ATLAS SWIATA

= 7 ‘%7 7 ladnie w restauracji
\ A\ / porzadny  Czech
%/ Y prowadzi skompli-
kowane zvcie towarzyskie, zala-
twia interesy, filozofuje albo po
prostu plotkuje. Gospody si
pelne godei od rana do wieczo-
ra. Kelnerzy kreskami lub zapal-
kami oznaczajy kolejne wypite
piwo i nic dopuszczajy. aby
keokolwick ujrzal dno  kufla.
Nikt tu si¢ nie $pieszy — nike,
z wyjatkiem turystow. Bo za-
graniczny gosé w ogole nie lu-
bi czekad na jedzenie. Zamawia
obiad, polyka go. domaga si¢ ra-
chunku i wychodzi, przezuwa-
jac jeszeze ostatnie kesy. Czescy
kelnerzy takich nie rozumicjy
{1 nie lubig).
Prawda, by poznac czeska
kuchnig, trzeba mie¢ czas. Naj-
pierw wchodzi si¢ do gospody
i zamawia pilznera albo bud-
weisera. Ja wybieram  ktorys
z czeskich wynalazkow ostat-
nich lat: piwo miodowe albo
karmelowe. Tak naprawde. to
piwa w ogéle nie trzeba zama-
wiad, wystarczy usiaic przy sto-
le. a od razu pojawi si¢ kelner
z pelnym kuflem. Trzeba nato-
miast koniecznie poprosic o cos
~do piwa”. W kazdej, nawet
najmniejszej knajpee  podadzg
wam topenca = cibuli a octen,
czvli gruba pardwko-kielbaske
Marynowany 7z przyprawami.
Mozna dostac specjal nad spe-
cjaly — nakladany heomelin — cze-
ski ser z biala plesnig, podobny
do camemberta, zamarynowany
z ostrymi papryczkami, czosn-
kiem 1
Do piwa pasuje tez,
i to calkiem niez-
le, kminkowy chleb
posmarowany  pas-

ziolami.

ta z zoltego sera
i czosnku. Przyrzy-
dzania tej najprost-
sze]  ma swiecie
przyvstawki nauczyta
mnic czeska znajo-
ma mojej tesciowe).
Po  przystawkach
i piwie koniecznie

ROBERT SowA
szef kuchni hotelu
JAN Il SOBIESK w Warszawie

(CZECHY

CZESKIE RESTAURACIE NIGDY NIE SWIECA PUSTKAMI.
Bo PrawDzwY CZECH ZAWSZE ZNAIDZIE CHOCBY GODZINKE,
BY PRZY KUFLU PILZNERA POGADAC ZE ZNAJOMYMI )

trzeba chwile odpoczac 1 poga-
daé, aby wszystko si¢ odpo-
wiednio ulezalo. Dopicro gdy
poaczujemy, ze znown cos by sig
zjadlo, zamawiamy  krorys
z czeskich specjalow: poledwice
w Smietanie, pieczen wieprzo-
wy z knedlikanm lub tresciwy
gulasz na piwie. Gorjco pole-
cam migsne rolady faszerowane
podrobami. w Polsce nie zje si¢
czegos takiego. W karcie dan
znajdziemy tez sporo zup — ge-
stvch i pozywnych, krére same
mogy zastpi¢ glowne danie,
Wiarto sprobowaé czeskiego ro-
solu: ugotowany na wolowinie
jest aromatyezny i esencjonalny,
a podaje si¢ go z watrobianymi
kluseczkami, ktore doslownie
rozphwaja sig w ustach.

Kto bohatersko dotrwa do de-
seru — a trzeba pamigtad, ze
czeski deser to pol obiadu! —
moze zamowic knedle ze liw-
kami albo palaczinki. czyli nale-
iniki serwowane z bitg Smieta-
na. owocami 1 czekolady. Mi-
hion kalorii, ale pyszne! Pala-
czinki pochodzy z Wegier, ale
podaje si¢ je wlaiciwie w kaz-
dym kraju bylej monarchii au-
stro-wegierskie).

Jak sig rzeklo, kuchnia czeska
jest cigzka 1 trefciwa. 1 to wh-
inie uwazam za fenomen, nad
krorym warto si¢ zastanowic.
No bo jak to si¢ dzieje, 7e na tej
Ldiecie” wyrastajy przepickne
dziewczyny, jedne z najlepszych
modelek Europy, ze wymienig
choéby Eve Herzigovy? Jak to
mozliwe, ze czescy sportowcy,
zwlaszeza  hokeisar
1 pilkarze, sq tak
wysoko cenienm za
granica? Pitkarz ro-
ku 2003, Pavel Ne-
dved, gra w Juven-
tusie, Milan Baros
w Liverpoolu.
A przeciez na pew-
no od dziecka jedh
i knedle, i gulasze,
1 pieczyste. Pewnie
tez piwo mejedno
maja na sumiceniu,

