurowego 10 ziarenek pieprzu 10 ziaren ziela angielskiego szczypty
gatki 1 imbiru 4 jajek 6 dag masta soli, pieprzu



Watrobke dusimy z mastem i cebulg 25 minut. Reszte sktadnikow,
oprécz jajek, gotujemy w litrze wody.

Catos¢, po odcedzeniu wody z gotowania, 1 oddzieleniu miesa od
kosci, musimy przekreci¢ kilka razy przez maszynke do migsa,
doprawi¢ 1 wymiesza¢ z jajkami. Mase przektadamy do prostokatne;
formy i pieczemy 1 godzing w temperaturze 200 stopni.

Nie wyobrazam sobie zimy bez aromatycznego pasztetu z dziczyzny.
Od znajomego mysliwego kupuje delikatne mieso, dodaje grzyby z te-
gorocznych zbiorow 1 klasyczne przyprawy. Pycha!

Potrawka z perliczki

Delikatna potrawka z perliczki z sypkim ryzem i duszong marchewka
dostownie rozptywa si¢ w ustach.

Potrzebujemy:
1 perliczki (mozemy kupi¢ mrozong, taka najtatwiej dostac) 1 porcji
wloszczyzny maki $mietanki masta przypraw do smaku



Oczyszczong perliczke gotujemy z wloszczyzng 1 z solg. Podczas
gotowania odlewamy szumowiny. Kiedy mi¢so jest juz zupelie
mi¢kkie, wyjmujemy je z rosotu i oddzielamy od kosci. W rondlu z
grubym dnem roztapiamy maslo, zasmazamy z maka i podlewamy
rosolem. Dodajemy sporo $mietanki, zeby uzyskac¢ gladki, bialy sos,
doprawiamy. Migso perliczki zanurzamy w sosie. Podajemy z sypkim
ryzem 1 duszong z odrobing masta marchewka.



ZIMOWE DESERY
Chrupiqgce chrusty cioci Miry

Ten przepis pochodzi od cioci. Nie wymaga zadnych ulepszen, zad-
nych poprawek. Wystarczy wykonac¢ go krok po kroku i delektowac sie
najbardziej kruchymi chrustami pod stoncem.

Potrzebujemy: 30 dag maki 4 z6ttek 2 tyzek cukru pudru odrobiny
proszku do pieczenia szczypty soli 2 tyzek wodki lub spirytusu 1/3
szklanki cieptej wody

Wyrabiamy z tego pigkne ciasto 1 walkujemy najcieniej, jak si¢ da.
Wycinamy paski, robimy nacigcie w srodku 1 przeciggamy przez nie
ciasto. Od razu wrzucamy na dobrze rozgrzany thuszcz. Wystudzone
posypujemy cukrem pudrem i z apetytem zajadamy.



Suszona sliwka w czerwonym winie

Aromatyczne $liwki duszone w winie z przyprawami 1 cytrusami to
idealny dodatek do wszelkich migs 1 pasztetow. A przy okazji - Swietny
pomyst na prezent.

Potrzebujemy: 60 dag suszonych §liwek kalifornijskich 5 gozdzikow
szczypty pieprzu listka laurowego laski cynamonu 40 g cukru
trzcinowego 300 ml wody 400 ml czerwonego stodkiego wina skorki z
jednej cytryny oraz pomaranczy

Zagotowujemy wino z woda, cukrem, skorkami owocowymi i
przyprawami. Po zagotowaniu dodajemy sliwki 1 dalej gotujemy okoto
15 minut. Wyjmujemy owoce 1 uktadamy w stoiczkach. Zalewamy je
gorgcym winem, zamykamy stoiczki 1 odwracamy je na chwile do géry
dnem.



Rozgrzewajgca ptynna czekolada na zimowe wieczory

Mroznie 1 ponuro. Tymczasem w domu trzaska wesoto ogien w ko-
minku, a my popijamy goracg czekolade w babcinych, porcelanowych
filizankach...

