1 oskanczycy nie topig je-
| dzenia w zawiesistych
A sosach, nie zniekszralcajg

jego smaku. Cenig delikatne
migso, Swiezutkie  warzywa,
pachnace ziola 1 dobry oliwg.
Shynna histecca afla_fiorentina to po
prostu stek pieczony na otwar-
tym ogniu sposobem znanym
jeszeze z czasow etruskich.

Panujace w Toskanii kulinarne
obyczaje przedostaly si¢ w XVI
wieku do Frangji. Dzicki malzen-
stwu  Katarzyny  Medycejskie)
z Henrykiem II na dworze zapa-
nowala moda na zdrowa 1 ligjsza
kuchni¢. Francuzi nauczyli sig jes¢
sorbetv, uzywaé widelca
1 pi¢ ze szkla weneckiego. Zlogli-
wi twierdzy, iz Katarzyna sprowa-
dzila tez fachoweow od trucizn,
co jednak do rzeczy nie nalezy.

Czy Medyceuszka zabrala ze
sobg wino, tego nie da sig stwier-
dzic. Gdyby zyla trzysta, czterysta
lat pozniej, jej wy-
bor padiby chyba na
Chiant z okolic
Florencji i Sieny —
prawdopodobnie na
Classico Ruifino.

Z  rtoskanskiego
raju smakoszy  kie-
rujemy si¢ do Razy-

mu. Tu rozczarowa-  GRZEGORZ GOLEN
nie:  fantastyezne  szef kuchni Parmizzano’s
uczty Lukullusa  w hotelu MARRIOTT

przetrwaly  chyba  w Warszawie

TOSKANSKA KUCHNIA JEST JAK SZTUKA (é
RENESANSU: PELNA ELEGANC]I, NIENAGANNA o,
W PROPORCJACH, SZLACHETNA

wiko wlitera

rzymianie czescie) jadajy coda alla -

mcanara (duszony krowi ogon)
niz skowroncze jezvki. W ogole
najchgtniej jedzy poza domem.
Przed laty zabierali ze soby pro-
wiant 1 wedrowali do podmiej-
skich austerni (wloska ,osteria™ to
oberza), gdzie przy winie i w mi-
lym towarzystwie spedzali czas
do wieczora. Trochg tak, jak war-
szawiacy na Bielanach.

A wino w okolicach Rzvmu
bylo naprawdg niezle. Przekonal
si¢ o tym pewien niemiecki bi-
skup podrozujacy do Watykanu.
Jadacy w przedniej strazy pralac
oznaczal slowem . est’” kazdy rat-
torig, w ktorej byly dobre trunka.
Do takich zajazdow biskup raczyl
laskawie wstepowad. W malut-
kim Montefiascone juz z daleka
zobaczyl oczekiwany napis. Es!
Est!! Est!!! — krzvezaly litery na
drzwiach gospody. Jak si¢ potem
okazalo, entuzjazm
poczciwego pralata
byl w pelm uzasad-
niony. Szkoda tylko,
ze nie dotarl on juz
do Wiecznego Mia-
sta. Biedak wyzional
ducha, oprozniajac
kolejny puchar bia-
lego wina, znanego
takze 1 dzi§ pod na-
zwy Est! Est!! Eal!!!
di A i':mn_‘h'.rm:m-.
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BISTECCA |
ALLA FIORENTINA

po 1 duzym wolowym steku florenckim

(T-Bone) na 2 osoby, sél, swiezo zmielony

czarny pieprz, suszony tymianek i rozmaryn

oraz: 1/2 kg prawdziwkow, 1 zabek czosnku,

2 tyzki oliwy
Migso natrzyj pokruszonym pieprzem, ty-

miankiem, rozmarynem i oliwg (koniecznie
oliwg na koncu, gdyz inaczej zamknie ona
pory miesa i stek nie przejdzie aromatem

przypraw). Stek pozostaw okolo godziny

w temperaturze pokojowej. Nastepnie uloz
na ruszcie i piecz na zarze drzewnym, bez
plomieni, az utworzy sie rumiana skorupka.
Trwa to okolo 5 minut. Kto woli mieso bar-
dziej wysmazone, dodaje minute, kto wybie-
ra krwiste, moze grillowac troche krocej. Te-
raz migso odwrdd, ale go nie nakluwaj. Po-
sol po upieczonej stronie i grilluj, az druga

strona sie przyrumieni. Zdejmij z rusztu,

oprosz solg i pieprzem. W czasie, gdy mieso
sie piecze, pokrdj prawdziwki na podiuzne

plasterki. Rozgrzej oliwe, poddus na niej

czosnek, usmaz grzyby. Obléz nimi migso,
podawaj z grillowanymi pomidorkami koktaj-
lowymi. Mozesz skropi¢ calos¢ oliwa truflo-

wa, co doda jeszcze lepszego aromatu.

