zisicjsza  Burgundia,

kraina migdzy Auxerre

a Lyvonem, jest wspom-
nieniem krolestwa graniczicego
z Francjy 1 Niemcami. Jej wladey
rywalizowali o panowanie nad
caly Frangja. Slyn¢li z zamilowa-
nia do rycerskich turniejow
i wystawnych uczt. Ta milodé do
urokéw stolu pozostala Bur-
gundezvkom do dzis.
Gotowanie dla nich to przyvjem-
no¢, bo jak mkt potrafia docenic
smak potrawy, talent kucharza,
sposob  podania. Cale rodziny
spotykaja si¢ przy stole, jedz,
plotkuja, épiewajy. Obiad prze-
cigga si¢ nawet do drugiej w no-
cy. Co jedza? Ano, przede wszyst-
kim slimaki gotowane w chablis
lub bialym burgundzie, z mar-
chewka 1 szalotkann, faszerowane
czosnkiem i pictruszkowym ma-
selkiem. To wlasnie z Burgundii
cala Francja sprowadza najlepsze
czarne slimaki zywigee si¢ lisémi
winogron. Po drugie — zabie ud-
ka — tez duszone w winie, bywa,
ze z dodatkiem piwa. A gdy bur-
gundzki zolydek zapragnie cze-
gos$ bardziej konkretnego, na stol
wjezdza boenf bourguignon — wo-
lowina marynowana w cigzkim
czerwonym burgundzie 1 powoli
duszona z grzybami, cebulkami,
marchewkq 1 sloning. W podobny
sposob powstaje coq an vin — Kur-
czak w winie. W ogole wszystkic
dania okreslane jako @ fa Bowrgu-
ignonne beda pravrzadzane w so-
sic winno-tymiankowym, zna-
nym t jako sance menrette. Wielu
smakoszy uwaza, ze
wlisnie w Burgun-
di1 znajduje si¢ kuli-
narng centrum, ser-
ce Frang. To moze
zreszty by prawdy —
na 21 francuskich re-
stauragji z 3 gwiazd-
kami w ,czerwo-
nym  Michelinie”
trzy lub cztery, bo to
sig ciggle znmienia, to

. FRANCJA

SRODKOWA

S AR NiE NAZYWAIMY ZABOJADAMI wSZYSTKICH FRANCUZOW.
ZABE UDKA TO WSZAK SPECIAL Z BURGUNDI

burgundy pochodzy prawie wy-
licznie z malenkich upraw ro-
dzinnych, nie ma tu ogromnych
winnic, jak np. w Bordeaux.
Najdrozsze chyba wino Swiat
— romanée conti z Cote de Nuits —
powstaje na niespeina dwuhekta-
rowe]j dzialeczee. Niektore rodzi-

® ny produkuja w ogdle tylko tyle

burgunda, by wystarczvlo go na
wlasne potrzeby. Pozostajy wierni
przede wszystkim trzem odmia-
nom winorosh: uprawiaja Pinot
Noir na czerwone burgundy,
Chardonnay na biale 1 Gamay na
beaujolais.

Gdyby spojrzeé¢ na wspdlezesng
kuchnig okredlang mianem fran-
cuskiej, rzec by mozna, ze marze-
nie burgundzkich krolow o pa-
nowaniu nad Frangja rzeczywi-
icie si¢ ziscilo — przynajmniej je-
shi chodzi o francuski stol. Do
najlepszych restauracyi dostarcza-
na jest musztarda Dijon, mocna
i ostra, produkowana z dodat-
kiem moszezu z niedojrzalych
winogron. Do piwnic koneserow
trafiajy burgundy z Cote de Be-
aune 1 Cote de Nuits oraz znako-
mity likier porzeczkowy — cassis
z Dijon. Delikatesy sprowadzaja
imictang 1 sery — stad pochodza:
plesniowy Bleu de Bresse, Epois-
ses z  pomaranczowy skarky
i wiele odmian serkéw kozich
z masywu Morvan. Ja uwielbiam
dania z burgundzkiego drobiu —
delikatne, soczyste migso pouler de
Bresse majlepiej smakuje podane
ze smardzami, w ktére obfitujg
turejsze lasy.

Wyobrazam sobie, z¢
kuchnia burgundzka
moze mieé wplvw
na menu Bristolu.
Jako szef kuchmi
pracuje nad urozma-
iceniem karty dan
wrestauracii Mali-
nowa. | kielkuje we
mnie idea polsko-
-francuskiego  ma-
riazu: pierogow fa-

'ROLADKI Z KURCZAKA

lokale burgundzkice.
Wszyscy wiemy, ze
Burgundia to knina
wielkich win. Slyn-
ne czerwone 1 biale

VINCENT ASTIER

szef kuchni hotelu BRISTOL
w Warszawie. Uczen shmnego
Alaina Chapela, znakomitesci
francuskiej gastronomii

szerowanych dlima-
kami, malzami, a na-
wet — w koncu dla-
czego nie? — zabami.
Bon appént!