Potrzebujemy: 250 ml mleka 40 ml $mietanki kremowki 2 tyzek
drobnego cukru

odrobiny cynamonu 1/2 zmielonego gozdzika 50 g gorzkiej
czekolady

W garnuszku podgrzewamy mleko, Smietanke, cukier, cynamon oraz
zmielony gozdzik. Nie zagotowujemy! Czekolade¢ sickamy na kawatki
1 dodajemy do gorgcego mleka. Podgrzewamy tak dtugo, az czekolada
si¢ rozpus$ci. Na koniec mas¢ miksujemy. Serwujemy samg lub z klek-
sem bitej Smietany.



Suszone jabtka z nutq cynamonu

Przed nami wolny wieczor, a pocztg wlasnie przybyta ksigzka, na
ktorg czekamy od dawna. Potrzebujemy jeszcze szybkiej i pysznej
przekaski, zanim zatoniemy w fotelu, dajac si¢ ponie$¢ upragnionej
lekturze. Suszone jabtka §wietnie si¢ do tego nadaja.

Potrzebujemy: 2 duzych jabtek cynamonu

Jabtka myjemy 1 usuwamy gniazda nasienne (matg tyzeczka). Kroimy
w plastry, ukaladamy na ruszcie, posypujemy delikatnie cynamonem
lub mieszanka przyprawy piernikowej, wstawiamy do piekarnika. Su-
szymy okoto 1,5 godziny w temperaturze 120-130 stopni. Po godzinie
mozna obrécié plasterki, co po pierwsze przyspieszy suszenie, po dru-
gie ulatwi odklejanie ich od blachy 1 papieru.

Jabtka nadziewane migdatami

Potrzebujemy: 8 jabtek rodzynek migdatéw miodu



4 tyzek rumu 1 tyzki masta

Rum podgrzewamy z 1 tyzka masta. Zanurzamy w nim rodzynki i
czekamy, az zmigkna.

Jablka myjemy 1 odcinamy im wierzch, wydrazamy gniazda 1
wycinamy osobno troch¢ migzszu. Wyciety migzsz z jabtek mieszamy
w miseczce z namoczonymi rodzynkami, migdatami posiekanymi w
stupki 1 miodem. Wypeliamy t3 masa jabtka. Wstawiamy je do
zaroodpornego naczynia wysmarowanego tluszczem. Pieczemy, az
jabtka zmigkng. Mozemy je delikatnie oproszy¢ cynamonem.

Inny wariant zapiekanych jabtek

W potowkach jablek wydrazamy dolek, wypetniamy go konfiturg
truskawkowa, malinowg lub sliwkowa 1 posypujemy obficie kruszonka
(przepis na kruszonke¢ znajdziecie w przepisie na drozdzowy placek z
jagodami).

Zapiekamy w piecu i zjadamy z wielkim apetytem bez zbytnich wy-
rzutdow sumienia, jesli chodzi o liczbg kalorii - w koncu to jabtka.



Cudownie pachngce ciasto marchewkowe

To ciasto lubi kazdy. No, prawie kazdy. Mezczyzni trochg si¢
krzywig na hasto ,,ciasto marchewkowe", ale w koncu nie muszg tego
wiedzie¢. Ot, ciasto z kremem 1 juz.

Potrzebujemy: 2 szklanek startej marchewki (drobne oczka) 2
szklanek posiekanych orzechéw wtoskich

(najlepiej kupi¢ juz posiekane) 1 szklanki posiekanych twardych
owocOw (np. ananas, moze by¢ odsaczony z puszki)

1 1 1/3 szklanki maki pszennej

1 szklanki cukru

2 tyzeczek sody oczyszczonej 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzeczek cynamonu (moze by¢ takze szczypta startych na pyt
gozdzikow) 2 szczypt soli 2/3 szklanki oleju rzepakowego 4 jajek

Na krem: 30—40 dag biatego, kremowego serka 1/4 kostki masta 1,5
szklanki cukru pudru 1 cukru waniliowego



Jajka roztrzepujemy widelcem i mieszamy z olejem. W osobnym
naczyniu laczymy suche skladniki. Umieszczamy wszystko w duzej
misce 1 dodajemy marchewke, orzechy i ananasa. Gleboka blache
wyktadamy papierem do pieczenia. Marchewkowe cudo pieczemy w
temperaturze 180 stopni przez 45 minut. Sktadniki kremu mieszamy
(koniecznie, gdy majg temperatur¢ pokojowa), az powstanie gltadka
masa. Ciasto smarujemy kremem dopiero, gdy wystygnie.