KUCANIA

= [gazeta
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OMIDORY
FASZEROWANE

Komu SZPINAK
KOJARZY SIE Z BEZSEN-
SOWNA PAPKA, NIECH
SKOSZTUJE NADZIEWA-
NYCH POMIDOROW,
ZAPIEKANE) SOLI

PO FLORENCKU ALBO
cresPeLLI. WARTO!

4 twarde spore pomidory
(dobra jest odmiana
Malinowa), 30-40 dag
swiezego szpinaku, 2 zabki
czosnku, 1 lyzka ryzu,

1 lyzka oliwy, 5 orzechow
laskowych, oregano, stodka
papryka w proszku,

sol, pieprz

Odetnij czubki poridorow.
Miazsz wydraz, wnetrza
pomidorow posél. Polacz
zblanszowany i posiekany
szpinak z ugotowanym ry-
zem, posiekanymi orze-
chami, roztartym czosn-
kiem i przyprawami. Wy-
mieszaj. Pomidory napelnij
farszem, przykryj odkrojo-
nymi czubkami i wiéz do
zaroodpornego naczynia
wysmarowanego oliwa.
Zapiekaj przez 20 minut
w temp. 150 st.

D e




BRUSCHETTA

4 kromki pszennego chleba, 2 pomidory, 1 pgczek grubo
pokrojonej bazylii, sol, pieprz, 1 zabek czosnku, 3 lyzki oliwy
Kromki chleba opiecz w tosterze lub na grillu. Pomidory
pokréj w drobng kostke, wymieszaj z posiekang bazylia.
Posol, przypraw pieprzem. Opieczone kromki chleba natrzyj
czosnkiem, na wierzchu uléz pomidory z bazylia i skrop
oliwa. Udekoruj listkami bazylii.

Q=

FLAKI PO RZYMSKU

80 dag flakow wolowych, 1 cebula, 1 marchewka,

20 dag selera, 15 dag pora, 1 swiezy pomidor, 1 litr bulionu
drobiowego, 15 dag pomidoréw pelati (z puszki), 1 tyzka
masla, sol, majeranek, bialy pieprz, imbir. szalwia

Do posypania: 1/2 szklanki startego parmezanu, 1 lyzka natki

Flaki umyj, ugotuj do miekkosci, kilkakrotnie zmieniajac wo-
de. Na koniec pokroj w cienkie paseczki. Cebule i por po-
kroj w krazki, marchewke i seler w cienkie slupki. Warzywa
podsmaz na oliwie, dodaj flaki, wlej bulion, gotuj na malym
ogniu godzing i 30 minut. Dodaj pomidory z puszki zmik-
sowane z zalewq oraz obrany i pokrojony Swiezy pomidor.
Gotuj jeszcze 15 minut. Na patelni rozgrzej maslo, zaparz
imbir, majeranek i szalwie, wlej nieco bulionu. Dodaj do fla-
kow, przypraw solg i pieprzem. Posyp parmezanem i natka.

d =

C2zAS PRZYGOTOWANIA

(P kotki O sredni a dlugi
h

SALATKA TOSKANSKA

4 kromki czerstwego bialego chleba (pokrojonego w kostke),

4-5 lyzek bialego wina, 20 dag pomidorkéw koktajlowych,
pol ogorka. 8 dymek, 5 dag rukoli, 5 lyzek oliwy

Chleb skrop winem (powinien by¢ lekko wilgotny, ale nie
mokry). Pomidorki przekroj na pol, ogorek pokrdj w kostke,
dymki w plasterki. Do miski wléz umyta i oczyszczong

z ogonkow rukole, chleb i pozostale skladniki salatki. Posyp
pieprzem, posol, polej oliwa i delikatnie wymieszaj. Salatke
wstaw na godzine do lodéwki. Przed podaniem mozesz
przyprawic octem winnym i dodac troche Swiezej bazylii.

TOSKANSKA ZUPA
JARZYNOWA

1/2 szklanki bialej fasoli, 1 por, galazka selera naciowego,

1 cebula, 1 marchewka, 1/4 glowki wloskiej kapusty, plaster
dyni, 2 ziemniaki, 2 pomidory, kilka galazek natki, lis¢ laurowy,
10 listkow bazylii, 4 tyzki oliwy, 2 garscie drobnego makaronu,
kawalek swiezego parmezanu

Fasole zalej na noc 2 litrami zimnej wody. Marchew, ziem-
niaki, dynie i seler pokroj w kostke, por, kapuste i cebule
poszatkuj. Fasole ugotuj w wodzie, w ktdrej sie moczyla. Po
30 minutach dodaj warzywa. Gotuj razem 10 minut. Pomi-
dory sparz, obierz, usun pestki i pokrdj. Wrzu¢ do garnka,

dodaj ziofa, gotuj 10 minut. Dodaj ugotowany, ale jedrny
makaron, posyp startym parmezanem.

