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loskie jedzenie roz-

ATLAS WIATA
slawili w  Stanach

; ; Zjednoczonvch bie-

-dm emigranci z Sycyhi, Kampa-
nii i Sardynii. Paradoksalnie, bo
pomidor i papryka, ktore krolujy
na stolach poludniowej Itali, to
akurat przybysze z Nowego
Swiata,

Wlosi z Lombardi, Lacjum 1 To-
skanii zawsze patrzyli  trochg
z gory na 1l Mezzogiorno: zaco-
fane i prymitywne Poludnie.
Rzad amervkanski takie wzru-
szal si¢ losem &wiezo przybylych
emigrantow, koryeh nie staé by-
lo na porzadny stek. Do czasu. Bo
okazalo sig. ze to wlnie biedacy
z Syevlin 1 Kampanit sq zdrowsi
i zvja dluzej niz ich bogaci sasie-
dzi. Wtedy to — z dnia na dzien —
tanie i proste jedzenie z poludnia
stalo si¢ znane pod nazwy | diety
srodziemnomorskie)™.

Bieda jest matky wynalazkow,
takze tych kulinarnych. Z Ne-
apolu pochodzi pizza — placek,
na ktory mozna polozy¢ wszyst-
ko, co akurat jest pod re¢ka.
W drogich restauracjach na ca-
lym Swiecie podaje si¢ pasta con
frutti di mare = wymyslono je na
Sardynii, bo ryby i skorupiaki
kupowane z pierwszej reki od
rybakéw byly po prostu najtan-
sze. Na slynng syevlijska caponarg
potrzeba kilka baklzanéw i po-
midorow, troch¢ cebuli, garié
oliwek. A gdyby apulijska br-
scherta nazywala sig | tostem
z pomidorami”, pewnie nikt by
na nig nie spojrzal.

Swiatowym przebojem stala sig
tez caprese — prosciutka salacka
w  kolorach flagi
wloskiej. Najlepsza
jest wlasnie w Kam-
panii, bo tutaj pro-
dukuje si¢ prawdzi-
w mozzarella di bu-
fala campana. Orygi-
nalny ser z mleka
bawoléw jest bar-
dzigj tlusty 1 mmiej
wodnisty niz krowi,
keory mozemy dostaé
w naszych sklepach.
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w Warszawie

GRZEGORZ GOLEN
szef kuchni Parmizzano’s
w hotelu MARRIOTT

Kuchnig¢ poludnia mozna pozna-
wac z podrgcznikiem historii
w reku. Syeylia przez 2000 lat
przechodzila z rgk do rak. Grecy
pozostawili po sobie winnice
1 gaje oliwne, na bizantyjskich
statkach przyplyngly ostre sery,
Hiszpanie sprowadzili ziemniaki,
pomidory 1 indvki, dzigki Angli-
kom rozpoczgla sig Swiatowa ka-
riera slodkiej Marsali — wina, kto-
re w dobie embarga na produkty
z Hiszpanii 1 Portugalii moglo
zastapi€ sherry i mader¢. Kuchnia
sycylyska najwigee) jednmak za-
wdzigcza Amabom: to oni sprowa-
dzili t egzotyczne owoce 1 wa-
rzywa, nauczyli mieszkancow
wyspy  przyvrzadzac  kuskus
i orientalne dania z ryzu. Przede
wszystkim zaé Saraceni odkryh
przed Svevlijczykami tajniki szeu-
ki cukierniczej. Co cickawe, re-
ceptury na slodkie specjaly prze-
trwaly wyljeznie dzigki zakonni-
kom. Do dzi§ przechowywane s3
bowiem w nicktorych starych
wloskich klasztorach.

Shaboi¢ do slodyczy laczy wszyst-
kich mieszkancéw poludniowych
Wloch. Uwielbiajg ociekajace
miodem ciasta, kandyzowane
owoce, bakalie. Zajadajg si¢ mar-
cepanem, zwanym pasta reale, czy-
li ciastem krolow. Na Sycyli,
w zenskich klasztorach Martora-
na, powstaja — juz od XII wicku —
najpickniejsze marcepanowe cac-
ka. Podobno zakonnice swego
czasu z taky pasjiy oddawaly si¢
produkgji marcepana i tortow cas-
sata alla siciliana, ze kompletie za-
niedbywaly obowigzki religijne!
Rozkoszy dla podnicbienia sa
takze tutejsze lody.
Bo mozna si¢ spic-
ra¢c, kto tak na-
prawde lody wyna-
lazl, jedno wszakze
Jest pewne: pierw-
sza lodziarnia poza
Wilochami powstala
w 1668 roku w Pa-
ryzu. Jej zalozyciel,
Francesco Procopio
deColtelli, byl Sycy-
lijczykiem.