BOZE NARODZENIE

Swicta Bozego Narodzenia... Wigilia, choinka, rado$é dzieci z
prezentow, zyczenia sktadane drzacym ze wzruszenia glosem, rodzina
zebrana przy jednym stole... Czas wybaczania sobie i innym, czas
mitosci 1 wdzigcznosci, czas narodzin nowej Nadziei... Pasterka w
matym wiejskim koscidtku, przepigkne polskie koledy, zapach ciast -
makowcow, sernikow - 1 kompotu z suszu... Aromaty, dzwigki i
wzruszenia, kojarzace si¢ ze szczegsliwym dziecinstwem... Kt6z z nas
nie chcialby wroci¢ do tamtych chwil? Zapraszam na nostalgiczng
podrdz do krainy wigilijnych smakow 1 zapachow.

Barszcz czerwony z uszkami

Potrzebujemy: Na barszcz: 1 kg burakéw 1 pegczka wloszczyzny 2
jabtek 4 zabkéw czosnku 4 tyzek octu 3 ziarenek ziela angielskiego 2
lisci laurowych 2 tyzeczek suszonego majeranku 1/2 tyzeczki cukru
soli, pieprzu

Na uszka:
10 dag maki 1/3 szklanki wody



20 g suszonych borowikoéw 20 g pieczarek 1 cebuli soli, pieprzu

Buraki i wloszczyzne myjemy i obieramy, a nastepnie trzemy na tarce
na duzych oczkach. Dodajemy czosnek w tupinach, ¢wiartki obranych
jablek, liscie laurowe, ziele angielskie, sol. Catos¢ zalewamy woda,
zagotowujemy, doprawiamy solg, cukrem, octem i majerankiem, a
potem gotujemy okolo 15 minut na wolnym ogniu. Studzimy, a
nastepnego dnia odcedzamy.

Z maki 1 wody zagniatamy ciasto na pierogi. Borowiki 1 pieczarki
drobno kroimy, podsmazamy na odrobinie masta z poszatkowang ce-
bulg, doprawiamy do smaku solg 1 pieprzem. Ciasto rozwatkowujemy,
dzielimy na mate kwadraty, uktadamy na nich farsz, formujemy uszka,
a nastepnie gotujemy je we wrzacej, osolonej wodzie.

Karp w masle

Zeby wigilijny karp rozptywat sie w ustach, powinien ptywaé w gora-
cym masle. Pozw6lmy mu na to w takim razie.



Potrzebujemy: dzwonek karpia soli

masta, duzo masta glebokiej blachy Ilub obszernego naczynia
zaroodpornego

Dzwonka karpia myjemy, uktadamy na blasze, solimy. Na kazdym
ktadziemy tyzke masta. Wstawiamy do piekarnika nastawionego
najpierw na 140 stopni (15 minut), potem 180 stopni (15 minut). Na
koniec, kiedy widzimy, ze karp jest porzadnie ,,Sciety", podkrecamy
mocno temperaturg (gorna grzatka), zeby si¢ przyrumienit - 220 stopni.
Dostownie na chwile. Przez caly czas pieczenia wielokrotnie
polewamy dzwonka roztopionym masltem, ptywajacym w naczyniu.
Jesli masta jest za malo, to doktadamy jeszcze 2-3 tyzki.

Karp w gestej Smietanie z koperkiem
Potrzebujemy: dzwonek karpia odrobiny maki do obtoczenia gestej

Smietany §wiezego koperku
soli, pieprzu oliwy do smazenia



Dzwonka karpia solimy 1 delikatnie pieprzymy, obtaczamy w mace i
smazymy na rozgrzanej oliwie. Odktadamy do zaroodpornego naczy-
nia, zalewamy Smietang, obsypujemy obficie koperkiem i zapiekamy
Kilkanascie minut w piekarniku.

Kapusta z grzybami

Nie znam lepszego dodatku do wigilijnego karpia na masetku niz
postna kapusta.