D =

KOSzZT PRZYGOTOWANIA
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BRUSCHETTA
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SALATKA TOSKANSKA

4 kromki czerstwego bialego chleba (pokrojonego w kostke),

4-5 lyzek bialego wina, 20 dag pomidorkéw koktajlowych,
pol ogorka. 8 dymek, 5 dag rukoli, 5 lyzek oliwy

Chleb skrop winem (powinien by¢ lekko wilgotny, ale nie
mokry). Pomidorki przekroj na pol, ogorek pokrdj w kostke,
dymki w plasterki. Do miski wléz umyta i oczyszczong

z ogonkow rukole, chleb i pozostale skladniki salatki. Posyp
pieprzem, posol, polej oliwa i delikatnie wymieszaj. Salatke
wstaw na godzine do lodéwki. Przed podaniem mozesz
przyprawic octem winnym i dodac troche Swiezej bazylii.

TOSKANSKA ZUPA
JARZYNOWA

1/2 szklanki bialej fasoli, 1 por, galazka selera naciowego,

1 cebula, 1 marchewka, 1/4 glowki wloskiej kapusty, plaster
dyni, 2 ziemniaki, 2 pomidory, kilka galazek natki, lis¢ laurowy,
10 listkow bazylii, 4 tyzki oliwy, 2 garscie drobnego makaronu,
kawalek swiezego parmezanu

Fasole zalej na noc 2 litrami zimnej wody. Marchew, ziem-
niaki, dynie i seler pokroj w kostke, por, kapuste i cebule
poszatkuj. Fasole ugotuj w wodzie, w ktdrej sie moczyla. Po
30 minutach dodaj warzywa. Gotuj razem 10 minut. Pomi-
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GNOCCHI Z ROZMARYNEM

1 kg ziemniakow, 2 lyzki masla, 2 szklanki maki, 2 jajka,
3 lyzki parmezanu, 2 zabki czosnku, 10 galazek rozmarynu,
2 tyzki oleju, 100 ml bulionu, 10 dag masla, sol, pieprz

Ugotowane ziemniaki utlucz, wymieszaj z jajkami i mastem,
dodaj make i wyrdb. Ulep waleczki, pokrdj je i splaszcz wi-
delcem. Gotuj, az wyplyna na powierzchnie. Czosnek posie-
kaj, podsmaz na oleju. Wlej bulion, gotuj minute. Wrzuc po-
siekany rozmaryn, gotuj 5 minut. Dodaj kawaleczki masla,
przypraw. Gnocchi polej sesem, posyp parmezanem.

®

PORCINO — PO NASZEMU
PRAWDZIWEK — KROLUJE
JESIENIA NA STOLACH
_UMBRII, TOSKANII | LACUM

40 dag makaronu (tagliatelle, czyli
wstazki), 35 dag prawdziwkow
(moga by¢ mrozone) lub pieczarek,
e % B . o - ' : 15 dag watrébek drobiowych,
RY T et ' ‘ i B o’ - _ ; 5 dag boczku, 1 zabek czosnku,
: 1 cebula, 1/2 szklanki bialego wina.
1/2 szklanki $mietany 22-proc.,
4 lyzki oliwy. 3 lyzki masta, sol, pieprz
Grzyby oczysc i pokroj na plasterki. Ce-
bule i czosnek posiekaj. Boczek pokroj
w kostke. Na patelni rozgrzej maslo oraz
3 lyzki oliwy, przesmaz boczek, cebule
i czosnek. Dodaj grzyby, dus okoto 10 minut
na matym ogniu. Gdy grzyby puszcza sok, dodaj
pokrojone watrobki, smaz jeszcze przez chwile.
Wlej wino, odparuj sos na srednim ogniu. Wlej polowe
$mietany, dodaj sol i pieprz. Podgrzewaj na malym ogniu,
a7 sos zgestnieje. Makaron ugotyj al dente w duzej ilosci
osolonej wody z dodatkiem fyzki oliwy. Odcedz, osacz, wymie-
szaj z sosem i resztg Smietany.