1 piers kurczaka z Bresse na osobe;

1 lyzka posiekanej natki, 1 lyzeczka

VIONVdd

musztardy z Dijon, 10 dag ugotowanych

ziemniakow, 2 dag sera Bleu de Bresse,

1 zéltko, 1 jajko, 2 dag maki, 5 dag tartej
butki, 5 dag posiekanych grzybow, 1 lyzeczka
posiekanych szalotek, 5 dag szpinaku,

1 zabek czosnku, 80 ml bulionu drobiowego,

50 ml likieru cassis, 2 dag masla, oliwa

Natnij kieszen w piersi kurczaka, mieso
rozloz, aby powstal plat. Oprész solg

i pieprzem, posmaruj musztarda, posyp
natka. Uformuj rolade, zawin w folie alumi-
niowa. Piecz 15 minut w temp. 220°C.
Utlucz ziemniaki, wymieszaj je z zoltkiem

i serem plesniowym. Uformuj krokiety

o srednicy 1 cm i dlugosci 4 cm. Panieruj
kolejno w mace, roztrzepanym jajku i tartej
bulce. Usmaz w oliwie na zloty kolor. Grzyby
usmaz na lyzeczce oliwy, na koniec wrzuc
szalotki. Szpinak oplucz, wilgotny poddus

z roztartym czosnkiem. Zredukuj bulion do
1/3 objetosci, dodaj maslo i cassis. Pokroj
kurczaka, podawaj z krokiecikami, grzybami
i szpinakiem. Polej sosem cassis.
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ZABIE UDKA

72 zabie udka, 20 dag masla, 15 dag pszennej maki,
750 ml wytrawnego bialego wina, 50 ml jasnego piwa,
40 ml smietany, 3 surowe zoltka, 2 cytryny, 4 szalotki,

5 zabkow czosnku, garsc posiekane] natki, sl i pieprz do smaku

Zabie udka wl6z do garnka i polej piwem. Po 2 godzinach

25 m = odcedz. Make wysyp na duzy talerz, obtocz w niej udka.
W rondlu stop maslo. Na goracy tluszcz wrzué posiekane

SLIMAKI PO BURGUNDZKU szalotki i czosnek, nastepnie widz udka, Smaz 10 minut,

60-80 zywych slimakow, 2 garscie soli delikatnie mieszajac od czasu do czasu (udka nie powinny
Sos: 75 ml wody, 750 ml biatego burgunda, 1 niewielka cebutka, sig przyrumienic). Przypraw do smaku sola i pieprzem, wlej
5 gozdzikow, peczek ziol (po 3 galazki koperku, tymianku i natki) biale wino. Du$ jeszcze 10 minut na malym ogniu. W tym
Wonne Masto: 40 dag masta, 4 dag posiekanych szalotek, czasie ubij widelcem $mietane i z6ltka, wiej do rondla

3 posiekane zabki czosnku, 3 lyzki natki, sol, pieprz z zabimi udkami, lekko wymieszaj. Kilka minut przed

Slimaki wléz do naczynia i przykryj. Odstaw w chlodne miejsce koncem duszenia dodaj jeszcze sok wycisniety z obu cytryn
na tydzien. Wiéz do miski i zasyp sola. Mieszaj, az pozbeda sie i posiekang natke. Uloz udka na talerzu i polej je sosem,
soku. Starannie wyplucz, odstaw i po jakims czasie zndw wy- w ktorym sie gotowaly.

plucz. Operacje t¢ powtdrz 4-5 razy. Wl6z slimaki do garnka _.f. E:

i zalej zimng woda. Doprowadz do wrzenia i gotuj 10 minut.
Osacz | wyjmij slimaki z muszelek (muszelki zachowaj). Odkrdj
i wyrzuc czarne czesci Slimakow. Zréb sos: wymieszaj wode

=
il

z winem, przypraw sola i pieprzem, dorzuc cebulke naszpikowa-
ng gozdzikami i peczek ziol W6z Slimaki i gotuj 3 godziny

na mafym ogniu. Odced? (sos zachowaj). Stop maslo, dodaj
szalotki, czosnek i natkg. Dus przez chwilg, przypraw solg i pie-
przem. Do kazdej muszelki wlej lyzke sosu z gotowania Slima-
kow. Wsun slimaka i zalej wonnym mastem. Podawaj na cieplo.
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CZTERY OSOBY PRZYPRAWIAIA SALATE: ROZRZUTNA
DODAJE OLIWE, SKAPA — ocer, MADRA — soL
| PIEPRZ, SZALONA MuUsI

W S = Vol - il WSZYSTKO WYMIESZAC

liscie z 1/2 glowki kazdego rodzaju salaty: lollo rosso,

lello bianco, radicchio, frisée, mastowej,

20 dag pomidorkéw koktajlowych, 1 czerwona cebula

Sos WINEGRET: 100 ml oliwy z oliwek, 2 lyzki soku

z cytryny, 1 lyzka musztardy Dijon, sol, pieprz

Safate oplucz, osusz i porwij na kawalki. Zréb sos:

sok z cytryny wymieszaj z musztarda,

e przypraw solg i pieprzem.

g Ucieraj, wlewaijac

cienkim strumyczkiem

oliwe. Pomidorki pokréj na po-

téwki, a cebule w cienkie krazki.