WLEOCHY

POLUDNIO

: : IM DALEI NA POLUDNIE, TYM BADZIE] KOLOROWO, _
. SEODKO | EGZOTYCZNIE. TAKA JEST KUCHNIA KAMPANII, T
SARDYNII, KALABRII, A PRZEDE WSZYSTKIM SYCYLII .
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ORATA CON PATATE

1 dorada (po wlosku orata) na osobe

(po 30-40 dag), 3 duze obrane ziemniaki,
15 dag sera pecorino, po 1 lyzce posiekanej
swiezej natki i suszonego majeranku

Rybe oczysc, oskrob, natrzyj oliwa i posél.
Ponacinaj z obu ston, naciecia lekko rozchyl
i wetrzyj w nie mieszanine sera, natki i ma-
jeranku. Jeden ziemniak pokréj na plasterki.
Uloz w brytfannie, na wierzchu umiesé rybe
(dzieki ziemniakom ryba nie przywrze do
dna brytfanny), Pozostale ziemniaki takze
pokroj na plasterki, uléz dookola dorady

i skrop oliwa. Piecz 20-25 minut w temp.
180-200°C. Po 15 minutach posyp
ziemniaki reszta mieszaniny sera i ziot

i piecz dalej, az sie ladnie przyrumienia.
Rybe wyjmij, podawaj z ziemniakami (tymi
z bokéw, ziemniaki spod spodu wyrzucamy).

gazeta
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PANIEROWANY
OWCZY SR

Sveyiuska RICOTTA SALATA
JEST IDEALNA DO ZAPIEKANIA.
WBREW TEMU, CZEGO MOZNA
OCZEKIWAC PO NAZWIE, NIE JEST
StONA. MA StODKAWY, LEKKO
ORZECHOWY SMAK

T

po 10 dag rukoli, roszponki i radicchio, 40 dag bialego sera

owczego, 4 jajka, 10 dag tartej bulki, 1 lyzeczka suszonego
tymianku, 1 szklanka soku winogronowego,

2 lyzeczki maki ziemniaczanej, 8 pomidorkow koktajlowych,

P i

600 ml bulionu drobiowego, 4 swieze figi, po 1 kisci
winogron zielonychi fioletowych, 8 tyzek oliwy

Sos WINEGRET: 2 lyzki soku z cytryny, 2 lyzki octu winnego,

1 maly zabek czosnku roztarty z sola, 1 lyzka oliwy

Z owczego serka uformuj po 3 krazki na osobe, panieruj
je w jajku i tartej bulce. Safaty porwij na kawalki. Wszystkie
skladniki sosu winegret zmieszaj w sloiku, by utworzyla si¢
emulsja, Make rozprowadz odrobing soku winogronowego.
Reszte soku zagotuj z bulionem i tymiankiem, wlej make.
Zagotuj, mieszajac. Dodaj przekrojone na pot winogrona
bez pestek. Owczy ser usmaz na oliwie na zloty kolor.
Salate wymieszaj z sosem winegret, obl6z krazkami sera.
Polej sosem winogronowym, udekoruj figami i pomidorkami
pokrojonymi na ¢wiartki.

® =



SAELATKA Z TUNCZYKIEM

40 dag brokulow, 4-6 lyzek kaparow, sok z 1 cytryny,

8 milodych porow, 8-10 czerwonych dymek, 3 puszki
tunczyka w sosie wlasnym

Osacz tunczyka, przel6z na pélmisek. Pory dokladnie
oczysc i umyj, wyrzuc ciemnozielone liscie, a biale czesci
pokroj na nieduze kawatki. Brokuly podziel na rézyczki,
ugotuj do miekkosci razem z porami. Osacz i ostudz. Dymki
pokroj w plastry. Polacz wszystkie skladniki, skrop sokiem

z cytryny i delikatnie wymieszaj.

@ ==
BOB Z MULAMI

1 kg bobu, 1 kg muli, 6 lyzek oliwy, 1 zabek czosnku,

1 cytryna, 1/2 tyzeczki kminku, 1/2 lyzeczki slodkiej papryki,
1 listek laurowy, 1 szklanka wytrawnego bialego wina,
tymianek, rozmaryn, swieza kolendra, sol, pieprz

Mule wyszoruj szczoteczks i kilka razy wyplucz. Umyty
béb wrzué do wrzacej wody na 2 minuty, odcedz i obierz
z lupinek. W garnku rozgrzej 2 lyzki oliwy, wrzuc po pot
lyzki suszonego tymianku i rozmarynu, zmiazdzony czo-
snek i listek laurowy. Przypraw do smaku sola i pieprzem.
Dodaj mule, wlej wino. Przykryj i podgrzewaj 5 minut.
Od czasu do czasu poruszaj garnkiem. Mule wyjmij

z muszli. Pozostala oliwe podgrzej na patelni, dodaj béb,
sol i pieprz, dus przez 5 minut. Bob wymieszaj z mulami.
Danie podawaj polane sosem z duszenia muli, posyp
papryka, kminkiem i Swieza kolendra. Przed podaniem
udekoruj czastkami cytryny i muszlami.