D&

Jak przyrzadzic¢ grzyby' |
i watrébki, by mialy sie z pyszna?
W czasle duszenia grzyby
szybdle] puszcza smakowity sok. Jesli dosyplemy odrobing soll.

bki droblowe przed przyrzadzeniem warto moczy¢ przez godzine w mieku.
pz!dd temu sa leplej oczyszczone, a po usmazeniu wyjatkowo chruplace.
Knorr zaprasza na pyszng Strong: www. poprostugotul.pl
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LAZANIA Z KURCZAKIEM

12 platow lazanii, 50 dag piersi kurczaka, 1 cukinia, 2 cebule,
30 dag brokulow, 30 dag pieczarek, 3 pomidory,

1 puszka (0,9 1) pomidorow w zalewie, 3-5 zabkow czosnku,
10 listkow bazylii, 2 tyzki Smietany, 10 dag parmezanu,

5 dag masla, 5 lyzek oliwy, 1-2 peperoncini, cukier, sol

Sos: po 5 dag masla i maki, pol litra mleka, sol, pieprz, galka
Pokrdj pieczarki na czastki, cukinig w polplasterki, piersi w pa-
seczki. Na patelni rozgrzej polowe oliwy, usmaz kurczaka.
Przeldz na talerz, na tym samym tluszczu usmaz pieczarki. Do-
daj cukinie i smaz jeszcze chwile. W rondlu rozgrzej reszte oli-
wy, podsmaz posiekang cebule, czosnek i peperoncini. Po kilku
minutach wyjmij papryczki, dodaj kurczaka, pieczarki z cukinia,
podzielone na rézyczki brokuly, obrane i pokrojone pomidory

i polowe zmiksowanych pomidoréw z puszki. Dus 15 minut
na malym ogniu. Dedaj $mietane i pokrojona bazylig, przypraw.
Zréb sos: make zasmaz na masle, stale mieszajac, rozprowadz
zimnym miekiem. Podgrzewaj, az sos zgestnieje (15 minut).
Przypraw sola, pieprzem i galka muszkatolowa. Zarcodporne
naczynie posmaruj maslem, wyléz suchymi platami lazanii,
przykryj farszem, polej sosem. Posyp parmezanem i jeszcze
raz powtérz wszystkie czynnosci. Na wierzchu uloz platy
lazanii i pokryj sosem, polej reszta zmiksowanych pomidorow,
posyp serem. Piecz 45 minut w temp. 190°C.

D e
SPAGHETTI Z AMATRICE

25 dag spaghetti lub bucatini, 6 dag boczku, 4 zabki czosnku,

1 peperoncino. 2 pomidory, 2 lyzki sera pecorino, lyzka natki
Podsmaz pokrojony boczek, dodaj czosnek, papryczke i ob-
rane, pokrojone pomidory. Dus 10 minut. Makaron ugotuj

al dente, odcedz i polacz z sosem. Przypraw sola, posyp
natka i pecorino. Udekoruj listkami bazylii.

D &=

CANNELLONI ZE SZPINAKIEM

1 kg swiezego szpinaku, sél, pieprz. 30 dag goudy, 2 cebule,
4 zabki czosnku, 4 lyzki masla, 2 tyzki kaparow,
20 cannelloni, sos beszamelowy przyrzadzony wedlug przepisu

na lazanie z kurczakiem

Szpinak wrzu¢ na 2-3 minuty do wrzacej wody. Osacz,
odciénij, posiekaj. Posiekaj kapary, cebule i czosnek. Ser
zetrzyj na tarce o duzych otworach. Pomidory rozdrobnij
w puszce. Na masle zeszklij czosnek i polowe cebuli. Do-
daj szpinak, kapary i polowe sera. Przypraw do smaku
sola i pieprzem, wymieszaj, zdejmij z ognia. Cannelloni
napelnij farszem, uléz w nasmarowanej mastem formie
do zapiekanek. Polej sosem beszamelowym, posyp reszta
sera. Zapiekaj 40 minut w temp. 200°C.

D e
TORTELLINI Z ZIOLAMI

Ciasto: 50 dag maki, 4 jajka
Farsz: 50 dag swiezych ziol, 40 dag sera ricotta,
25 dag startego parmezanu, 2 jajka, galka muszkatolowa,
sol, swieze listki szalwii, pol litra oleju do smazenia
Zagniec ciasto z maki i jajek. Przykryj, odloz na pét go-
dziny. Zréb farsz: ziola gotuj 5 minut w malej ilosci oso-
lonej wody. Odcedz i dobrze odcisnij na sitku. Posiekaj
i przeloz do miski. Whij jajka, dodaj ricotte i 15 dag
parmezanu, przypraw solg i galka, wymieszaj. Mase
wléz do lodéwki. Ciasto rozwalkuj, wytnij szerokie
i dlugie pasy. Na kazdym ukfadaj porcje farszu w regular-
nych odstepach. Zginaj je wzdluz na pdl tak, aby farsz
byl przykryty. Teraz potnij ciasto na kwadratowe pierozki,
mocno sklej brzegi. W rondlu o grubym dnie rozgrzej
olej, porcjami wkladaj tortellini. Gdy usmaza sie na zloto,
osacz i podawaj z szalwia i parmezanem.