50 dag miesa wieprzowego (lopatka),

1 lyzka czerwonej papryki, 2 duze cebule,
50 ml oleju slonecznikowego, 1 lyzeczka
kminku, 1 butelka piwa, 1 kromka razowego

chleba, sol, czarny pieprz

Mieso umyj i osusz, pokroj w kostke

i oprész sproszkowana papryka. Obie cebu-
le obierz, pokroj w grubg kostke, zrumien
na rozgrzanym oleju. Dodaj migso, stale
mieszajac, smaz okolo 10 minut. Posyp
kminkiem, wlej polowe piwa. Rondel przykryj
i gotuj 45 minut na malym ogniu. Pokrusz
drobno chleb razowy, dodaj do miesa razem
z reszta piwa. Gotuj na malym ogniu jeszcze
15 minut. Przypraw do smaku sola

i pieprzem. Podawaj z knedlami bulczanymi.
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MARYNOWANY
HERMELIN

HERMELIN SMAKUJE | WYGLADA
JAK CAMEMBERT. NAILEPSZY

NA OSTRO JAKO PRZYSTAWKA

DO PIWA, ALE MOZNA GO TEZ

# o, : /' 4  PANIEROWAC | SMAZYC W GLEBOKIM

KNEDLIKI Z BULKI

4 jajka, 2 male lyzeczki soli, 1/2 szklanki mleka,

6-8 kajzerek, 50 dag maki, ew. troche posiekanej natki

Jajka wbij do miski i wymieszaj z sola. Dodaj make, ponow-
nie dobrze wymieszaj. Do ciasta musi sie dosta¢ duzo po-
wietrza. Teraz wlej mleko, wymieszaj. Bulki pokréj w kostke,
polacz z ciastem. Przykryj Sciereczka i odstaw na pél godzi-
ny. Teraz uformuj 4 podluzne knedle (wczesniej zmocz rece,
aby ciasto ci sie do nich nie kleilo). Zagotuj wode, posél

ja. wiéz knedle. Gotuj 15 minut z jednej strony, nastepnie
odwréc i dogotuj po drugiej stronie. Woda nie moze mocno
wrzec. Gotowe knedle pokréj w plastry i przyrumien

na masle. Podawaj do pieczeni lub krolika.
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o

- CzAs PRZYGOTOWANIA

C kréti o éredni 0 dlugi

TLUSZCZU LUB ZAPIEKAC

4 hermeliny (okragle serki plesniowe,
mozna uzyc¢ camemberta), 15 jagod
jalowca, szczypta slodkiej papryki,

po 1 lyZeczce tymianku i rozmarynu,

4 listki laurowe, 8 zabkow czosnku,

2 ostre papryki, olej

Sery przekréj w poprzek, obléz cienki-
mi platkami czosnku, papryka, tymian-
kiem i rozmarynem. Powkladaj do slo-
-/ ja dodaj listki laurowe i rozkrojone

4 ostre papryki. Polej olejem, tak aby
serki byly przykryte. Odstaw na kilka
dni, a jesli nie kroilas serkow — na je-
den lub dwa 2 tygodnie. Pokrojone
serki sa gotowe nawet nazajutrz.

C =

FoT.: A. SCicHoCKi. STYLIZACIA: Z. WICIE|OWS KA

ZUPA CZOSNKOWA

1 cebula, 2 jajka, 1 lyzka oleju, 4 zabki czosnku,

1 kostka bulionu wolowego (lub litr domowego rosolu),

1 maly okragly bochenek chleba, wegeta, sol

Odkréj wierzch chleba i wybierz miekisz. Cebule i posie-
kany czosnek zeszklij na oleju. Wiej litr wody, gdy zacznie
wrzec, wiéz kostke bulionowa. Przypraw solg i wegeta.
Dodaj kilka tyzek miekiszu chleba, wbij jajka. Zupe od
razu zmiksuj, aby jajka sie nie Sciely. Podawaj w chlebie.
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EAZANKI Z KAPUSTA

40 dag lazanek, 5 dag sloniny, 1 kg kapusty (np. wioskiej),
1-2 cebule, 25 dag szynki lub ogondwki, 1 lyzka maggi,

s6l, grubo mielony czarny pieprz do smaku

Zdejmij i odrzu¢ zewnetrzne liscie kapusty, glowke
oplucz, przekr6j na cwiartki i wytnij glab. Cwiartki ugotuj
w osolonej wodzie. Gdy kapusta bedzie miekka, odcedz
ja. odciénij i posiekaj. Drobno pokréj stonine, wysmaz
na chrupko. Na wytopionym tluszczu zeszklij posiekang
cebule. Wloz kapuste i pokrojong w paski wedling, wiej
maggi, smaz kilka minut, stale mieszajac. Lazanki ugotuj,
odcedz, wymieszaj z kapusta.

4
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PIECZEN

REWELACYINA W PRASKIE! |
RESTAURACH U KALICHA, cae
GDZIE PRZESIADYWAL -
DZIELNY WOJAK
SZWBIK.