Salaty wymieszaj z sosem,
posyp pomidorami i cebula.
lezeli sos winegret za-

cznie ci sie warzyc w trakcie

" ucierania, mozna go uratowac,

~ dodajac 1-2 lyzeczki goracej wody.

P =
CZAS PRZYGOTOWANIA KOSZT PRZYGOTOWANIA
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PASZTET CIELECY

1,2 kg cieleciny, 30 dag grasicy cielecej, 5 dag luskanych
orzechow pistacjowych, 1 cebula (10 dag), 2 jajka, 1 tyzka
masla, 350 mi bulionu cielgcego z kostki, 1 lyzka bialego
wina, 2 lyzeczki zelatyny, 2-3 lyzeczki soli, 1 lyzeczka pieprzu
Mieso umyj, osusz, pokrdj w bardzo cienkie paski, przypraw
sola i pieprzem. Cebule obierz, posiekaj i razem z orzeszka-
mi dodaj do miesa. Whij jajka i dokladnie wymieszaj. Wstaw
na 12 godzin do lodowki. Grasice pokroj na cienkie plastry,
obsmaz z obu stron na masle (powinna sie ladnie przyru-
mieni¢) i ostudz. W formie kamionkowe] ukladaj warstwami
mieso, grasice i znowu migso. Piecz okolo 50 minut

w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C, nastepnie
wyjmij i ostudz. Zelatyne namocz, rozpusci¢ w goracej wo-
dzie, dodaj wraz z winem do goracego bulionu, dokladnie
wymieszaj i zale] pasztet. Odstaw na 2 godziny do lodowki,
aby cienka warstwa galarety na pasztecie dobrze zastygla.

ol

PASZTET
WIEJSKI
7 KONIA

80 dag wieprzowiny bez kosdi,

CUISINE PAYSANNE TO FRANCUSKA KUCHNIA
WIEISKA. DANIA SA NIEWYSZUKANE ALE BARDZO
SMACZNE, PRZYRZADZANE ZE.

- -

15 dag watroby wieprzowej,
15 dag sloniny, 1-2 hyzki
koniaku, 2 jajka,

po 1/4 lyzeczki do kawy:
pieprzu, galki
muszkatolowej,
mielonych gozdzikow,
cynamonu, papryki,
szalwii i majeranku,

1 listek laurowy, lyzeczka
suszonego tymianku,
kilka cieniutkich
plasterkow sloniny
Pokrgj wieprzowing

i sloning, przepusc dwa ra-
zy przez maszynke. Dodaj sdl,
pieprz, koniak, przyprawy korzen-
ne i ziolowe. Whij jajka, wyrob jednoli-
ta mase. Forme posyp pokruszonym list-
kiem laurowym i polowa tymianku, wyléz pla®
sterkami stoniny. Wypelnij farszem, przylryj reszt
sloniny, posyp tymiankiem. Przykryj folig aluminiowa, ™%
wstaw do naczynia z goraca woda. Wsun do piekarnika,
piecz godzine w temp. 180°C. Odkryj, piecz 15-20 minut.

@ 1



FLAN BROKULOWY

1 brokul (sredniej wielkosci), 1 cebula, 1/2 szkianki smietany
kremowki, 3 jajka, sol, pieprz

Brokut umyj, odetnij nozke i obierz jg ze skorki. Reszte
brokula podziel na mniejsze rézyczki. Cebule obierz

i pokréj na czastki. W rondelku zagotuj wode, posdl ja.
wrzuc nozke brokula i czastki cebuli. Gotuj, az nozka
bedzie miekka i dopiero potem dorzu¢ brokulowe
rézyczki. Odcedz po 2 minutach (lub wezesniej, brokuly
nie moga sie rozgotowac), odioz 6 rozyczek. Nozke

i pozostale rozyczki brokula oraz cebule zmiksuyj

ze $mietanka i jajkami. Przypraw solg i pieprzem
(najlepiej bialym). Mase wlej do zaroodpornych foremek,
do kazdej wtoz po jednej rozyczce brokula. Piecz

20 minut w kapieli wodnej w temp. 170°C.

,f.
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R E K L A M A

smazenie
i gotowanie

PASZTET Z WATROBEK

50 dag karkowki wieprzowej, 25 dag boczku (bez skory)

20 dag sloniny, 15 dag watrobek drobiowych, 1 jajko

1 kieliszek koniaku, 1 kieliszek madery, 2 liscie laurowe

3 galazki tymianku, 1,5 lyzeczki soli, 1/2 lyzeczki pieprzu
Karkéwke i boczek pokrd] w kostke, wymieszaj z jajkiem,
polej alkcholem, przypraw solg i pieprzem. Wstaw

na 5 godzin do lodowki. Migso wyjmij, mocno odcisnij

i posiekaj. Watrobki pokroj w kostke i polacz z miesem.
Sloning pokroj w plastry i wyloz nig spod i boki formy
(najlepiej uzyj owalnego ceramicznego naczynia zaroodpor-
nego). Wi6z migso, przykryj plastrami stoniny, posyp pokru-
szonymi lisémi laurowymi i udekoruj galazkami tymianku.
Piecz 2 godziny w kapieli wodnej w piekarniku nagrzanym
do temp. 190°C. Ostudz i wstaw na 2 godziny do lodowki.
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Minimum miejsca