D =
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KARCZOCH PO RZYMSKU

6 karczochow, 6 jajek, 3 szalotki, 1 zabek czosnku, peczek
natki, 2 tyzki oliwy, tyzka octu balsamicznegio, 50|, pieprz
Odetnij zdrewniala lodyge karczocha, liscie przytnij

w 2/3 wysokosci. Ugotuj w szybkowarze (12-15 minut)
lub w garnku pod przykryciem (okolo 30 minut). Od-
cedz, rozchyl listki karczocha i usun te ze $rodka. Czo-
snek i szalotki posiekaj. Szalotki usmaz na oliwie, po
chwili dorzu¢ czosnek. Przypraw do smaku solg i pie-
przem. Farsz naléz do karczochéw. Do srodka karczo-
chow wbij po jednym jajku. Teraz uléz karczochy w zaro-
odpornym naczyniu wysmarowanym maslem. Wsun do
piekarnika nagrzanego do 210°C. Piecz 3-5 minut. Wyj-
mij, skrop oliwa i octem balsamicznym. Przed podaniem
posyp zapieczone jajko drobniutko posiekana natka.

D
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tecnologia che arreda

FRITTATA

6 jajek, 25 dag borowikéw lub pieczarek, 12 lisci szpinaku,

6 dag wedzonego boczku, 1 zabek czosnku, 2 hyzki startego
parmezanu, 3 lyzki oliwy, sol, pieprz

Boczek pokréj w kostke, grzyby na ¢wiartki. Szpinak po-
siekaj, czosnek przecisnij przez praske. Na patelni z gru-
bym dnem rozgrzej oliwe, wrzuc boczek i grzyby, smaz,
az utworza sie skwarki. Dodaj szpinak i czosnek, smaz
przez 2 minuty. Zmniejsz ogien. lajka przypraw sola i pie-
przem, roztrzep widelcem. Wilej na patelnig, smaz na
érednim ogniu. Gdy jajka zaczna sig scinac, unies nieco
frittate lopatka, aby niescieta jeszcze masa jajeczna sply-
nela na spéd. Gdy jajka zetna sig calkowicie, posyp omlet
parmezanem, wstaw na najwyzszy poziom piekarnika na-
grzanego do 220°C. Zapiekaj do zrumienienia. Mozesz
podawac z ciabatta.

SALTIMBOCCA

50 dag sznyclowki cielgcej, garsc lisci szalwii, 6 plastrow
szynki parmenskiej, 1/3 szklanki kremowki, 1/2 szklanki
bialego wina, po 2 tyzki maki i oliwy, lyzka masla, sol, pieprz
Mieso pokroj na 6 plastrow, rozbij je do grubosci 3 mm,
uformuj zgrabne eskalopki. Na kazdej poloz po 2-3 listki
szahwii i plasterek szynki, docisnij dlonia. Make wymieszaj ﬂ
z sola i pieprzem, obtocz w niej eskalopki. Na duzej patelni
rozgrzej olej z maslem. Gdy tluszcz zacznie sie pienic,
dodaj posiekany czosnek. Wi6z mieso i smaz po 2 minuty
z kazdej strony. Przel6z migso do rondla, wlej polowe wina,
dué na malym ogniu. Po 10 minutach wiej reszte wina

i émietanke, przypraw do smaku solg i pieprzem.

Dus, az eskalopki beda miekkie (trwa to okolo 10 minut).

VY =
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YUIZACIA: M, DUKLAS

CObL ALLA
VACCINARA

DANIE TO ZAWDZIECZAMY 0SzCZEDNOSCI RzyMsKIcH VACCINARI, czyu
RZEZNIKOW. GDY ZNALEZLI JUZ NABYWCOW NA LEPSZE MIESO, SAMI

g, PRZYRZADZALI SMAKOWITA KOLACIE
e z... KROWIEGO OGONA

A\

v

1 krowi ogon, 4 marchewki, 1 duza cebula,
3 zabki czosnku, 200 ml czerwonego wina,
1 seler naciowy, 5 dag sloniny lub smalcu,
1 puszka przecieru pomidorowego, natka
pietruszki, sol, pieprz
Ogon pokréj na odcinki, podsmaz na sto-
pionej sfoninie lub smalcu. Wrzuc do garn-
ka z wrzaca woda, przypraw solg i pie-
przem. Wlej wino i gotuj dalej na $rednim
ogniu. Po 30 minutach dodaj przecier i gotuj dalej
na mniejszym plomieniu. taczny gf0wania powi-
nien przekroczy¢ 5 godzinlOdd: _i.iié ugotuj seler nacio-
ki (6 cm), dodaj do wlasciwego
aniafna kilka minut przed koficem gotowania.
" Warto wiedzied, ze powyzszy przepis jest tylko jedna
= z podstawowych wersji tej potrawy. Do coda alla vaccinara
i ' dodaje sie czesto biate wino, rodzynki, orzeszki pinii, a na-
wet — powaznie — czekolade!