-
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CZAS PRZYGOTOWANIA

(P woti (P sredni @ s

CAPRESE

20-30 dag mozzarelli (2 kulki), 4-6 pomidorow, kilkanascie

listkdw bazylii, 2-3 lyzki oliwy, 1 lyzka octu balsamicznego,
sol, grubo mielony czarny pieprz

Pomidory umyj, pokroj w plasterki. Mozzarelle osacz z zale-
wy i pokroj, jak pomidory. Przygotuj sos: wymieszaj oliwe

z octem balsamicznym, przypraw solg i pieprzem. Na tale-
rzu uldz plasterki sera i pomidoréw tak, aby zachodzily je-
den na drugi. Polej sosem, posyp grubo mielonym pie-
przem. Udekoryj listkami bazylii.

O =
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ARANCINI ALLA SICILIANA

2 sparzone i obrane pomidory (moga by¢ pomidory pelati

z puszki), 1/2 cebuli, oliwa, 10 dag posiekanej wieprzowiny

lub wolowiny, 25 dag zielonego groszku (moze by¢ mrozony),

sol, pieprz, 25 dag ryzu arborio, 3 lyzki masla, 5 dag tartego
sera pecorino lub parmezanu, 2 jajka, troche tartej bulki

do panierowania, olej do glebokiego smazenia

Zrdb farsz do arancini: pomidory zmiksuj i przetrzyj przez
sitko. Cebule zeszklij na oliwie, dodaj posiekane migso

i rozmrozony groszek, smaz razem jeszcze przez chwile.
Co jaki$ czas mieszaj. Nastepnie dodaj zmiksowane pomi-
dory, przypraw do smaku solg i pieprzem. Dus na malym
ogniu, az farsz zgestnieje. Ryz ugotuj, wymieszaj z maslem
i tartym serem oraz 1 jajkiem. Z masy ryzowej ulep kulki,
kazda nafaszeruj nadzieniem miesno-pomidorowym. Panie-
ruj w roztrzepanym jajku i tartej bulce, smaz porcjami na

zloty kolor w glebokim oleju.

KOSZT PRZYGOTOWANIA

=g tanio Ea srednio %dmgo
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2acia: M. Durias

CANNELLONI Z SORRENTO

12 platow lazanii, 40 dag ricotty, 2 kulki (25 dag) mozzarelli,
10 dag parmezanu, 10 dag pokrojonej szynki. 1 posiekana
cebula, 10 listkow bazylii, lyzka masla, sol, pieprz,

po 1,5 szklanki sosu beszamelowego i pomidorowego z bazylia
Cebule usmaz na masle, dodaj szynke, smaz minute. Zmiksuj
mozzarelle z ricotta i polowa parmezanu, bazylia, cebulg

i szynka. Posmaruj ugotowane platy lazanii, zroluj, zawin brze-
gi. W6z do formy, polej beszamelem i sosem pomidorowym.
Posyp reszta parmezanu. Piecz 20 minut w temp. 180°C.
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ORECHIETTE AL SALMONE

40 dag makaronu orechiette, 15 dag wedzonego lososia,
3 lyzki oliwy, 2 straki czerwonej papryki, 2 zabki czosnku,
3/4 szklanki smietanki 22-proc., 1/2 lyzeczki pieprzu,

1 tyzka posiekanej bazylii, sol

Papryke uloz na ruszcie w nagrzanym piekarniku, piecz,
az zbrazowieje. Wiz na 10 minut do woreczka plastiko-
wego, a nastepnie obierz ze skorki i usun gniazda na-
sienne. Straki pokroj na male kawalki i zmiksuj z czosn-
kiem. Pokrojonego w cienkie paski lososia oraz paste

z papryki i czosnku wléz do rondla, wlej smietane i gotuj
na $rednim ogniu, az sos zgestnieje. Od czasu do czasu
zamieszaj. Przypraw bazylia, sola i pieprzem. Orechiette
ugotuj al dente, polacz z sosem.
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MAKARON Z TUNCZYKIEM

45 dag makaronu (Swiderki), 18 dag czarnych oliwek,

12 dag tunczyka w oleju, 2 lyzki kaparow, 1 marynowana
czerwona papryka, 10 filecikow anchois, 100 ml oliwy,

1 lyzeczka soku z cytryny, 2 lyzki listkow bazylii, sol, pieprz
Zmiksuj oliwki, anchois i tunczyka. Zmniejsz obroty miksera,
cienka struzka wlewaj oliwe. Mase polacz z drobniutko po-
krojona papryka. bazyliq i sokiem z cytryny. Przypraw do
smaku solg i pieprzem, wymieszaj z ugotowanym makaro-
nem. Przykryj, odstaw na 2-3 minuty.