KONIECZNIE POPROS,
ABY PODANO Cl DO
PIECZENI TRADYCYINY
BULCZANY KNEDEL

PIECZEN WIEPRZOWA

2 kg szynki z tluszczem, 2 duze jablka, 4 zabki czosnku,

2 mate cebule, 2 lyzki dzemu z czerwonej porzeczki,

4-5 lyzek soku jabtkowego, 10 jagod jalowca,

po 1/2 tyzeczki kminku i chili, 1 Sredni listek laurowy,
mielony cynamon, sol, pieprz

Ponacinaj w kratke tlusty skorke na miesie. Posiekany
czosnek utrzyj z tyzeczka soli, kminkiem i zmiazdzonymi
jagodami jalowca. Szynke natrzyj ta mieszaning, zasznu-
ruj bawetniang nicig, zawin w folie i wtoz na noc do lo-

WIEPRZOWZ

déwki. Nastepnie wyjmij, posmaruj podgrzanym dzemem

porzeczkowym, posyp grubo mielonym pieprzem, pokru-
szonym listkiem laurowym, odrobing cynamonu i chili,
Uldz w brytfannie, podlej sokiem jabtkowym. Obok potoz
obrane i pokrojone na poléwki cebule. Piecz 1,5 godziny
w temp. 180°C. Po 30 minutach pieczenia odwro¢ mie-
so, obiéz je obranymi jabtkami pokrojonymi na cwiartki.
Polej sosem z dna naczynia. Gdy migso lekko sig przyru-
mieni, przykryj je folia aluminiowa i dopiecz.

d =2
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KROLIK NA CZARNO

comber i udka krolika, 1/4 szklanki octu (6-proc)), po kilka jagod
jalowca, ziaren pieprzu i ziela angielskiego. 1 zabek czosnku,

2 cebule, 8 dag stoniny, 1 lyzka masia, natka. sol

Do garnka wlej szklanke wody i ocet, dodaj jatowiec, pieprz

i ziele angielskie, zagotuj. Comber i udka umyj, uldz w garnku,
obléz posiekana cebula i zalej przygotowana marynata.
Odstaw na 2 dni w chlodne miejsce. Co jakis czas odwracaj
mieso w marynacie. Nastepnie wyjmij migso Z zalewy, naszpi-
kuj pokrojona w stupki slonina, natrzyj sola. Uloz w brytfannie,
posyp widrkami masla i piecz do zrumienienia w temp.
180-200°C. Mastepnie podiej mieso zalewa, dodaj tez wyjeta
z zalewy cebule. Piecz razem, az migso bedzie catkiem
migkkie. Pokroj na porcje, przeloz na ogrzany polmisek.
Zabezpiecz przed wystygnieciem. Do sosu wlej kilka tyzek
goracej wody, zmiksuj lub przetrzyj przez sitko. Przypraw

do smaku sola i pieprzem. Zagotyj i przelej do sosjerki. Krolika
podawaj z sosem. Dobrym dodatkiem sa buraczki i ziemniaki.

@D 2

SZASZLYKI ZE SCHABU
50 dag schabu srodkowego, 1 kg malych ziemniakow.

20 dag plastrow boczku, 1 czerwona papryka. garsc winogron
MARYNATA: 3 lyzki oliwy, 1 lyzeczka mielone] papryki,

2-3 listki laurowe, sol, pieprz

Ziemniaki obierz, gotuj, az beda prawie migkkie. Mieso
pokréj na kawatki. Papryke takze pokroj na kawalki. Listki
laurowe pokrusz i rozetrzyj z mielong papryka, pieprzem,
sola i oliwa. Mieszaning posmaruj ziemniaki i mieso, wloz
na 30 minut do lodéwki. Ziemniaki zawin w boczek, pona-
bijaj na szpadki do szaszlykow na przemian z kawatkami
schabu, papryka i winogronami. U6z na rozgrzanym grillu
lub ruszcie piekarnika, piecz po 5-7 minut z kazdej strony.

C =

ROLADA Z INDYKA

1 piers indycza (ok. 1 kg), 5 lyzek masta, 1 tyzka brandy
NapziENiE: 30 dag wieprzowiny bez koici, 15 dag pieczarek,
1 cebula, 10 dag butki (np. wroclawskiej) okrojonej ze skarki,
1/2 szklanki mleka, 2 jajka, 1 lyzka masta, 1 tyzka brandy.

1 lyzka natki, gatka muszkatolowa, imbir, sél, pieprz

Zrob nadzienie: butke namocz w mieku i odciénij. Migso wie-
przowe przepusc przez maszynke razem z bulka. Pieczarki
oczyst, oplucz i pokrdj. Cebule obierz, zeszklij na rozgrza-
nym masle, dodaj pieczarki, posol i dus 10 minut. Polacz

7 masa miesna, dodaj brandy, z6ltka i natke. Przypraw do
smaku, wymieszaj i polacz z piang z bialek. Przygotuj migso:
oplucz je i osusz, natnij tak, aby dalo sie rozlozyc na duzy
plat. Grubsze miejsca rozbij tuczkiem. Plat posmaruj nadzie-
niem, pozostawiajac wolne brzegi. Zwin i mocno obwiaz
biala bawelniang nicia. Posmaruj grubo czescia masta,

uléz w brytfannie, podiéz pozostale masto. Piecz godzing

w temp. 190-200°C. W czasie pieczenia polewaj wyphywaig-
cym sosem. Pod koniec skrop rolade brandy. Pokroj

w plastry, gdy jest jeszcze goraca. Podawaj z ziemniakami

oraz duszong brukselka lub brokutami.