P =
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KURCZAK Z RICOTTA t o &
| SZPINAKIEM

4 piersi kurczaka, 40 dag Swiezego szpinaku lub 20 dag
mrozonego, 20 dag ricotty, 1 glowka czosnku, 1 jajko, 2 tyzki
oleju, sol, pieprz

Obierz 2 zabki czosnku, przecisnij je przez praske i prze-
smaz na oleju. Dodaj wyplukane listki szpinaku (w calo-
sci). Dus przez chwilke, przypraw do smaku solg i pie-
przem. Szpinak ostudz, posiekaj, wymieszaj z ricotta i jaj-
kiem. W kazdej piersi kurczaka ostrym nozem zrob kie-
szonke i napelnij ja przygotowanym farszem. Porcje kur-
czaka zawin dos¢ scisle w natluszczong folie aluminiowg
(kazdy kawalek oddzielnie) i piecz okolo 25 minut w pie-
karniku nagrzanym do temp. 180°C. Razem z kurczakiem
upiecz pozostale zabki czosnku (nieobrane) i wyjmij je

po 15-20 minutach. Upieczonym czosnkiem udekoruj
porcje kurczaka. Podawaj od razu po upieczeniu.

D =
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PASQUALINI Al CANDITI

50 dag maki pszennej, 30 dag masta, 25 dag cukru
pudru, 3 jajka, 40 dag bakalii (rodzynki, pokrojone
migdaly, orzechy), 1 aromat waniliowy, 2 lyzki masia
do posmarowania blachy

Maslo posiekaj z maka, dodaj inne skladniki i za-
gniec. Z ciasta ulep walek, zawin w folie i wléz na
godzine do lodowki. Schlodzone ciasto wyjmij z lo-
dowki, pokroj na kawalki o diugosci 2 cm. Kazdy

rozwalkuj na placuszek, uléz na blasze wysmarowa-
nej mastem. Piecz 10 minut w temp. 200°C,

VEa

CRUMIRI

25 dag maki pszennej, 30 dag maki kukurydzianej,

25 dag cukru pudru, 35 dag masla, 5 zoltek, 2 jajka,
2 lyzki masla do posmarowania blachy, cukier puder

do posypania ciasteczek

Maslo utrzyj z cukrem pudrem oraz zéltkami i jajkami.
Ciagle ucierajac, dodawaj po lyzce oba rodzaje maki. Ma-
s¢ przeldz do szprycki i wyciskaj zgrabne ciasteczka

w ksztalcie malej litery I". U6z je na blasze posmarowa-
nej maslem, piecz 10 minut w temp. 200°C. Po upiecze-
niu posyp cukrem pudrem.

D
=

FRIGOEGH L]

LusliaNE w WIECZNYM
MIESCIE, cHoc¢

% POCHODZA z TRENTI-

’ NO NA POENOCY.

OBOWIAZKO-
‘} WO PIECZE
% SIEJE NA

WIELKANOC

7 25 dag maki pszennej,
17,5 dag masla, 15 dag cukru
20 dag zmielonych migdaléw, 1 jajko,
1 g drozdzy w proszku, 1 aromat waniliowy,
skorka otarta z 2 cytryn, 10 dag platkéw

ore ciemnej czekolady, 15 dag wyluskanych orzechéw

i -/'

# laskowych do dekoracji

Szerokim nozem posiekaj masto z maka, Gdy powstanie

kaszka, dodaj pozostale skladniki (oprécz orzechéw
laskowych), dokladnie wyréb. Z powstalego ciasta formuj
nieduze kulki, kazda lekko splaszczaj, posrodku wtykaj
po jednym orzeszku laskowym. Gotowe ciasteczka uldz na blasze
wyscielonej pergaminem, piecz okolo 10 minut w temp. 200°C.