@ % /,,—-"’"’:/ Maximum moiliwoéci
iNngenio
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Ingenio to wielofunkcyjne naczynia z odiqczana raczka, ktore z tatwoscig
zmieszczq sie w kazdej lodéwce, szafce czy zmywarce. Mozesz winichi smazyc,
[ z gotowac, odcedzac, piec w piekarniku, a gotowa potrawe podawac prosto na

P br‘zer.howywa nie
w lodowee

stél. Wszystkie patelnie i garnki pokryte'sa powloka nieprzywierajacq lTefal,
dzieki ktorej Twoje potrawy beda smakowac znakomicie!
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‘ x 2 OLOWIN MIESZKANCY BURGUNDII ROWNIE
CHETNIE JEDZA MIESO W SOSIE
MUSZTARDOWYM, Jak

Z GRUS ZKA W WINIE. TRUDNO SIE DZIWIC,

BO NAILEPSZA MUSZTARDA SWIATA
POCHODZI WtASNIE Z DIJON

For.s K
STYLIZACIA

1 gruszka, 3/4 szklanki wo'd;?' =
1/2 szklanki soku pomaraﬁczom}ego, -
40 dag rozbratla, 1 lyzeczka oliwy,

2 zabki czosnku. 2 lyzeczki musztardy Dijon, e g
2 lyzeczki maki ziemniaczanej, 1 lyzka koniaku, sél, pieprz i musztarde, gotuj minute. Make ziemniaczana rozpro-

Gruszke obierz, pokroj wzdluz na éwiartki, gotuj S minut wadZ w pozostalej wodzie z sokiem. Wlej do sosu, mie-
w wodzie wymieszanej z sokiem pomaranczowym. Mieso szajac, gotuj do zgestnienia. Polacz z koniakiem, sosem
podsmaz na oliwie, przeléz do brytfanny. Piecz 20 minut polej migso. Obloz ¢wiartkami gruszki. Mozesz podawac
w temp. 180°C. Odstaw na 5 minut, pokr6j w plastry, z zielonymi szparagami.
oprosz solg i pieprzem. Gruszke odcedz. Odlej 1/4 wody ,-‘ E

( =

z sokiem. Do reszty soku dodaj posiekany czosnek

Jak zosta¢ zapalonym kucharzem?

Jesll chcesz zrobi¢ piorunujace wrazenie wykwintnym daniem,
mieso z warzywaml podaj plonacel W tym celu przygotuj szpikulec

do szaszlykéw, na koricwke wbij korek od wina | w nlego zapafke.
Nastepnle podle] potrawe konlakiem lub brandy I lekko podgrze].
Korzystajac ze szplkulca, ostroznie podpal danle... Warzywa I mieso stana
sie nle tylko bardzo aromatyczne, ale takze wyjatkowo mickkle.

Knorr zaprasza na pyszng strone: www.poprostugotuj.onet.pl




CIELECINA
Z FARSZEM KASZTANOWYM

2 kg mostku cielecego, 1/2 kg kasztanow jadalnych,

20 dag watrobek drobiowych, 15 dag masla, 2 cebule,

1 peczek natki, 50 ml koniaku, sol, pieprz

W mostku natnij kieszen, odcinajac czgsciowo migso od ko-
4ci. Kasztany gotuj 45 minut w osolonej wodzie, osacz

i obierz z lupinek. Posiekaj watrobke, cebule i natke, oprosz
solg i pieprzem, polacz z koniakiem. Posiekane skladniki
podsmaz (10 minut) na polowie masta. Kasztany pokroj na
kawalki, wymieszaj z podsmazonym farszem. Gdy nadzienie
przestygnie, napelnij nim kieszen wycieta w mostku. Otwor
zaszyj bawelniana nicia. Pozostale maslo zetrzy] na widrki

i posyp nim wnetrze brytfanny. Mostek natrzyj sola i pie-
przem, wloz do brytfanny. Piecz 1,5-2 godziny w temp.
200°C, polewajac od czasu do czasu tworzacym sig so-
sem. Mozesz podawac z zielong salatg z pomaranczami.
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KROLIK Z CZOSNKOWYM
FLANEM

2 gléwki czosnku, 1 krélik pokrojony na porcje, 1 litr oliwy,

40 ml $mietany, 2 lyzki masla, 5 jajek, 25 g startego parmezanu,
2 liscie laurowe, 2 galazki rozmarynu, suszony tymianek,

10 ziaren czarnego pieprzu, 1 lyzka zmielonego zielonego pieprzu,
10 jagéd jalowea, 1 lyzka czerwonego pieprzu, sol. pieprz