\NC =
PENNE Z WIEPRZOWINA

50 dag makaronu penne, 1 szklanka migdalow, 6 lyzek

parmezanu, 1/2 szklanki tartej bulki, 1 lyzka oliwy,
1/2 lyzeczki olejku migdalowego, sol

RacolT: 40 dag mielonej wieprzowiny, 3 lyzki oliwy,
2 puszki pomidorow, 1 posiekana cebula, 1 lyzka
koncentratu pomidorowego, cynamon, cukier, pieprz
Zréb ragot: cebule i mieso usmaz na oliwie. Dodaj
koncentrat i 1/4 szklanki wody, a po 5 minutach
pomidory. Przypraw, gotuj 30 minut bez przykrycia.
Migdaly upraz na suchej patelni, skrop olejkiem. Ugo-
towany makaron wymieszaj z 5 lyzkami ragot. Forme
napelnij makaronem i ragout, przesypujac migdatami, tarta :
bulka i serem. Zapiecz w temp. 190°C.

C &=

R ——

. n "
EiTal alal =
RGN



SPAGHETTI PUTTANESCA

50 dag spaghetti, po 3 lyzki posiekane] bazylii i natki

Sos: 50 dag dojrzatych pomidorow, 1/2 szklanki czarnych
oliwek bez pestek, 3 posiekane zabki czosnku, 4 fileciki
anchois, 2 lyzki czerwonego octu winnego, 1/2 szklanki oliwy,
2 tyzki kaparow, 1/2 lyzeczki ostrej papryki, sol, pieprz

Zrob sos: pomidory sparz, obierz i pokroj w kostke. Oliwki,
czosnek i fileciki drobno posiekaj. Przygotowane skladniki
polacz, dodaj kapary i polej oliwa wymieszana z octem.
Przypraw do smaku i wymieszaj. Polej ugotowany makaron,
wymieszaj, posyp bazylia i natka.

=
M l l S ZLE MAKARON W KSZTALCIE MUSZLI
NAZYWA SIE CONCHIGLIE.
PODAJE SIE GO Z SOSEM
® Z L O S O S IEM LUB FASZERUIE | ZAPIEKA

= e

. NE - o B 1 Opakowanie (25 dag) muszli conchiglie, 40 dag fileta
e o ™ ze swiezego lososia, 3 pomidory z puszki,
1/2 szklanki bialego wina, 10 dag $mietany,
10 dag tartego parmezanu, 3 zabki
czosnku, szczypta szafranu, 2 lyzki
maki, 1 tyzka masta, 4 lyzki oliwy, sol,
pieprz, 1,5 szklanki sosu
pomidorowego z bazylia
J Szafran zaparz podgrzanym wi-
nem, wymieszaj z maslem. toso-
sia pokréj w kostke, oprosz ma-
ka i podsmaz na oliwie. Dodaj
pokrojone pomidory, posiekany
czosnek, wino z szafranem i $mieta-
ne. Gotuj kilka minut. Do plaskiego
zaroodpornego naczynia wlej
sos pomidorowy. Wi6Z odce-
dzone muszle, kazda napelnij :
nadzieniem z lososia. -
Posyp parmeza- -
nem, zapiekaj
w temp. 220°C, az caly
ser sie rozpusci. “

Co szafran potrafi, gdy do potrawy trafi?

Szafran to tajemniczy afrodyzjak. Byl czas, kledy kobiety
naderaly sie nim, co niezwykle silnie oddzlalywalo na mezczyzn.
Dzislaj, dodawany do potraw, pomaga trafi¢

przez 2oladek do serca ukochanef osoby.

Knorr zaprasza na pyszna stron¢: www.poprostugotuf.pl
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M POLEDWICA *
Z MOZZARELLA %

CAPONATA

1 baklazan, 4-5 lodyg selera naciowego, 3 cebule, 4 pomidory
pelati razem z zalewa, 2 zabki czosnku, 10 dag drylowanych
oliwek, 1 lyzka kaparow, 1 lyzeczka posiekanego rozmarynu
1/4 szklanki oliwy, cukier, sproszkowane peperoncini, sol
Kapary wioz do kubeczka i zalej polowsa szklanki wody. Ba-
klazana pokroj na plastry (1 c¢cm), a potem w szerokie paski.
Obficie je posdl i odstaw, aby puscily sok. Po 30 minutach
oplucz zimna wodg i osacz. Seler obierz z widkien i pokrdj
na kawalki (1/2 cm). Cebule pokroj w poélplasterki, pomido-
ry w kostke. W rondiu rozgrzej polowe oliwy, usmaz bakla-
zany. Wyjmij i osacz. Do rondla wlej reszte oliwy, podsmaz |/
seler. Dodaj cebuleg, smaz 3-4 minuty. Wrzuc baklazany /
i pomidory, dodaj rozmaryn. Przykryj i dus 10 minut. Warzy/
wa powinny pozostac jedrne. Zdejmij garnek z ognia, dodaj
roztarty czosnek, oliwki i osaczone kapary. Przypraw

do smaku, wymieszaj. Podawaj na zimno.