P =



FLORENTYNKI

8 dag miodu, 15 dag kandyzowanych czeresni, 6 lyzek

smazone]j skorki pomaranczowej, 20 dag cukru, 13 dag
platkow migdalowych, 5 dag maki, 1 kubeczek Smietany
18-proc., 25 dag gorzkiej czekolady, 1 tyzka oleju

Migdaly upraz na zloty kolor na suchej patelni. Pokrdj drob-
no kandyzowane czeresnie i skorke pomaranczowa. Smieta-
ne wymieszaj z miodem i cukrem, powoli podgrzewaj, caty
czas mieszajac. Dodaj czeresnie, skorke, migdaty i make.
Caly czas mieszaj. Porcje ciasta ukladaj na nasmarowanej
olejem blasze. Piecz 10 minut w temp. 180°C. Ciastka od-
klej za pomoca lopatki, gdy tylko troche przestygna. Roztop
czekolade, rozlej ja na plaskim pélmisku tak, aby powstaly
placuszki troche wieksze od ciasteczek. W kleksy czekolady
wléz ciasteczka, ptaska strong do dolu. Gdy czekolada za-
stygnie, mozna ciastka jesc.

M &
MROZONY KREM KAWOWY

17 dag gorzkiej czekolady, 2/3 szklanki mocnego naparu
kawy, 3 lyzki + 2 lyzeczki ciemnego rumu, 3 duze jajka,

3/4 szklanki cukru, 2 szklanki $émietany 36-proc., 1 czubata
lyzka cukru pudru, sol

Czekolade rozpus¢ w kapieli wodnej. Dodaj kawe i 3 tyzki
rumu. Caly czas mieszaj, aby powstala gladka masa. Jajka
ubij z cukrem i szczypta soli. Ustaw miske nad garnkiem

z gotujaca sie woda, ubijaj nadal, az masa znacznie powigk-
szy swoja objetos¢. Trwa to okolo 6 minut. Nastepnie wyj-
mij miske z kapieli wodnej, dodaj mase czekoladowa, ubijaj
razem, az do wystudzenia. Ubij jedng szklanke $mietanki,
delikatnie polacz ja z masa czekoladowa. Mase rozdziel do
8 pucharkéw, kazdy przykryj folia i wstaw na 3 godziny do
zamrazalnika. Wyjmij na 15 minut przed podaniem. Ubij
reszte $mietanki z cukrem pudrem, ped koniec dodajac

2 lyzeczki rumu. Kazda porcje mrozonego kremu kawowe-

go udekoruj kleksem $mietany.

M E=
TORTA DI ZUCCA

50 dag dyni, 600 mi mleka, 10 dag cukru, odrobina

imbiru, szczypta cynamonu, 3 jajka, szczypta szafranu,

3 lyzki masla, 50 dag mrozonego ciasta francuskiego

Obierz dynig, miazsz pokroj na kawalki i zetrzyj

na drobnej tarce. Gotuj 15 minut w 500 ml mleka.
Ugotowana dynie mocno odcisnij w gazie. wymieszaj

z cukrem i przyprawami, dodaj jajka, maslo i reszte
mileka. Ciasto francuskie rozmroz i rozwalkuj na 2 cienkie
krazki. Wiekszym krazkiem ciasta wyl6z natluszczong
forme na tarte, w $rodku rozsmaruj nadzienie dyniowe,
Wygladz wierzch. Natéz drugi krazek ciasta, sklej brzegi.
Piecz 50 minut w piekarniku nagrzanym do temp. 180°C.
Jesli chcesz, aby ciasto bylo zupelnie takie samo jak

w Toskanii, skrop je wodga rézana.
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DUSZONE i
GRZYBY LESNE

JESLI KUPILAS ALBO NAZBIERAEAS TROCHE MIESZANYCH LESNYCH GRZYBOW,
MOZESZ ZROBIC DOMOWNIKOM WSPANIAtA UCZTE. W MENU BEDZIE TYLKO JEDNA,
ALE ZA TO NAPRAWDE WYBORNA POTRAWA — GRZYBY DUSZONE

Zacznij od starannego
oczyszczenia grzy-
béw. Szczoteczka, no-
zykiem i wilgotna
szmatka usun z kape-
luszy przylepione do
nich liscie, igliwie itp.
Poodkrawaj czastki
sczerniale, nadgnite,
splesniale i oczywiscie
wszelkie slady dzialal-
nosci robakéw. Odkroj
kapelusze od trzonow,
a z samych trzonow
zdrewniale czesci. Po-
tem wyplucz szybko
kapelusze i nozki, ze-
by nie zdazyly nasiak-
nac woda.

Pokroj grzyby i cebule.
Cebule obierz i pokrdj
w drobng kostke lub
polplasterki, a osaczo-
ne kapelusze w pa-
seczki. Przyjrzyj sie
jeszcze nozkom

— miode i soczyste
pokréj w cienkie pla-
sterki, a twardsze
odléz (bedziesz mo-
gla potem ugotowac
na nich smak na zupe
lub na sos). Zréb to
jednak w ostatniej
chwili, bo wiele grzy-
bow szybko zmienia
kolor, sinieje, a nawet
czernieje (kozakil).