Krdlika natrzyj sola, szczypta tymianku i jedna pokrojong ga-
lazkg rozmarynu. Zawin w folie i wiéz na noc do lodowki. Na-
stepnego dnia wytrzyj migso z soli i z ziél. Widz krdlika do
garnka, dodaj reszte rozmarynu i tymianku, wszystkie rodzaje
pieprzu, jalowiec, liscie laurowe i 5 zabkéw czosnku. Zalej oli-
wa tak, aby przykryla cale mieso. Przykryj garnek i dus na
malenkim ogniu przez 1,5-2 godziny, az migso stanie sie zu-
pelnie miekkie. Zdejmij z ognia, ostudz i odstaw do lodéwki.
P6t godziny przed podaniem przygotuj flany. Rozgrzej piekar-
nik do 180°C. Obierz reszte czosnku i uloz zabki w wysma-
rowanych maslem szesciu foremkach. Jajka roztrzep ze Smie-
tana i parmezanem, przypraw. Wlej mase do foremek i piecz
15-20 minut, az flany zetng sie posrodku. Podawaj letnie ra-
zem z ostudzonym krolikiem.
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KURCZAK W WINIE

1 duzy kurczak pokrojony na porgje, 1 watrobka z kurczaka,

15 dag sloniny, 1 lyzka maki, 1 lyzka przecieru pomidorowego,

sol, pieprz, 24 male cebulki, 3 dag masta, 25 dag pieczarek
MARYNATA: 750 ml burgunda rosé, 2 lyzki oliwy, 1 cebula,

1 szalotka, 1 marchew. 2 zabki czosnku, 3 gozdziki, kilka ziarenek
pieprzu, peczek zidl (1 1is¢ laurowy, po 2 gatazki tymianku i natki)
Kurczaka pokroj na porcje, usun tluszcz i zachowaj go. Zrob
marynate: marchew pokrdj w talarki, cebule, szalotke, czo-
snek i ziola posiekaj. Wymieszaj z winem (pozostaw 2 tyz-
ki). Wi6z mieso i odstaw na 12-24 godziny. Slonine zalej
szklanka wody i gotuj 5 minut. Wyjmij z garnka i pokrdj

w kostke. Wytapiaj 10 minut razem z posiekanym tlusz-
czem kurczaka. Osacz mieso i dodaj do wytopionych skwa-
rek. Obsmaz ze wszystkich stron, posyp maka i smaz jesz-
cze 5 minut na ostrym ogniu. Skrop 2 lyzkami wina, po
chwili dodaj osaczone ziola i jarzyny z marynaty. Wymieszaj
i polej winem z marynaty i szklanka wody. Dodaj przecier,
przypraw. Przykryj garnek i dus na malerikim ogniu

ok. 1,5 godziny. Obsmaz na zloto cebulki na polowie masfa.
Dodaj je do kurczaka godzine przed koficem duszenia. Pie-
czarki pokr6j na ¢wiartki i przyrumien na reszcie masta. Do-
daj do kurczaka 15 minut przed koncem duszenia. Odcedz
kurczaka, sos polacz ze zmiksowang watrobka, gotuj jesz-
cze 5 minut. Polej kurczaka i od razu podawaj.
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MUS CZEKOLADOWY

20 dag gorzkie] czekolady, 10 dag masla, 6 jajek,

1/2 szklanki kremowki, 1-2 lyzki drobnego cukru, sél

Czekolade polam na kawalki, wrzu¢ do rondelka, dodaj
pokrojone maslo i lyzke wody. Stop w kapieli wodnej lub
na parze. Dodaj roztrzepane zoltka i energicznie wymie-
szaj trzepaczka. Ubij biatka ze szczypty soli. Oddzielnie
ubij kremowke z cukrem. Piane i bitg $mietane polacz

z masg czekoladowa. Wstaw na kilka godzin do lodowki.
Przed podaniem mozesz udekorowac deser czapeczka
bitej Smietany i posypac widrkami gorzkiej czekolady.
Mozesz tez przygotowa¢ mus z samych bialek i bez ma-
sla. bedzie o wiele mniej kaloryczny. Stop czekolade

z odrobing wody. a biatka (réwniez szes¢) ubij na bardzo
sztywna piane z 2 lyzkami cukru pudru. Powoli wlewaj
przestudzong, ale wcigz plynng czekolade, ciagle miksu-

& ' ' jac, aby powstala jednolita masa.
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(GRUSZKA
W BURGUND

NAILEPSZE CZERWONE
BURGUNDY POCHODZA Z WINNIC
COTE DE NUITS. W MALYCH
RODZINNYCH WINNICACH MOZNA
KUPIC NIE TYLKO KOSZTOWNE
szIACHETNE GRAND CRUS,
ALE | TANSZE, CALKIEM NIEZLE WINA STOLOWE

8 gruszek, 1 butelka czerwonego wina, 200 g cukru, 2 gozdziki,
1 kawalek cynamonu, 1/2 laski wanilii, szczypta gatki 1
muszkatolowej, 3 ziarna czarnego pieprzu, skorka otarta w

z 1 pomaranczy, 80 ml gestego soku z czarnych porzeczek

Wino wlej do garnka, zagotuj z cukrem, dodaj przyprawy

i skorke z pomaranczy. Gruszki obierz, pozostawiajac ogonki, ——

i wl6z je do garnka z winem. Gotuj na malym ogniu przez

20-30 minut (czas gotowania zalezy od gatunku gruszek). ‘T % »
Gdy owoce sa juz migkkie, wyjmij je, a do wina dodaj sok pal®

z czarnych porzeczek i gotuj tak diugo, az sos odparuje

i zgestnieje. Gruszki uléz w salaterce. Podawaj polane sosem.