Potrzebujemy: 1 kg dobrej, kwasnej, kiszonej kapusty 2-3 garSci
suszonych grzybow liscia laurowego pieprzu czarnego ziarnistego (lub
mielonego) ziela angielskiego odrobiny mielonego kminku oleju
rzepakowego 2 tyzek masta 1 matej cebuli



Grzyby namaczamy na noc w niewielkiej ilosci wody. Wodg
zlewamy 1 w Swiezej, w duzym garnku gotujemy grzyby z pokrojona
drobno cebulkg 1 3 szczyptami soli. Wodg¢ przy okazji odparowujemy,
ale tak, zeby w zadnym razie grzyby si¢ nie przypalily, bo zrobig si¢
mocno gorzkie. Gdy wody jest juz niewiele, dolewamy kilka tyzek
oliwy 1 wrzucamy kapuste. Ja nie plucze kapusty, bo lubig, gdy jest
kwasna. Ptukanie kiszonej kapusty to profanacja: ani to $wieza, ani
kiszona. Dodajemy lis¢ laurowy, kilka ziaren ziela angielskiego, pieprz
czarny. Dusimy przynajmniej godzinke. Idealnie, jesli kapuste
przygotujemy dzien wczesniej 1 moze posta¢ w chlodnym miejscu do
nastepnego dnia - bedzie duzo smaczniejsza. Kolejnego dnia
odgrzewamy ja, dusimy 15 minut, dodajemy masto, zeby zlagodzi¢
kwas, i ostre przyprawy.

Sledzie na ostro

Potrzebujemy: 2 ptatéw sledziowych — srednio solonych matiasow

1 tyzeczki ostrej musztardy

1/2 tyzeczki oliwy pepperoni (zamiast tego mogg by¢ dodatkowe
ostre przyprawy, np. chilli) 3 tyzek oliwy z oliwek 2/3 matego stoiczka
kaparow (2 czubate tyzki, ewentualnie mocno kiszone ogorki
pokrojone w malg kostke) przynajmniej 1 pelnego kubka mrozonych
podgrzybkéw (ewentualnie mogg by¢ z zalewy; ja wole zwykle, bo sg
cudowng. przeciwwaga dla ostrych, stonych i1 kwasnych sktadnikow)

2 matych czerwonych cebul

pieprzu



Produkty state, pokrojone, wrzucamy do miseczki: kawatki sledzi,
cienkie talarki cebuli, odsgczone kapary, grzyby ugotowane lub
podduszone na oliwie (ostudzone). Na sos skladaja si¢ musztarda,
oliwa i pieprz.

L.aczymy produkty state i sos, doprawiamy na ostro pieprzem 1 chilli.
Wstawiamy do lodowki na 2-3 godziny.

Pierogi z kapustq i grzybami

Wtlasnorecznie zrobione pierogi z kapustg 1 grzybami kumulujg w
sobie calg moc swigtecznego ducha i magii Bozego Narodzenia.

Potrzebujemy:
Na ciasto: 1 kg maki okoto 1 szklanki gorgcej wody

Na farsz:

okoto 1 kg kapusty kiszonej okoto 30 dag grzybow (brazowe
pieczarki i suszone borowiki)

2 cebul 2 lisci laurowych 6 ziaren ziela angielskiego soli, pieprzu



Do maki dolewamy niemalze wrzatku 1 wyrabiamy ciasto r¢ka. Po-
winno by¢ lekko ciggnace, ale nie moze przyklejac sie do reki. Kapuste
sieckamy 1 dusimy z 2 tyzkami masta oraz odrobing wody, zielem an-
gielskim 1 li§¢mi laurowymi. Cebulg 1 pieczarki podsmazamy na masle,
a suszone grzyby gotujemy 1 kroimy w drobng kosteczke. Wszystko
wrzucamy do podduszonej kapusty (powinna by¢ miegkka) i dusimy
okoto 15 minut. Doprawiamy pieprzem i solg. Kiedy kapusta ostygnie,
odcedzamy ja przez sito 1 naktadamy male porcje na wyciete z ciasta
krazki. Sklejamy je 1 robimy cudng pierogowag falbanke.