CEBULA Z KASZANKA

40 dag kaszanki, 6 czerwonych cebul, 1/2 tyzeczki majeranku,
2 lyzeczki posiekanego koperku, 2 ogorki konserwowe,

2 lyzki oleju, sdl, pieprz

Cebule obierz, zetnij wierzchy i wydraz, pozostawiajac tylko
2 zewnetrzne warstwy. Wyjete $rodki posiekaj. Kaszanke
obierz z ostonki i pokrdj w plastry. Ogérki pokroj w kostke.
Posiekana cebule podsmaz na oleju, dodaj kaszanke, smaz
2 minuty. Przypraw do smaku sola, pieprzem. tyzeczka ko-
perku i majerankiem. WydraZone cebule napelnij kaszanka,
uléz na aluminiowe] tacce. Grillyj (lub piecz w piekarniku
rozgrzanym do 200-220°C) przez 20 minut. Posyp posie-
kanym ogérkiem i reszta koperku.

D
o =2

97




98

d =

- ZAPIEKANKA Z ZIEMNIAKOW

1 kg ziemniakow, 2 jajka, 1 duza cebula, 1 zabek czosnku,
20 dag smalcu, 2 czubate lyzki maki, s6l, pieprz

Obrane i umyte ziemniaki zetrzyj na tarce, przeléZ na sitko

i odciénij nadmiar wody. Dodaj make, posiekana cebule i czo-
snek oraz jajka. Przypraw solg i pieprzem. Ciasto ziemniacza-
ne dokfadnie wymieszaj. Zaroodporne naczynie wysmaruj
grubo smalcem, napelinij masa ziemniaczana. Po wierzchu tak-
ze polej stopionym smalcem. Zapiekaj 30 minut w temp.
200-220°C. Podawaj z safatka z pomidoréw i cebuli.

P e

PO I D‘ x 7IC A POLEDWICE MOZNA WEOZYC NA
2-3 DNI DO MARYNATY Z WINA,
PIEPRZU, LISTKA LAUROWEGO,

W SMIE TANIE ZIELA ANGIELSKIEGO | TYMIANKU. |

BEDZIE JESZCZE DELIKATNIEISZA
| BARDZIE). KRUCHA

60 dag poledwicy woltowej, 5 dag wedzonej stoniny, 1/4 szklanki oleju,
25 dag wloszczyzny, 1 cebula, 10 ziaren pieprzu, sél, liscie laurowe,

po 1/2 lyzeczki: ziela angielskiego,tymianku i imbiru, cytryna, zurawiny
do dekoracji,3-4 lyzki octu lub sok z 1 cytryny, lyzeczka cukru,
1/2 szklanki wody, 2 tyzki maki, 1-2 szklanki $mietany
Poledwice naszpikuj wedzong sloning (nozem zréb

dziurki i wiéz w nie kawaleczki sloniny), pos6l iob-
smaz na rozgrzanym tluszczu, Oczyszczone s
i umyte warzywa pokroj w plasterki, pod-
smaz na oleju, dodaj przyprawy i cukier.
Wi6z poledwice, wlej 1/4 szklanki wody
i sok z cytryny lub ocet. Du$ mieso do
migkkosci (mniej wiecej godzine). Migk-
ka poledwice wyjmij z sosu. Sos

oprosz maka, dolej 1/2 szklanki wody
i przysmaz. Nastepnie zapiecz mieso

w piekarniku (15 minut w temp. 200°Cj
polewajac je sosem, zeby nie wyschio.
Sos przecedz przez sito lub zmiksuj. Dodaj
$mietane, przypraw sola i cukrem (sos powi-
nien miec¢ Zoltawy kolor, by¢ delikatny, ale pi-
kantny). Migso pokroj w plastry, polej sosem.
Udekoruj cytryna i zurawinami. Podawaj z knedlikami,

FoT.: A. SCICROCK!, STYLIZACIA: Z. WICIE/owsKa

- Szybdutko, miedutko, smaczniel

Mistzowie kuchnl maja swoje magiczne sposoby...
; Pprzyrzadzania migsa wolowego wystarczy dolac - do potrawy
duszone] lub w sosie — 50ml wbdki. Alkohol powoduje pekanie witkien,
dziekl czemu mieso gotuje sle dwa razy szybdej, Jest mickkie | dellkatne.