D &=

KUSKUS PO SYCYLIJSKU

1§ 1/4 szklanki kuskusu, 2 ugotowane lub upieczone na grillu
piersi kurczaka, 2 cebulki dymki, 2 szklanki bulionu z kurczaka,
po 1/4 szklanki soku z pomaranczy, octu winnego i oliwy,

2 lyzeczki skorki otartej z pomaranczy, 2 lyzki szczypiorku,

sol, pieprz do smaku "
A

Kuskus zalej wrzacym bulionem, wymieszaj, przykryj

i odstaw na 5 minut. Dymke pokrdj w pidrka, mieso

w kostke. W duzej misce wymieszaj sok pomaranczowy,
oliwe, ocet i skorke z pomaranczy. Dodaj kuskus,
migso, dymke i szczypiorek, wymieszaj.

Podawaj na cieplo lub na zimno.
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PrawDziWA MOZZARELLA z KAMPANII
ROBIONA JEST Z MLEKA CZARNYCH BAWOLOW
ARNI. To, co MOZEMY KUPIC W POLSCE,
TO ,,FIOR DI LATTE"” Z MLEKA KROWIEGO

1 opakowanie rukoli, 5 lyzek oliwy. 1 lyzka kaparow,

sol, pieprz, 30 dag mozzarelli, 20 dag poledwicy

wolowej, 20 dag ziemniakow
Rukole wymieszaj z 2 lyzkami oliwy i lyzka
osgczonych kaparéw. Przypraw sola i pie-
przem. Mozzarelle i poledwice pokrgj
w plastry. Migso obsmaz na 2 lyzkach
rozgrzanej oliwy. Gdy sie ladnie przyru-
mieni, przetdz do zaroodpornego na-
czynia i piecz 15 minut w temp.
200°C. Ziemniaki ugotuj w osolonej
wodzie, odcedz i usmaz na pozo-
g: ~ stalej oliwie. Mozesz uzyc oliwy
; ";“ . aromatyzowanej, np. cytrynowej
4 - lub chili. Plastry upieczonego
e

. miesa i mozzarelli poukladaj

"na polmisku na przemian

“ - w dwoch rzedach. Ziem-

niaki wymieszaj z salatka
z rukoli, uléz posrodku.

0 &

KOTLECIKI JAGNIECE

po 2 kotleciki jagniece na osobe, sok z cytryny, pieprz, oliwa
KRruszoNka: 5 dag posiekanych pistacji, skorka z cytryny,

1 lyzka tartej bulki, 4 dag pokruszonego bialego chleba,

2 posiekane peperoncino, ew. bazylia | migta

Oraz: 40 dag ziemniakow, oliwa do smazenia, 1-2 zabki

o

czosnku, gars¢ czarnych oliwek bez pestek, suszony
rozmaryn, 1 peperoncino, sol, kilka pomidorkéw koktajlowych
Kotleciki skrop sokiem z cytryny, posol i natrzyj oliwa. Prze-
162 na talerz, przykryj folig i wstaw na godzine do lodéwki.
Przygotuj kruszonke; wymieszaj posiekane pistacje z odro-
bing skarki cytrynowej, tarta butka, pokruszonym bialym pie-
czywem i posiekanymi papryczkami peperoncino. Mozesz
przyprawi¢ do smaku mieta i bazylia. Przygotuj ziemniaczki:
obierz je, powycinaj kulki, obsmaz na dobrze rozgrzanej oli-
wie, W trakcie smazenia dodaj obrane i przekrojone na po-
lowe zabki czosnku. Gdy ziemniaczki beda prawie migkkie,
wrzuc oliwki, peperoncino i suszony rozmaryn. Kotleciki ja-
gniece wyjmij z lodéwki, upiecz na grillu, posyp kruszonka.
Zapiekaj jeszcze przez chwile (krociutko). Pomidorki koktaj-
lowe natnij na krzyz, posol i popieprz. Grilluj przez chwilg
razem z migsem. Kotleciki podawaj z kuleczkami z ziemnia-
koéw i grillowanymi pomidorami.