Najlepiej smakuja mocno schlodzone.



QUENELLES

25 mi (5 tyzek) tlustego mleka, 10 dag masta, 15 dag kaszy

manny. 12 dag cukru, 2 jajka, 2-3 krople esencji waniliowej,
1 yzka maki, kilka dowolnych czerwonych owocéw do ozdoby
Sos: 25 ml tlustego mieka, 25 ml $mietanki 36-proc.,

1 lyzeczka miodu, 4 nitki szafranu

W garnku z grubym dnem wymieszaj mleko, cukier i pokro-
jone masto. Dodaj esencje waniliowa i powoli podgrzewaj,
az maslo sig roztopi. Wsyp manne i przez 5 minut podgrze-
waj, caly czas mieszajac. Zdejmij z ognia i ostudz. Do prze-
studzonej masy wbij jajka, dobrze wymieszaj. Stolnice
oprész maka. Nabieraj lyzka mase i utocz z niej na stolnicy
waleczki. Zagotuj 3 litry wody, lekko jg posdl. Wrzué klu-
seczki. Gdy wyplyna na powierzchnie, wyléw je lyzka ce-
dzakowa, osacz i przeloz do miseczek. Zabezpiecz przed
wystygnieciem. Przygotuj sos. Podgrzej mieko ze $mietanka
i miodem. Dorzuc nitki szafranu. Przykryj i pozostaw na ma-
lenkim ogniu przez 5 minut. Przecedz i wylej goracy sos na
quenelles. Przed podaniem mozesz ozdobi¢ kazda porcje
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czerwonymi owocami.

SORBET LODOWY CASSIS

200 ml soku z czarnych porzeczek, 2 tyzki soku z cytryny,

200 ml cassis z Dijon (likieru z czarnych porzeczek)

Sok porzeczkowy wymieszaj z likierem i sokiem z cytryny. Wlej
do pojemniczkéw na kostki lodu, wstaw na co najmniej 5 godzin
do zamrazalnika. Nastepnie zmiksuj zamrozony sok (w malakse-
rze na najwyzszych obrotach), powstala mase przetéz do
kieliszkow na czerwone wino lub szampan. Kazdy kieliszek
udekoruj plasterkiem pomarariczy i listkiem miety lub melisy,

a w sezonie — galazka czarnej porzeczki.

PIEKNA HELENA

8 poléwek gruszek z syropu, maly pojemniczek lodow waniliowych,
10 dag gorzkiej czekolady, 3 lyzki Smietanki lub mieka
skondensowanego, 1 fyZka cukru, 1 kieliszek rumu lub brandy
Gruszki wyjmij z zalewy i dokladnie je osacz. Do rondelka
wlej smietanke lub mleko, wrzué polamang czekolade, roz-
pusc na parze lub w kapieli wodnej. Polewe polacz z alko-
holem. W pucharkach lub na talerzach uléz po 2 polowki
gruszki i 1-2 galki lodéw. Polej goraca czekolada.

C &=
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‘FARTE

KRUCHE PLACKI Z PIKANTNYMI LUB StODKIMI FARSZAMI
MOZNA PODAWAC NA DOMOWA KOLACIE, ALE TEZ JAKO

Z PORAMI ZIMNA LUB GORACA PRZEKASKE NA ELEGANCKIM PARTY

Dcccmwc tarty racze] nie wymagajg rekomendacji — od
dawna je znamy, lubimy, totez i czesto pieczemy, szezegol-
nie jesieniq, kiedy zachgca do tego obfitoc jablek 1 {liwek.
Z pikantnymi tartami jest nieco inaczej — nie zdobyly takiej
popularnosci jak pizza. choé w pelni na to zasluguja. Dania te

majy za to bardzo wysokie notowania u smakoszv. Moze to
i lepicy, e nie trafily na nieslawng listg fast foodéw? Jedyne, co
niechlubnego mozna o tartach pn\\-‘icdzicf, to to, 12 s3 daniami
bardzo kaloryecznvmi. Ale czyz nic warto od czasu do czasu
przvmknac na ro oko?

PRZYGOTUJ

30 dag maki, 18 dag masta

lub margaryny, tyzke oliwy,

3-4 dorodne pory (z dluga bialg
czescia), 15-20 dag srednio
thustego wedzonego boczku

lub 3-4 tyzki oliwy, 1-2 lyzeczki
maggi, 10 dag rokpola lub innego
pikantnego sera, 1,5 szklanki
Smietany 18-proc,, 2 jajka.

galke muszkatolowa, pieprz, sél
BeDA €1 TEZ POTRZEBNE:

stolnica, deska, noz z szerokim
ostrzem, miska, patelnia, tarka

o duzych oczkach, forma do tart
(niska, z karbowang scianka) lub

tortownica o srednicy 25-27 cm

Make przesiej na stolnice,
formujac kopczyk z wglebie-
niem posrodku. Wyjety

z lodéwki tluszcz widz w to
waglebienie i posiekaj jak

na kruszonke. Gdy tluszcz
.zabierze" prawie calg make,
wilej 2 lyzki lodowatej wody,
zagnie¢ ciasto i uformuj kule.
By¢ moze pomyslalas, ze za-
pomnielismy o z6ttku? Nie
zapomnieliémy — klasyczne
ciasto na tarte robi sig bez jaj
i przekonasz sig wkrotce, ze
niczego mu nie brakuje (z ta-
kiego samego ciasta robi sig
spody do tart deserowych).
Wszystkie te czynnosci staraj
sie wykona¢ dokladnie, ale
szybko, by ciasto nie zagrza-
fo sie od dloni — od tego
zalezy jego kruchos¢. Owin
kule folig i wstaw na godzine
do lodowki.