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

AT A Tal F=% g I/kuchnia
WWW --.'ﬁrngaﬂz‘bhyﬁd,ni/}:ik-.CE’a:L'.'-'f.-'r'.
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PSTRAG W LISCIACH KAPUSTY

2 pstragi, 4 duze liscie mlodej kapusty lub kapusty wioskiej,
3 ziemniaki, 2 zabki czosnku, 2 listki laurowe, 4 galazki
koperku, sol, pieprz

Boczniaki W SMIETANIE: 30 dag boczniakow lub grzybow lesnych,

1 cebula, 2 zabki czosnku, 1/4 szklanki $mietany (22-proc.),

1/2 szklanki wytrawnego bialego wina, 2 lyzki oleju, sol, pieprz
Pstragi spraw, oplucz, osusz, posol i popieprz. W kazda ry-
be wiéz 1 listek faurowy, 2 galazki koperku i zgnieciony za-
bek czosnku. Liécie kapusty sparz i osacz. Kazda rybe za-
win w 2 liscie kapusty i uléz w brytfannie. Ziemniaki obierz
i oplucz, posol. Kazdy zawin w folie aluminiowa, ut6z obok
ryby. Piecz 40 minut w temp. 180-200°C. Boczniaki
oczysé, pokroj w paski | usmaz na oleju z dodatkiem czosn-
ku i posiekanej cebuli. Dus 5-7 minut na wolnym ogniu,
wlej $mietane i wino, dus jeszcze 10 minut. Ryby podawaj
z ziemniakami i duszonymi boczniakami.

D=

POTRAWKA Z SARNY

60 dag udzca sarny (bez kosci), 12 dag suszonych moreli,

1 cebula, 3-4 lyzki oleju, 1 lyzka maki, 2 szklanki bulionu
warzywnego, 1/2 szklanki wytrawnego czerwonego wina,

8 ziaren czarnego pieprzu, 10 jagdd jalowca, sol,

5 malych okraglych chlebkéw (po 1 na osobg)

MarynaTAa: 1 marchewka, 1 cebula, po kawatku pietruszki

i selera, 1 szklanka czerwonego wina, 1/4 szklanki octu
balsamicznego, 8 ziaren czarnego pieprzu, 10 ziaren jalowca
Przygotuj marynate: warzywa pokréj w plasterki. Zagotuj

z winem, pieprzem i jalowcem. PrzestudZ, polacz z octem.
Mieso oczys¢ z blen i powiezi, oplucz i wiéz do ciasnego
naczynia (kamiennego, porcelanowego lub szklanego). Zalej
marynata, odstaw na 2 dni w chlodne miejsce. Wyjmij z ma-
rynaty, osacz i pokroj w kostke. Morele umyj, namocz

(40 minut) w letniej wodzie. Osacz i pokrd) w kostke.
Cebule posiekaj, zeszklij na oleju. WIéz migso, obsmaz.
oprész maka, zalej wywarem. Dodaj jatowiec i pieprz,

dus 50 minut. Wino zagotuj i froche odparuj, dodaj

do miesa razem z morelami. Du$ razem jeszcze 10 minut.
Potrawke z sarny podawaj w wydrazonych chlebkach.

Fal =
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SCHAB Z SOSEM JABLKOWYM

1 kg schabu srodkowego z koscig, 15 dag stoniny, 2 cebule.
1/2 szklanki soku jabtkowego, po 1 lyzeczce tymianku

i czabru, éwiezo zmielony pieprz. sol

Sos: 6 kwaskowatych jablek, 2 lyzki masla, 2-3 tyzki cukru
Schab natrzyj sola, pieprzem i ziolami, Zawin w plasterki
sloniny, wiéz do salaterki. Szczelnie przykryj | wstaw na kilka
godzin do lodéwki. Wykroj gniazda nasienne jablek.

W powstale zaglebienia wsyp troche cukru. Ul6Z w zarood-
pornym naczyniu wysmarowanym maslem, podlej sokiem
jablkowym. Migso uléz w brytfannie, podlej sokiem jablko-
wym, wstaw do piekarnika nagrzanego do 150°C. Obok
umies¢ naczynie z jablkami. Migso co jakis czas skrapiaj
wyplywajacym sosem. Po godzinie i 20 minutach wyjmij
schab z piekarnika, obléz pokrojonymi na cwiartki cebulami,
polej sosem z dna brytfanny. Zwigksz temp. do 180°C,
dopiekaj jeszcze 40 minut. Pieczone jabtka zmiksuj ze skor-
ka i wytworzong galaretka. Jesli trzeba, rozciencz woda lub
sokiem jablkowym, zagotuj i przypraw do smaku. Ze schabu
usun koéci, mieso pokréj na plastry i obléz upieczong cebula.
Podawaj z sosem jablkowym, ziemniakami i zielona salata.