Obsmaz rozdrobnione
produkty. Na patelnie
Z mocno rozgrzanym
tluszczem wrzuc ce-
bule i mieszaj. Gdy
zacznie sie rumienic,
partiami dodawaj
grzyby. Zwieksz plo-
mien, zeby puscily jak
najmniej soku, a na-
wet Zzeby troszeczke
sie zrumienily. Im
wieksza patelnia, tym
bardziej to sie udaje.
Nie zapominaj o mie-
szaniu, zeby grzyby
nie poprzywieraly do
dna i, nie daj Boze,
nie przypalily sie.

Whkrétce misz-masz

patelni podejdzie tro-

che sokiem. Zmniej

plomien, przykryj pa-

telnig, ale caly czas

czuwaj nad nia. Grzy-

by teraz trochg sig¢

smaza, troche duszg

we wlasnym sosie.

Mieszaj je czesto, ze-

by nie dopusci¢ do

PRZYGOTUI

Grzyby — tyle, ile zebralas lub
przeznaczylas do duszenia.
Na kilogram grzybow
potrzebne ci beda:

2-3 Srednie cebule (jedni
lubig wiecej, inni mniej),
czubata tyzka masla, 2 lyzki
oleju albo 2 lyzki margaryny
badz smalcu, natka pietruszki,
sol, pieprz

BEDA CI TEZ POTRZEBNE: duza
patelnia i pasujaca przykrywka,
deska do krojenia, maly néz do
obierania i wiekszy do krojenia
grzybow, sito lub durszlak,
drewniana lopatka, czyste

szmatki (np. gaza) i szczoteczka

na Jesli czesto zbierasz
grzyby, sprobuj roz-
sz | nych sposobow ich
doprawiania (np.
smietana) | sama za-
decyduj, ktéry najbar-
dziej ci odpowiada.
Duszone grzyby naj-
czesciej podaje sie tyl-
ko z kartofelkami

z wody, ale mozesz je

przypalenia. Po 15-20
min zdejmij pokrywke,
zeby nieco odparowa-
ly. Dodaj soli i pieprzu.
Przed podaniermn mo-
zesz posypac potrawe
drobno posiekang na-
tka pietruszki.

tez wymieszac z ugo-
towanym makaronem,
zapiec z kasza albo na
grzankach, oblozy¢ ni-
mi usmazona rybg lub
upieczone migso.

W kazdej wersji sma-
kuja wybornie!



Pasca'em

WIEDZJAC WELOCHY SRODKOWE
KONIECZNIE ZAHACZCIE O UMBRIE.
PRZY ODROBINIE SZCZESCIA W OKOLICACH
SRE.DNIOWIECZNE_] NORCI NATKNIECIE
sn-; NA TRUFLE, ZWANE TUTA] ,,CZARNYM
" ZEOTEM”. SZLACHETNE GRZYBY DODAJE
__SIE TU PRAWIE DO WSZYSTKIEGO. OSOBISCIE
POLECAM JAJECZNICE Z TRUFLAMI!

ORZECHOWE .;
PARFAIT <

25 dag mascarpone, 10 dag cukru e~
pudru, 10 dag prazonych posiekanych

orzechow, 2 jajka, 16 biszkoptow .-ﬁ

o TE s g R g

Utrzyj zéltka z cukrem pudrem. Dodaj
mascarpone. Bialka ubij na sztywnga
piane, ostroznie polacz z masa. Dodaj

orzechy, przeloéz do miseczek. Wioz
przynajmniej na godzing do zamrazalni-
_ka. Podawaj z biszkoptami.

FILET Z OKONIA MORSKIEGO

2 filety z okonia (lub dorsza), troche pokrojone na éwiartki pomidorki, e g ¥
maki, oliwa do smazenia, 2 lyzki kapary i drobno pokrojone oliwki
kaparow, 4-6 pomidorkow koktajlowych, bez pestek. Przypraw do smaku, R
1 szklanka bialego wina, 4 oliwki, sol, dodaj odrobnie oregano, krociutko _
Swiezo mielony pieprz podsmaz. Na patelnig wioz filety. /_/
Filety obtocz w mace, krotko Podlej bialym winem, redukuj przez ﬁW
: podsmaz na goracej oliwie. Zdejmij chwile. Podawaj na ogrzanym talerzu. /(w_f/ sma Gznegul
B ryby, umyj patelnie. Znowu podgrzej -
2| na patelni troche oliwy. Wrzu¢ \_' = poprostugotuj.onet.pl
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