D e

ZAPIEKANE BAKLAZANY

60 dag baklazanow (2 sztuki), 50 dag pomidorow,

2 lyzki oliwy, 6 posiekanych lisci bazylii, 5 lyzek startego
parmezanu, 30 dag mozzarelli pokrojonej w cienkie plastry,
sol, pieprz do smaku

Kazdy baklazan pokroj wzdluz na 6 plastréw. Z plastrow
zewnetrznych obierz skorke. BaklaZzany posodl, odstaw

na 30 minut, oplucz i wytrzyj. Teraz posmaruj oliwa z obu
stron, uloz na pergaminie i przenies na blacheg. Wstaw do
goracego piekarnika (200°C), piecz po 8 minut z kazdej
strony. Pomidory sparz, obierz ze skorki, przekroj na éwiart-
ki i usun nasionka. Miazsz grubo pokroj, dodaj bazylie, s6l

i pieprz. Na blasze poléz 4 najwieksze plastry baklazana.
Na kazdym z nich ukladaj warstwy pomidorow, mozzarelli,
parmezanu, znowu baklazan, pomidory itd. Na koncu powi-
nien by¢ parmezan. Wstaw na 10-15 minut do goracego
piekarnika, az mozzarella sig rozpusci i przypiecze.

e
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FIGI W SOSIE KARMELOWYM

12 malych dojrzalych fig, 15 dag cukru pudru. 1 lyzka soku

z cytryny, kawalek kory cynamonu, 2 gozdziki, szczypta imbiru
i kardamonu, ziarna owocu granatu do przybrania

Figi oplucz i ponacinaj na krzyz. Cukier puder wymieszaj
2z sokiem cytrynowym, przyprawami i 2 lyzkami wody.
Gotuj na malym ogniu okolo 5 minut. Wi6z figi, wymie-
szaj, podgrzewaj 8 minut pod przykryciem. Przeldz na ta-
lerzyki deserowe, a syrop gotuj do chwili, az sie lekko
skarmelizuje. Figi podawaj polane sosem karmelowym,
posypane ziarnami granatu. Dobrym dodatkiem sa takze
lody o smaku fig lub karmelowe.

V=

TORCIK KORZENNY

3 male krazki biszkoptu, 2 gruszki, 50 ml rumu
Syrop: 50 ml octu winnego, 100 ml mocnej kawy,

15 dag cukru pudru, 1 dag kardamonu, 6 gwiazdek
anyzu, 5 dag korzenia tamardynu, kawalek cynamonu
Krem: 8 z6ltek, 15 dag cukru pudru, 50 dag sera
mascarpone, 40 ml likieru Amaretto

Gruszki obierz, przekréj na pél i usun pestki. Ugotuj
syrop z octu, cukru i przypraw. Gdy zacznie gestniec, wlej
200 ml wody, wiéz owoce. Ugotuj je, wyjmij i pokroj na pla-
sterki. Syrop zagotuj z kawa, nasacz krazki biszkoptu. Zréb
krem: z6fitka ubij na parze z cukrem pudrem. Gdy masa be-
dzie puszysta, dodaj ser i likier. Ciasto przei6z gruszkami

i kremem, wstaw do lodéwki. Pokrdj i udekoruj wg uznania.

i

PARDAS

| PACHNA KO
I JE M

PARDULAS

Custo: 12 dag maki, szczypta soli, 1 lyzka zimnego masta,

1 lyzeczka plynnego miodu, 4 lyzki wody

NapzieNE: 15 dag ricotty, 2 lyzki cukru, 1 26ltko, skorka

z 1/2 cytryny i 1/2 pomaranczy. 1 lyzeczka rodzynek,

2 bialka, miéd do polania ciasteczek

Make posol, posiekaj z mastem. Wlej miéd i wode,
zagnie¢. Wl6z na 30 minut do lodéwki. Ciasto rozwatkuj,
wytnij kotka o srednicy 10 cm. Ul6z na blasze wyscielonej
pergaminem. Brzegi kétek podnies do géry, .przyszczyp".
aby powstal brzeg (1 c¢m). Ciastka wi6z na 15 minut do
lodéwki. Ricotte utrzyj z cukrem i zéltkami, dodaj skorke
z cytruséw i rodzynki oraz piane z bialek. Napelnij ciastka,
piecz 35 minut w temp. 180°C, na dolnym poziomie
piekarnika. Pardulas podaje si¢ skropione miodem.

D e
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CASSATA

BiszkoPT: 6 jajek, 20 dag cukru, 20 dag maki, 9 lyzek likieru
Maraschino

NADziENIE: 80 dag ricotty, 28 dag cukru, rdzen polowy

laski wanilii, 25 dag kandyzowanych owocow,

10 dag gorzkiej czekolady

Dexoracia: rdzen polowy laski wanilii, 5 dag cukru, 5 dag
pistacji, 2 szklanki $mietany kremoéwki, owoce kandyzowane
Zréb ciasto: jajka wbij do metalowej miseczki, utrzyj z cu-
krem. Nastepnie ustaw nad para i ubijaj 10 minut. Zdejmij
z ognia, ubijaj, az masa ostygnie. Lekko wymieszaj z maka,
przel6z do tortownicy (natluszczonej i posypanej maka).
Piecz 40 minut w temp. 170°C. Zréb mase: zagotuj cukier
z 200 ml wody i wanilia. Gotuj 10 minut, odstaw na pol
godziny. Cieply syrop cukrowy wymieszaj z ricotta. Dodaj
posiekane owoce i pokrojona czekolade. Ciasto wyjmij