4 —_
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BUCHTY

CiasTo DROZDZOWE: 2 dag drozdzy, 6 dag cukru, 35 dag maki,

200 ml cieplego mleka, 8 dag stopionego masta, 2 #6Hka,

1 czubata lyzka cukru waniliowego, skorka otarta z 1 cytryny: sol
Napziene: 30 dag powidet sliwkowych

PonADTO: 2 dag masla do pesmarowania blachy, 5 dag stopionego
masta do posmarowania buleczek, 5 dag cukru pudru

Do miseczki wkrusz drozdze i polacz je z odrobing cuknu, Wiej
100 ml cieplego mleka i wymieszaj z 5-10 dag maki. Przykryj
i odstaw do wyrosniecia. Wymieszaj z6itka ze stopionym ma-
stem i resztq mleka. Dodaj do rozczynu razem z pozostala ma-
ka. cukrem, cukrem waniliowym, skdrka z cytryny i szczypta so-

b =2

li. Zagniec ciasto. Odstaw na godzine do wyrosniecia. Rozgrzej : : i

piekarnik do 230°C. Z ciasta uformuj walek, pokroj go w pla- LIVA NCE

stry. Splaszcz kazdy kawalek ciasta, naldz porcje powidel. Sklej 2 dag swiezych drozdzy, 2 dag cukru, 1 szklanka mleka,
jak paczki, ul6Z na natluszczonej blasze strong sklejenia do do- szczypta soli, 2 jajka, 5 dag maki

lu. Posmaruj mastem, piecz 20 minut. Posyp cukrem pudrem. Do smazeNiA: 2 dag masia

- Do posypania: cukier puder, cukier wymieszany z cynamonem

Drozdze rozetrzyj z cukrem, rozprowadz w malej ilosci cie-
plego mleka. Dodaj pozostate skladniki, utrzyj mikserem na
jednolite, dos¢ geste ciasto. Przykryj Sciereczka i odstaw do
wyrosniecia. Ciasto powinno podwoic swojg objetosé. Cho-
chelkg nabieraj male porcje ciasta, ostroznie wlewaj na roz-
grzane maslo i smaz male racuszki — z obu stron na zloty
kolor. Posyp najpierw cukrem wymieszanym z cynamonem,
a nastepnie cukrem pudrem.

{7 ’

PALACZINKT juaseds -

OSTATNIMI CZASY W CZECHACH ZAPANOWAEA
MODA NA NALESNIKI. W RESTAURACIACH
SERWUJACYCH WYtACZNIE PALACZINKI
SPOTYKA SIE NAICZESCIE) LUDZI MtODYGE .

"
1 filizanka maki, 1 filizanka

mleka, 1 jajko, 1 lyzeczka
cukru waniliowego, 1 lyzka
cukru, 2 lyzki masla,

1/4 lyzeczki soli

Utrzyj mikserem jajko z mle-
kiem. Dodaj sdl, stopione

i przestudzone maslo, cukier,
cukier waniliowy oraz make,
Rozgrzej i lekko natlusé patel-
nie, smaz kolejno jak najciensze
nalesniki. Skladaj je w chusteczki,
polewaj czekolada, podawaj z dowol-
nymi owocami i bitg Smietana, Czesi cze-
sto smaruja palaczinki masg orzechowa.
Ta wersja jest rowniez pyszna,

dd
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TORT KARLSBADZKI

KrowanT: 3 dag cukru, 6 dag obranych i posiekanych

orzechow laskowych lub migdatow

Krem: 15 dag miekkiego masla, 14 dag cukru pudru,

14 dag startej gorzkiej czekolady

Oraz: 5 wafli karlsbadzkich (duzych okraglych oplatkow)

lub okraghych andrutow, polewa ezekoladowa lub czekolada

Zrob krokant: na patelnie wsyp cukier i skarmelizuj. Dodaj
orzechy, podgrzewaj, mieszajac. Gdy krokant sig przyrumieni,
rozsmaruj go na blasze natluszczonej olejem i odstaw do za-
stygniecia. Nastepnie grubo pokrusz widelcem. Zréb kremn:
utrzyj mikserem maslo z cukrem. Dodaj najpierw starta cze-
kolade, a nastepnie krokant. Kremem przel6z oplatki karls-
badzkie. Ostatniego oplatka nie pokrywaj masa. Gotowy tort
zawin w folie aluminiowa, na wierzchu poléz deseczke i ob-
cigz. Wstaw na noc do lodéwki. Nastgpnego dnia pokryj pole-
wa czekoladowa. Pokréj na porcie, gdy polewa zastygnie.

D =

KNEDLE ZE SLIWKAMI

1 kg wegierek, 1 kg ziemniakow. 25 dag maki, 1 jajko, sol
Do poLaNIA: maslo i 2-3 lyzki tartej bulki (albo $mietana)
Ziemniaki ugotuj (najlepiej poprzedniego dnia), przecisnij
przez praske, przykryj i wstaw do lodéwki. Ostudzone
ziemniaki szybko zagniec z jajkiem i sola, podsypujac prze-
siang maka. Zrob prébe: oderwij kawalek ciasta, ulep kulke
i ugotuj ja we wrzacej wodzie. Jesli bedzie za migkka, dodaj
do ciasta jeszcze troche maki. Gotowe ciasto kroj na kawal-
ki, weiskaj w nie &liwki i formuj knedle. Sliwka musi by¢

z kazdej strony zawinieta w ciasto. Porcjami wkladaj knedle
do wrzacej, osclonej wody. gotuj 3 minuty od chwili, az wo-
da ponownie sie zagotuje. Knedle wyjmij lyzka cedzakowq

i dokladnie osacz. Podawaj polane tartg butkg zrumieniong
na masle lub $mietana. Obok postaw cukier.