Pierogi z soczewicq

Potrzebujemy:
Ciasto:
patrz przepis na pierogi z kapustg 1 grzybami

Na farsz: 1 szklanki soczewicy czerwonej 1 tyzki masta 2 $rednich
cebul 2 zabkdéw czosnku soli, pieprzu 1 jajka

Soczewice ptuczemy na sitku. Zalewamy w garnuszku zimng woda 1
zostawiamy na przynajmniej 2 godziny. Zmieniamy wode¢ i gotujemy
soczewic¢ do migkkosci. Odsgczamy.



Na masle dusimy pokrojong drobno cebul¢ 1 czosnek przeci$nigty
przez praske. Mieszamy doktadnie z soczewica, doprawiamy do sma-
ku. Dusimy lekko widelcem, dodajemy rozbettane jajko. Doprawiamy
jeszcze Swiezymi ziolami, np. kolendra, oregano. Formujemy pierogi.
Gotuyjemy 5 minut w lekko osolonej wodzie. Jesli przygotowujemy
przy okazji wigkszy zapas pierogow do zamrozenia, to dobrze jest
posmarowac je oliwg, zeby si¢ nie posklejaty, przektada¢ kolejne
warstwy woreczkami do mrozonek (nie zamrazamy nigdy w duzych
brytach, bo mozemy po rozmrozeniu mie¢ problem z rozpoznaniem, co
to byta za potrawa).

Podajemy z odrobing roztopionego masta 1 §wiezymi ziotami.

Kompot z suszu

Nic tak nie pachnie. Nic. Nawet pierniki, nawet ryby ani choinka.
Kompot z suszu to dla mnie wtasnie aromat §wiat- Bozego Narodzenia.

Potrzebujemy:

suszonych owocéw (przede wszystkim $liwki suszone z pestka,
jabtka, gruszki, morele, rodzynki, ewentualnie daktyle 1 figi, ale mato,
zeby nie zdominowaty aromatu suszonych sliwek) 1 rozyczki gozdzika

Owocow musi by¢ naprawde sporo, z przewaga sliwek. Wody nale-
wamy tyle, aby przykryla owoce. Zagotowujemy 1 zmniejszamy ogien
na minimalny. Gotujemy/podgrzewamy okoto 20 minut. Jesli owoce



mocno napeczniejg, mozna dola¢ wody. Byle nie za duzo, bo to od
ilosci owocoOw w tym wigilijnym rarytasie zalezy smak i nie mozna go
zbytnio rozcienczy¢. Na kilka minut wrzucamy suszony gozdzik, cho¢
to nie jest zabieg obowigzkowy, bo kompot ugotowany na duzej iloSci
suszonych owocow ma wystarczajgco wyrazisty smak. Tego kompotu
absolutnie takze nie stodzimy.

Do Wigilii podajemy w matych miseczkach (kilka sztuk owocow dla
ozdoby i reszta owocowego wywaru) lub sam sok w szklankach.
Pozostate owoce mozemy ukradkiem wyjada¢ w ciggu kolejnych dni
Swiat.

Cynamonowe pierniczki

Weekendowy wieczér. Cata rodzina przy stole. Dorosli pieka
cynamonowe pierniczki, dzieci dekoruja je wedlug wiasnych
upodoban 1 fantazji. Swigta coraz blize;...

Potrzebujemy: 60 dag maki 30 dag miodu 10 dag drobnego cukru lub
cukru pudru 15 dag roztopionego masta 1 jajka
1,5 tyzeczki sody oczyszczonej



1 torebki przyprawy do piernikow 1 tyzeczki cynamonu

Wszystkie sktadniki dokltadnie mieszamy mikserem, az powstanie
jednolite, pachngce ciasto -Jest migciutkie, troche klejace, wiec trzeba
je mocno podsypywa¢ magka. Nastepnie rozwalkowujemy je 1
wykrawamy $wigteczne cudenka. Pierniczki pieczemy w180
stopniach okoto 10 minut lub dluzej, jesli chcemy nieco bardziej
ciemne. A potem najwicksza frajda - dekorowanie! Lukrem,
posypkami  cukierniczymi, rodzynkami, migdatami, skorka
pomaranczowg! Co za zapachy!!!