z formy i przekroj na 3 placki. Pierwszy ul6z na paterze

i skrop 3 lyzkami likieru. Posmaruj polowa masy, przykryj
drugim krazkiem ciasta. Skrop likierem, posmaruj reszta ma-
sy. Naloz ostatni krazek ciasta, jeszcze raz skrop likierem

i przyciénij. Wstaw na 4 godziny do lodowki. Ubij Smietang
z wanilig i cukrem, posmaruj brzeg i wierzch tortu. Udekoruj
owocami, posyp pistacjami. Uwaga: Sycylijczycy przykrywa-
ja cassate marcepanowym plaszczykiem.

P =
BRZOSKWINIE ZAPIEKANE

4 brzoskwinie, 8 dag obranych migdatéw, 5 dag ciasteczek
,brutti e buoni” (lub korzennych herbatniczkéw),

2 zéltka, 3 lyzki cukru, 1/2 szklanki slodkiego bialego

wina, tyzka masla

Brzoskwinie sparz, obierz, przekr6j i usun pestki. Migdaly
upraz w piekarniku (powinny troche $ciemniec). Posiekaj
migdaly, pokrusz ciasteczka. Zottka utrzyj z cukrem. Polowki
brzoskwin utdéz w zaroodpornym naczyniu wysmarowanym
mastem. Wymieszaj migdaly z ciasteczkami i utartymi zoit-
kami, napelnij miejsca po pestce. Owoce skrop winem, resz-
te wina wlej na dno naczynia. Piecz 30-40 minut w temp.
180°C, az skorupka nadzienia bedzie zlocista,

M &=
GRANITA

1 litr mocnej kawy, 200 ml smietany kremowki,

3 lyzki cukru

Cukier rozpuéé w goracej kawie, odstaw do ostygnigcia.
Wilej do plaskiej, najlepiej metalowej formy, wstaw na trzy,
cztery godziny do zamrazalnika. Gdy utworzy si¢ cienka
warstwa lodu, zdrap ja lyzka i ponownie dodaj do nieza-
mrozonej kawy. Czynnos¢ powtarzaj, az powstanie grubo-
ziarnista masa kawowa. Jeszcze raz przypraw ja cukrem
do smaku, przeléz do wysokich pucharkéw i podawaj z bi-
ta Smietana. Uwaga: kremowka jest wystarczajaco slodka,
mozna ubijac ja bez cukru lub tylko z odrobing wanilii.
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CHCESZ NADAC PIZZY NEAPOLITANSKI CHARAKTER?

Pizz

o co robi¢ pizze w domu, pomyslalad zapewne, skoro
P mozna ja kupi¢ lub zamowic? Tak, to prawda. Jesli jednak
si¢ nie spieszysz, zrob to wloskie danie sama. Przekonasz si¢
tez, ze pizza kupiona tak si¢ ma do domowej jak produke se-
ryjny do unikatowego. Zanim powiem ci, o masz przygoto-

WYSTARCZY, ZE ZMODYFIKUJESZ FARSZ — KIELBASE
ZAMIENISZ NA TUNCZYKA, A POLSKI SER NA MOZZARELLE

waé, jeszeze jedna uwaga. Jak wiadomo, pizza to placek chle-
bowy z najrozniejszymi farszami. Totez w tym przepisie jedna
czesé — ciasto — jest niezmienna, a wierzeh tylko przykladowy.
Farsz mozesz zmodyfikowaé badz catkowicie zmienic. Pizz)
z tej iloci skladnikow nakarmisz 3-4 osoby.

Polowe wody lekko podgrzej,
dodaj drozdze, wsyp cukier

i mieszaj, az drozdze sie
rozpuszcza. Usyp kopczyk

z maki, zréb w nim wglebie-
nie, wlej drozdze, wymieszaj
z czescia maki. Wlej reszte
wody, oliwe, wsyp sol, zamie-
szaj, a gdy maka wchlonie
plyny, zagniataj ciasto rekami.
Po 10 min stanie sig gladkie,
elastyczne. Uformuj z niego
kule, przykryj Sciereczka i od-
staw w cieple miejsce do wy-
rosniecia. Powinno podwoic
swoja objetosc. Nie trwa to
dluzej niz 30-40 min.

Cebule obierz, pokréj w ta-
larki i podsmaz na zioto na

2 lyzkach oliwy, posol. Umyj
i osusz pieczarki, pokroj

w plasterki, wrzuc na goracq
patelnie, odparuj, dodaj lyzke
oliwy, usmaz je na zloto i po-
sél. Pomidory wyjmij z zale-
wy, drobno pokrdj, wiéz do
osobnego naczynia. Wedling
pokréj w szerokie paski. Ze-
trzyj ser na wiorki. Krojenie

i smazenie zabralo ci przy-
najmniej 30 minut. Sprawdz,
moze ciasto juz wystarczaja-
co wyrosto? Jesli nie, pocze-
kaj jeszcze kilka minut.