D e
TOPIELEC

2 szklanki maki, 1/2 kostki masla, 2 jajka, 1/3 szklanki mieka,
1/2 szklanki cukru, 5 dag drozdzy, 1 cukier waniliowy

Podgrzej mleko, wkrusz drozdze. Wsyp lyzeczke cukn,
wymieszaj i odstaw w cieple miejsce. Rozczyn jest gotowy,
gdy sie wyraznie wzburzy. Przesiej make, zréb w niej dotek,
do $rodka wbij jajka, wlej rozczyn i stopione przestudzone
maslo. Mieszaj, az skladniki sie pofacza. Nastgpnie wyrdb
ciasto reka, aby stalo sie jednolite. Ciasto wléz do garnka

o pojemnosci 3-4 litrdw i zalej zimna woda (garnek powi-
nien by¢ pelen wody). Po 15 minutach ciasto wyplynie na
wierzch. Podtrzymujac je reka, zlej wode i dokladnie osacz
ciasto. Zréb w nim wglebienie, wsyp cukier i cukier wanilio-
wy, ponownie dokladnie wyréb. Przeléz do natluszczonej
formy keksowej, piecz 40 minut w temp. 180°C. Ciasto jest
gotowe, jesli whity w nie patyczek jest suchy po wyjeciu.
Ostudzone ciasto polukruj lub posyp cukrem pudrem.

il
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ZAPEWNIAMY, ZE NIE TAKIE STRASZNE,
JAK JE MALUIA! ZRESZTA, CZYTAIAC
NASZ PRZEPIS, SAMA SIE O TYM PRZEKONASZ

(GOLABKI

grzane na kolacje lub obiad nast¢pnego dnia. Z tej iloici sklad-
nikow, jaka proponujemy, zapewne wystarczy ich co najmniej
na dwa, trzy posilki! Zyczymy smacznego!

( : olabki mozna jes¢ jako samodzielny potrawe, znakomicie
smakuj tez z ziemniakami z wody lub piure, a takze
z pieczywem. 53 pyszne zaréwno §wiezo ugotowane, jak i pod-

PRZYGOTU!

duza, luzna glowke bialej

kapusty, 60 dag mielonego
miesa, 1 jajko, 1 czerstwa
kajzerke, 3 srednie cebule,

1/2 szklanki mleka, 2 kostki
rosolowe, 2 tyzki koncentratu
pomidorowego, lisc laurowy,

1 tyzeczke maki, ziele
angielskie, 2-3 lyzki oleju,

sél, pieprz

BEDA €1 TEZ POTRZEBNE: 2 garnki
— duzy (musi sie w nim zmiescié
glowka kapusty) i mniejszy

— plaski, deska do krojenia, noz
ze spiczastym ostrzem, patelnia,
drewniana lyzka, 2 plaskie talerze,

Zapewne slyszalas,
Ze nie kazda kapusta
nadaje sie na golgbki.
Wybierz duzg, ale

nie za bardzo zbita,

o wadze okolo
1,20-1,30 kg.
Mniejszy garnek
napelnij woda, posdl
ja i postaw na gazie.
Z kapusty usun
rozchylajace sie,
zabrudzone lub
uszkodzone zewnetrz-
ne liscie. Teraz ostrym
spiczastym nozem
wytnij z glowki glab.
Pamietaj, Zeby néz
wbic lekko skosnie
(koniec ostrza powi-
nien siegnac srodka
gléwki) i prowadzi¢
tuz za obrysem glaba,
tak jak to wida¢

na zdjeciu.

Wi6z gldwke wycie-
ciem do géry do du-
zego garnka. W miej-
sce po glabie wlewaj
wrzaca wode. Przy-
kryj garnek, postaw
na ogniu. Gdy woda
zacznie si¢ gotowac,
ostroznie odwroc ka-
puste. Za pare chwil
wyjmij gléwke na ta-
lerz, zdejmij wierzch-
nie liscie. Jesli kolejne
trudno ci odenwac,
wioz gléwke ponow-
nie do gotujacej sie
wody. Postepuj tak,
dopdki nie rozbie-
rzesz prawie calej
gléwki. Z oddzielo-
nych lisci poscinaj
grube nerwy. Réb to
uwaznie, by nie po-
dziurawic lisci.