Sernik czekoladowo-waniliowy

To jest absolutnie bajeczny sernik na $wieta. Puszysty, delikatny i
rozptywa si¢ w ustach niczym ptasie mleczko.

Potrzebujemy: 7 biatek

Na ciasto:

250 ml mleka 125 g masta 2 tyzek kakao 15 dag bragzowego cukru 50
g gorzkiej czekolady 35 dag maki pszenne;j



1 tyzeczki sody oczyszczonej 3 zottek

Na mase:

1 kg twarogu z kubetka 4 zo6ttek 20 dag cukru 1 tyzki maki
ziemniaczanej 1 tyzki maki pszennej zapachu waniliowego lub srodka
z laski wanilii 80 g roztopionego, ostudzonego masta

Mleko, masto, kakao, cukier i czekolad¢ wrzucamy do garnuszka i
podgrzewamy. Czekamy, az wszystko si¢ rozpusci, odstawiamy do
wystygnigcia. Kiedy masa jest juz letnia, wlewamy ja do przesianej
maki z sodg, wymieszanej z zottkami. Catos¢ miksujemy, dos¢ krotko -
wystarczy, ze sktadniki si¢ potacza. Skiadniki na mas¢ serowa
miksujemy do polaczenia sktadnikdéw. Nastepnie ubijamy biatka ze
wszystkich jajek (czyli siedem biatek) i1 dzielimy na pot. Jedng czesé
dodajemy do masy serowej i1 delikatnie mieszamy, a druga do ciasta
czekoladowego 1 tez mieszamy. Wybieramy forme¢ okoto 25 cm x 28
cm 1 wyktadamy ja papierem do pieczenia. Na spod wylewamy 1/3
ciasta 1 wygtadzamy. Nastepnie kleksami naktadamy mas¢ serowg. |
znowu 1/3 ciasta 1 na to kleksy serowe. Koniec koncéw powinna nam
powsta¢ czekoladowo-serowa mozaika. Sernik pieczemy w
temperaturze 175 stopni przez okoto 60 minut (gora-dot). Studzimy w
uchylonym piekarniku.



Ciasto orzechowe z kremem smietankowym

Potrzebujemy:

Na ciasto:

1/2 kg maki

1 kostki masta

2 tyzek miodu 10 dag cukru

2 ptaskich tyzeczek sody

Na mase:

1/2 litra mleka cukru waniliowego 2 tyzek maki pszennej 2 tyzek
maki ziemniaczanej 1/2 szklanki cukru kilku kropelek zapachu
smietankowego 1 kostki masta (migkkiego) 30 dag tupanych orzechow
wloskich

Orzechy (mozna je posieka¢ w mikserze) wrzucamy na patelni¢ wraz
z 2 tyzkami miodu 1 10 dag rozpuszczonego masta. Karmelizujemy, az
sciemniejg, odstawiamy do wystygnigcia. Wszystkie skladniki na
ciasto tgczymy 1 wyrabiamy. Catos$¢ dzielimy na dwie czgsci. Blache
(okoto 36 cm x 26 cm) smarujemy mastem, wykltadamy papierem do
pieczenia 1 naktadamy na nig potowe ciasta. Ugniatamy je dos¢ cienko
1 pieczemy okoto 20 minut w 180 stopniach. W tym czasie robimy
krem. W zimnym mleku rozpuszczamy wszystkie sktadniki na mase



(oprocz masta). Nastepnie catos¢ zagotowujemy 1 mieszamy, az po-
wstanie nam dos¢ gesta masa. Jesli zrobig si¢ grudki, nie przejmujemy
si¢ - znikng pod sitg miksera. Mas¢ musimy ostudzi¢ i do letniej doda¢
kostk¢ masta, a nastepnie zmiksowa¢ na pelnych obrotach, az
powstanie puszysty krem. Kiedy pierwsza polowa ciasta jest juz upie-
czona, wyciggamy ja 1 ostroznie (razem z papierem) zsuwamy na blat
lub deske. Zabieramy si¢ za drugg czes$¢ ciasta. Czyli po kolei: papier
na blache, wykladamy ciasto, a na surowe wysypujemy
skarmelizowane orzechy i wstawiamy do pieca, znowu na 20 minut.
Wyjmujemy, studzimy, na orzechy nakladamy krem, a na krem
wczesniej upieczong gore ciasta. Orzechowiec najlepiej smakuje
drugiego dnia, kiedy ciasto nieco zmigknie zauroczone puszystym
kremem.