Zanim zaczniesz formowac
placek, wlacz piekarnik. Niech
sie juz grzeje, bo pizze pie-
cze sie w bardzo wysokiej
temperaturze. Ustaw termo-
stat na 220°C. Kule ciasta
poldz na srodku wysmarowa-
nej oliwg formy, rozplaszcz
reka, a potem rownomiernie
rozprowadzaj po dnie dlonia
zacisnieta w piesc. Spod
cienkiej pizzy powinien mieC
5-6 mm grubosci, troche
grubszej 7-8 mm. Wylep rant
lub podnie$ palcami brzegi
placka, zeby byly nieco wyz-
sze niz spod.

PRZYGOTUI

Na ciasto: 30 dag maki, 2 lyzki
oliwy, 2 dag drozdzy, 200 ml
wody mineralnej (niegazowanej),
tyzeczka cukru, pol lyzeczki soli
Na FarRsz: mala puszka
pomidorow bez skorki,

20 dag wedliny, 3 cebule,
30-40 dag pieczarek,

20 dag twardego sera

w kawalku, kilkanascie oliwek
albo lyzka kaparow, tyzeczka
oregano, po ¢wierc lyzeczki
tymianku i bazylii, oliwa lub
olej do smazenia, sol
PRZYGOTUI ROWNIEZ: garnuszek
na rozczyn, lyzke, mala miske,
noz, deske do krojenia,
patelnie, 3 miseczki, pergamin
lub duza tortownicg, duzy

plaski talerz

Ul6z farsz i wstaw placek do
pieca. Omijajac brzeg, réwno-
miernie roziéz skladniki: pomi-
dory, potem kolejno cebule,
pieczarki, wedline, oliwki albo
kapary, posyp ziolami i serem.
Poczekaj jeszcze chwilg, zeby
piekarnik dobrze sig nagrzal,

i wstaw pizze. Powinna si¢
piec, az brzeg sie wyraZnie
zrumieni, a ser stopi. Zwykle
trwa to okolo 20 min. Wyjmij
placek, pokréj na porcje i na-
tychmiast podaj. Postaw na
stole pieprz, papryke, sol.
Niech kazdy przyprawi swa
porcje tak, jak lubi.
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ZRAZY Z BAKLAZANA

1 duzy baklazan (ok. 70 dag).

20 dag szynki, 15 dag sera pecorino

lub parmezanu, sos pomidorowy

z bazylia, sol, pieprz

Pokrdj baklazana wzdiuz na plastry

o grubosci 1/2 cm. Umyj je, posol

i poczekaj, az puszcza wodg. Wow-
czas osacz. Upiecz plastry baklazana
na grillu lub usmaz na patelni. Na ba-
klazanach kladz plastry szynki mniej

wiece] takiego samego ksztaltu, a na
to plasterki pecorino. Przygotowane
baklazany zwin jak zrazy i zepnij wy-
kalaczkami. Do zaroodpornego na-
czynia wlej sos pomidorowy.

Do srodka wloz zrazy, posyp calosc
reszty sera. Piecz 10 minut w temp.
180°C. Podawaj gorace.

@ F1

pascalem

ESLI KIEDYS ODWIEDZICIE SARDYNIE,

KONIECZNIE SKOSZTUJCIE TUTEJSZEGO
SPECJALU — BOTTARGI. POZA WYSPA JEST
BARDZO DROGA I MOZNA JA KUPIC TYLKO
W NIELICZNYCH DELIKATESACH. BOTTARGA
“TO SPRASOWANA SOLONA IKRA MUGILI
LUB TUNCZYKOW. JE SIE JA Z CHLEBEM LUB
MIESZA Z OLIWA I DODAJE DO SPAGHETTI

ZABAJONE
Z MARSALA

6 zoltek, 5 dag cukru, szczypta
cynamonu, 200 ml wina Marsala,

50 ml rumu

W metalowej miseczce ubij zoltka

z cukrem na jasnokremowa puszysta
mase. Cynamon rozpus¢ w Marsali,
wymieszaj z ru-
mem. Powoli wle- |
waj wino do ma-
sy jajecznej, nie
przerywajac

przy tym ubijania.
Miseczke ustaw

w kapieli wodnej

(w wiekszym garnku za- ~—
gotuj wode, zmniejsz

ogien. Ponad parg umiesc
miseczke z kremem), ubi-

jaj, az masa be-

dzie gladka i ge- =

sta. Wyjmij misecz- /
Yl : J_ . o

ke z kapieli wodnej -

i przeloz krem do pucharkow.
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" smacznego!
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