Bulke w6z do misecz-
ki i zalej mlekiem. Ce-
bule obierz, drobno
posiekaj, zrumien

na rozgrzanym oleju.
W misce starannie
wymieszaj mielone
mieso z cebulka,
namoczong i odcisnie-
ta bulka oraz jajem.
Przypraw do smaku
solg i pieprzem.
Wyréb na gladka mase
i farsz gotowy.
Mozesz oczywiscie
zrobi€ inny — z ryzem
zamiast bulki, z miesa
i $wiezych lub suszo-
nych grzybow,

Z migsa i warzyw,

Z ryby albo wegeta-
rianski — z tofu | wa-
rzyw oraz z grzybow
i kaszy gryczanej.

[ B

Ze stosika lisci wez
jeden, uléz go na de-
sce. Na srodku, blisko
nasady liscia, naloz
lyzka troche farszu.
Zagnij nasade, tak by
lekko przykryla farsz
(teraz wiesz, dlacze-
go konieczne bylo
scinanie nerwow),
potem zawin do srod-
ka boki liscia, a na-
stepnie caly scisle
zroluj. Pierwszy gola-
bek gotowy! W ten
sam sposob zwijaj
kolejne (powinno ci
wyjs¢ okolo dwuna-
stu), az zuzyjesz
farsz i liscie.

Prawda, Ze to nie
bylo trudne?

WMANAF MaTaTr= al /fkrre~bammg ™
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salaterka. miska, lyzka stolowa

Dno garnka wysciel
matymi lisémi. Ukladaj
na nich golabki ciasno
jeden obok drugiego.
Na dolnej warstwie
uldz nastepng i kolej-
na, miedzy nimi poléz
listek laurowy i ziaren-
ka ziela angielskiego.
Zalej golabki 2 szklan-
kami bulionu z kostek
rosolowych. Na wierz-
chu poléz pozostale
liscie, przykryj garnek
i postaw na plytce

na malym gazie. Niech
potrawa sie dusi mniej
wigcej godzing

i 15 minut. Przypraw
sos. Wymieszaj lekko
posolony przecier po-
midorowy z maka, wlej
do golabkéw i dus je
jeszcze pot godziny.

WOLNIAKOWIE

1M
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ZESKA SZTUKA KULINARNA ROZWINEEA
SIE POD WPELYWEM KUCHNI WEGIER,
AUSTRII, NIEMIEC 1 POLSKI. NA STOLACH
H.AﬂAjCZEﬁClEj POJAWIA SIE WIEPRZOWINA
”""k.:?-‘- PIECZONA LUB Z GRILLA, CZASAMI DROB,
- DUZO RZADZIE] WOLOWINA.
MIESO POWINNO BYC PODANE W SOSIE,

Z ZASMAZANA KAPUSTA I KNEDLIKAMI

PAMPUCHY

2 dag drozdzy, 1 lyzeczka cukru, sol, 40 dag maki,
3 jajka. 125 ml mleka, 1 bulka kajzerka, 4 dag masta

Drozdze utrzyj z cukrem i szczypta soli. Wiej do.maki,

dodaj jajka i mleko, dokladnie wymieszaj. Odstam\
godzine, aby ciasto urosto. Bulke pokrdj w kostke "
i przysmaz na masle. Ostudz, dodaj do ciasta, Dobrze |
zagnie€. Z ciasta uformuj owalne knedle, odstaw
jeszcze na 15 minut do wyrosniecia. WI6Z do wrzacej
osolonej wody. Gdy woda zacznie ponownie wize,
zmniejsz ogien i gotuj 15 minut, az knedle zaczng
puchnaé. W polowie gotowania odwrdé knedle.

L

Podawaj pokrojone na kromeczki.
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SHEA

GULASZ DLA 15 GOSCI

PASCALA BRODNICKIEGO: A, BebyN

2 kg wieprzowiny, 1/2 kg cebuli Od czasu do czasu mieszaj i wiewaj wode,

1 zabek czosnku, 5 obranych pomidordw, jesli potrzeba. Sprobuj, czy mieso jest migk-

5 papryk, 2 tyzki slodkiej papryki, kie — jesli nie, gotuj jeszcze 20 minut, Make
[ 1/2 lyzeczki pieprzu. 1 tyzka sofi 1 lyzka  wymieszaj z 5 lyzkami wody, wiej do gula-
' : bulionu w proszku, szezypta tymianku, szu, gotuj 20 sekund, mieszajac. Dodaj kiel-
o lis¢ laurowy, 2 kietbaski, kawalek sloniny, base i tymianek. Zgas ogien, qulasz przykryj,
sol, 1 tyzka maki kukurydzianej odstaw na 10 minut. Podawaj z piwkiem

Posiekaj czosnek, pomidory i papryke. | wiejskim chlebem ze smalcem i cebula.
Cebule i kielbaski pokrdj na kawalki, :’

Na pokrojonej slonince podsmaz ce- &=
bule. Dodaj pokrojone w kostke mieso
i smaz, az zrobi sie jasne. Zdejmij gar-
nek z ognia, dodaj czosnek, pomidory,

papryke, sol, bulion, li$¢ laurowy i pa-
pryke w proszku. Wymieszaj i zalej
woda. Gotuj 45 minut na malym
ogniu, aby gulasz lekko bulgotal,

smacznego!

/
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