Odetnij zielone korice porow.
Z bialych czesci odkréj nasa-
de korzeni, pory pokroj w ta-
larki, oplucz i osacz na sicie.
Boczek pokroj w paski lub
kostke, przeloz na patelnig

i wytop. Jezeli wsrdd biesiad-
nikow sq wegetarianie, boczek
zastap oliwa — jarski farsz

z porow tez jest pyszny. Wiej
do rondla tluszcz wytopiony

z boczku lub oliwe, wrzuc po-
ry, dodaj odrobine wody, po-
sol, przykryj i dus na srednim
ogniu nie diuzej niz 12-15
minut. Zamieszaj je kilka razy,
zeby sie nie zrumienity — majg
sie tylko zeszklic. Po 8-10
minutach odkryj garnek, niech
nadmiar wody odparuje. Zdej-
mij pory z ognia, dodaj usma-
zony boczek lub przyprawe
do zup, wymieszaj, przypraw.
Odstaw do ostygnigcia.
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Zajmij sie przyrzadzeniem
polewy. Smietane wlej

do miski, whij jajka, dodaj

2 lyzki soli, szczypte swiezo
startej gatki muszkatolowej

i ubij rézga lub widelcem

na jednolita mase. Ser
zetrzyj na tarce i wymieszaj
z polewa. Wiacz piekarnik,
ustaw termostat na 200°C.
Niech sie grzeje, bo wkrotce
placek bedzie gotowy

do pieczenia. Wyjmij ciasto
z lodéwki. Urywaj po
kawatku i starannie wylepiaj
najpierw dno formy lub
tortownicy, a potem boki.
Rant w tortownicy powinien
miec wysokos¢ okolo 3 cm.

Wyléz na spod wylepionej
ciastem tortownicy uduszone
pory i pokryj polewa. Wstaw
tarte do nagrzanego piekar-
nika. Po 20 minutach piecze-
nia zmniejsz temperature do
170°C i dopiekaj jeszcze ok.
25 minut. Jesli wierzch plac-
ka zrumieni sie za wczesnie,
przykryj forme folig aluminio-
wa lub pergaminem. Jesli
piekias tarte w formie z kar-
bowanymi brzegami, podaj ja
na stot prosto z pieca, zas
upieczong w tortownicy
przetoz na duzy talerz lub ta-
ce. Obdzielisz nig 4-8 osdb,
w zaleznosci od ich apety-
tow i tego, czy serwujesz ja
na przekaske, czy tez jako
jednodaniowy positek. Gdyby
zostat cho¢ kawalek, zapew-
niamy, ze zimna tarta tez jest
bardzo smaczna.




Pasca'em

D RAZU, GDY TYLKO ZNAJDE SIE

w BURGUNDII, MAM OCHOTE
DOSTOSOWAC SIE DO RYTMU ZYCIA
: SLIMAKA — POWOLI SPACEROWAC Z WIOSKI
: 1 DO WIOSKI, ODWIEDZAC CHEODNE PIWNICE

'PEENE WSPANIALYCH BURGUNDOW,

. POSZUKIWAC ZAMECZKOW OTOCZONYCH
STARYMI WINNICAMI

5

CHLEB PIERNIKOWY

30 dag miodu, 25 dag maki razowej, 1 lyzeczka
sody oczyszczonej, 5 dag zmielonych migdalow,
1 lyzka przypraw (kardamon, cynamon, anyz i imbir),
posiekana skorka z 1 pomaranczy, otarta skorka

z 1 cytryny, 1 jajko, 150 ml mieka, 2 lyzki masia, sol

Podgrzej miéd i mleko. Gdy tylko zacznie si¢ gotowac, zdej-
mij z ognia. Polacz make z migdalami, soda, szczypta soli,

1 lyzka mieszanki przypraw i skorka z cytryny i pomaran-
czy. Zréb dolek, wlej cieple mleko z miodem, wymieszaj,
dodajac na koricu jajko. Podgrzej piekarnik do 170°C. |
Nasmaruj maslem forme keksowa o dlugosci 40 cm,

napelnij ja ciastem (powinno wypelni¢ forme do polowy). J
Piecz 35-40 minut. Ostudz, jedz dopiero na drugi dzien.

h’ ST b T SN

PAUCHOUSSE Z VAL DE SAONE
1 wegorz (50 dag). 1 szczupak Zagnie¢ 10 dag masla z maka, dodawaj