Tort makowy z konfiturg pomaranczowq

A moze by tak dla odmiany zamiast makowca zrobi¢ makowy tort?
Aromatyczny, mokry, baaardzo §wigteczny...

Potrzebujemy:

Na ciasto:

30 dag maku 25 dag cukru (drobnego) 8 jajek

3 tyzek kaszy manny (lub maki kukurydzianej) 2 tyzek butki tartej 1/2
tyzeczki proszku do pieczenia odrobiny olejku migdatowego 50 ml
likieru pomaranczowego



Na mase:
60 dag serka mascarpone 300 ml S$mietanki kreméwki 5 tyzek
drobnego cukru odrobiny wanilii

Mak zalewamy wodg 1 gotujemy okoto 20 minut. Nast¢pnie odciska-
my go i mielimy bardzo drobno (np. w kuchennym robocie). Oddzie-
lamy zottka od biatek i ucieramy je z cukrem, az powstanie puszysta
masa. Dodajemy mak, kasz¢ lub magke kukurydziang, butke tartg, pro-
szek do pieczenia i olejek. Catos¢ miksujemy. Osobno ubijamy biatka 1
dodajemy do masy makowej. Tortownic¢ (23-25 cm) wykladamy pa-
pierem 1 wlewamy do niej mas¢ makowgq. Pieczemy okoto 45 minut w
temperaturze 175 stopni (do suchego patyczka). Studzimy w lekko
uchylonym piekarniku. Kiedy jest zimne, przecinamy je wzdluz dwa
razy, az powstang nam trzy blaty. Nasgczamy je likierem
pomarafczowym zmieszanym z 2 tyzkami wody. Smietanke ubijamy
na sztywno, pod koniec dodajac cukier. Osobno ukrecamy serek
mascarpone z wanilig 1 dodajemy do niego S$mietang. Kazdy blat
smarujemy najpierw Kkonfiturg pomaranczowg (ja zmieszalam
angielska z gorzkimi pomaranczami ze slodkim dzemem
pomaranczowym), a nastgpnie kremem. Wierzch tortu 1 boki
smarujemy tylko kremem i posypujemy wiorkami czekoladowymi.
Catos¢ dekorujemy np. pomaranczowymi galaretkami w cukrze.



Mam nadzieje, ze spotkanie z Liliang, Bogusig, Ewa 1 Danusig bylto
tak udane, jak potrawy i ciasta, ktore wyczarujecie z podanych w
ksigzce przepisow. Moze niektore z nich przeniosty Was do
szcze$liwych chwil z przesztosci, przypomnialy Swicta, smak wakacji
u babci czy wypadu w o$niezone gory...?



Plaska| Plaska| Szklan
Produkt tyzecz | tyzka |ka (dag)
ka (dag)|(dag)
bulka tarta 0,3 0,9 15
cukier krysztal| 0,5 1,5 25
<
cukier puder 0,3 0,9 15
masto, 0,5 1,5 24
margaryna
maka pszenna 0,3 0,9 15
maka 0,3 0,9 15
ziemniaczana
miod 0,7 2,1 35
mleko 0,5 1,5 25
mleko w| 0,25 0,75 12
proszku
oliwa, olej 0,4 1,2 20
proszek do| 0,3 0,9 15
pieczenia
przecier 0,5 1,5 25
pomidorowy
ryz 0,5 1,5 26
smalec 0,45 1,4 22
Smietana 0,4 1,4 23
woda 0,5 1,5 25
zelatyna 0,4 1,2 20
sol 0,8 1,8-2 | 33

jajko mate ze skorupka - 50 g, zottko - 20 g, biatko - 30 g