(40-dag), 1 lin (30 dag). 1 sandacz  po kawalku do potrawy, gdy tylko wino
(25 dag), 15 dag boczku, 8 zabkow  gje zagotuje. Nie mieszaj lyzka, by nie

czosnku, kilka galazek tymianku, uszkodzi¢ ryb. Gotuj 20 minut. Zmniejsz
1 galazka estragonu, sol, pieprz, ogien i gotuj jeszcze 10 minut. Pozostaly
750 mi burgunda aligote, 10 dag obrany czosnek usmaz na 5 dag masla,

migkkiego masla, 7-8 dag maki wioz na talerze. Danie przeced?, kawalki

Oczys¢ ryby. Pokroj boczek. Obierz  ryby poldz na czosnku, polej sosem.
i zmiazdz 6 zabkow czosnku. Na
dno glebokiej patelni wrzu¢ boczek,
zmiazdzony czosnek, tymianek i es-
tragon (lub natke). Poléz plasterki
ryb, zaczynajac od najbardziej zwar-

tych, czyli wegorza i lina. Szczupaka

i sandacza w6z na wierzchu, Posdl smacznego!
i popieprz do smaku, podlej bialym
winem. Zagotuj na duzym ogniu. WWW.DODrOStUQOTUj.DﬂEt.p|
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OGLADAJ PASCALA W PROGRAMIE PASCAL: PO PROSTU GOTUJ” W KAZDA SOBOTE O GODZ. 18.00 W TVN



SAVARIN

TO PONCZOWE CIASTO W KSZTALCIE
WIEKICA ZOSTALO NAZWANE

NA CZESC SMAKOSZA WSZECH
czasow JEANA ANTHELME'A
BRILLATA-SAVARINA

Casto: 25 dag maki pszennej, 10 dag masla,
8 dag cukru, 4 jajka, 2 dag drozdzy,

1/2 szklanki mleka, 1 cukier waniliowy
skorka otarta z 1 cytryny, szezypta soli

DO WYSMAROWANIA FORMY: 1 hyzka masla
Syrop: 25 dag cukru, kawalek laski wanilii,

4 tyzki rumu lub wisnidwki, bita Smietana,

melisa i owoce do dekoragji

Przygotyj ciasto: do miski przesiej make, do-
daj cukier, 2 jajka i szczypte soli. Drozdze ro--
zetrzyj z mlekiem i dodaj do maki. Wbij pozostal
jajka, wsyp cukier waniliowy oraz skérke z cytryr
i wyrabiaj ciasto do chwili, az stanie sie gladkie i el
styczne. Nastepnie wlej roztopione maslo i jeszcze
chwile wyrabiaj. Ciasto przeléz do wysmarowanej mas
formy z kominkiem i pozostaw na 30 minut do wyros
Piecz 25 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury
200°C. Po upieczeniu pozostaw babke w wylaczonym piekar- &
niku okolo 30 minut. Przygotuj syrop: zagotuj 2 szklanki wody

z cukrem i wanilia, ostudz i dodaj rum. Ciasto nasacz syropem.
Otwdr w ciescie napelnij bita Smietana i owocami, mozesz tez
udekorowac listkami melisy cytrynowej lub miety. For: A Sucutent, sty IoER
P =

: CHARLOTTE RUSSE pomararnczy, posiekaj. Owoc przekréj na pol, z obu pots- .

20 dag mieszanki owocow — malin, porzeczek, truskawek wek wyciénij sok. Do miseczki wiej 1 lyzke soku z poma-
(moga byc mrozone), 1 pomarancza, 1 opakowanie (2 dag) ranczy, dodaj 1 lyzeczke zelatyny, wstaw miseczke do ron-
lub 4 listki zelatyny, 18-20 podiuznych biszkoptow szampanskich dla z goraca woda i mieszaj, a2 zelatyna sig rozpusci. Do-
Masa: 425 ml mieka, 1 laska wanilii, 6 zoltek, 10 dag cukru daj rozpuszczona zelatyne do soku z owocéw, wymieszaj
600 ml smietanki 36-proc., 3 lyzki likieru cointreau i wlej galaretke do formy do sufletéw. Odstaw do lodéwki

Owoce rozmroz i przetrzyj przez geste sito. Otrzymasz 100 ml  na godzine. Zéltka ubij z cukrem. Do mleka dodaj wanilie
soku (jesli jest mniej, dopelnij woda). Obierz skérke z polowy i skérke pomarainczowa, gotuj 2 minuty. Gorace mileko do-

: dawaj stopniowo do zoltek, caly czas ubijajac. Gotuj na ma-
tym ogniu, ciagle mieszajac; az do zgestnienia. Reszte soku
z pomaranczy wlej do miski, dodaj pozostalg zelatyne i roz-
pusc. Ostudz, dodaj likier i ubij z masg jajeczna. Odstaw na
godzine, az zacznie tezec. Brzegi formy z zastygnieta gala-
retka wyl6z $cisle biszkoptami. Smietanke ubij na sztywno,
polowe wymieszaj z tezejacq masa, przeldz do formy. Wy-
gladz powierzchnie i uloz na wierzchu biszkopty. Przykryj
folia i odstaw na 4 godziny do loddwki. Wyjmij babg z for-
my, tak aby galaretka owocowa byla na wierzchu. Udekoruj

pozostalg bitg Smietana.

For. | sTri(zaciasduMaDEISKl T O %
www.gazeta.pl/kuchnia
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