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polecamy na LATO

TYLKO 15 MINUT
04 Wakacyjne sniadanie
08 Agaty Wojdy przepisy na todk

30 MINUT

12 Zielen szaleje na talerzu
16 Dania bez gotowania
22 Owoce morza szybko i smacznie

45 MINUT

26 Kolacja na ciepto, do wyboru:
miesa, ryby, makarony!

w*

GOSCIE IDA
32 Jak smakuje $wiat?

DESERY
42 Czeresnie bez umiaru
46 Plazowe koktajle

SKLEP

48 Rzeczy piekne i do rzeczy

CHEODNIK JOGURTOWY

NA ZAPAS
50 Mrozimy co sie da:
owoce, warzywa, grzyby
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FRANKFURTERKI Z BOBEM

%WMQ%JW od musztardy
CSErOtIny WWCZIW'
12 kietbasek frankfurterek

50 dag bobu

4 dymki

2 ptaty marynowanej czerwonej papryki

4 straki podtuznej marynowanej zielonej papryki
3 tyzki oliwy

2 tyzki octu winnego

sél + pieprz

kilka listkow miety

5 dag twardego koziego sera

MKietbaski gotujemy w wodzie. W tym czasie
przygotowujemy boéb. Ugotowany, obrany

i osolony wktadamy do miski. Dodajemy
posiekana dymke, pokrojona w kawatki
czerwong papryke i zielone straki w catosci.
Mieszamy oliwe z octem, dodajemy sol,
pieprz, posiekana miete. Laczymy z bobem.
Posypujemy rozdrobnionym kozim serkiem.
Podajemy z frankfurterkami i chlebem.

TOSTY Z KURKAMI | ZIOI:.AMI

50 dag $wiezych matych kurek

4 tyzki masta

po kilka todyzek szczypiorku i natki pietruszki
sél + biaty pieprz

8 kromek pieczywa tostowego

20 dag sera gruyére

AGrzyby czyscimy, lekko ptuczemy, osuszamy.
Podsmazamy na masle. Dodajemy posiekany
szczypiorek i natke pietruszki. Przyprawiamy
solg i biatym pieprzem. Uktadamy grzyby na
kromkach pieczywa tostowego, przykrywamy
startym serem i zapiekamy, az ser sie rozpusci.

ZUPA ,,MLECZNA” Z BRZOSKWINIAMI
JWWWQ ommw/é{)/ ZOM&ZW
mmomcé@

40 dag dojrzatych brzoskwin plus jeszcze
kilka do dekoracji

300 ml biatego wina

6 tyzek cukru

aromat waniliowy

150 ml stodkiej Smietanki

500 ml maslanki

garsc ptatkow migdatowych do dekoracji

BISTRO, LIPIEC/SIERPIEN 201




' MINUT
R RN, R

NBrzoskwinie sparzamy, obieramy ze skorki,
wyjmujemy pestki. Zagotowujemy wino

z cukrem, dodajemy aromat waniliowy

i kawatki brzoskwin. Dolewamy smietanke,
mieszamy. Miksujemy, dodajac maslanke. Po
schtodzeniu podajemy zupe w miseczkach,
posypana ptatkami migdatowymi,

z ¢wiartkami swiezych brzoskwin i chatka.

MISKA SALATY
Z TRUSKAWKAMI
| OSCYPKIEM...

L

gtéwka sataty

garsc rukoli

ogodrek

25 dag truskawek

10 dag oscypka

s6l + pieprz

3 tyzki oliwy

2 tyzki octu
jabtkowego

2 tyzki posiekanych
orzechow laskowych
NSatate i rukole
myjemy, 0sgczamy.
Ogdrek obieramy

ze skorki, kroimy

w cienkie plasterki.
Truskawki myjemy,
obieramy z szyputek,
dzielimy na potdwki.
Oscypek kroimy

w mate kawatki.
Wrzucamy wszystkie sktadniki do miski.
Solimy, pieprzymy, skrapiamy oliwg i octem,
delikatnie mieszamy. Posypujemy orzechami
laskowymi.

JAJECZNICA ZE SZPINAKIEM
6(&/(:&'/4&6/7/0(%26(’ /ZOﬁOZ/é(/

cebula

zabek czosnku

2 tyzki masta

30 dag swiezego szpinaku
sOl + pieprz

gatka muszkatotowa

odrobina soku z cytryny

8 jajek

2 tyzki szczypiorku

M Cebulke i czosnek obieramy, rumienimy

na masle, dodajemy umyty, osaczony szpinak.
Mieszamy, doprawiamy sola, pieprzem, gatka
muszkatotowa. Dodajemy pare kropel soku

z cytryny. Jajka roztrzepujemy z sola i woda.
Wlewamy do szpinaku, mieszamy. Podajemy
jajecznice posypang szczypiorkiem, z ¢wiartka-
mi pomidora z solg

i pieprzem, polanego
tyzka octu balsa-
miczngo wymiesza-
nego z tyzka ptynne-
go miodu. Do tego

- Swieza butka.

PLACUSZKI
Z JAGODOWYM

Ciasto: 20 dag maki
pszennej + 5 dag maki
kukurydzianej

+ po szczypcie
proszku do pieczenia
i soli + tyzka cukru

+ 200 ml mleka

+ 3 jajka + 2 tyzki
oleju do smazenia
Sos: 50 dag jagéd

+ 2 pomarancze

+ cukier + 2 tyzeczki
maki ziemniaczanej
MMieszamy oba
rodzaje maki z proszkiem do pieczenia, solg

i cukrem. Dodajemy mleko i miksujemy, stop-
niowo wbijajac jajka. Ciasto odstawiamy. Przy-
gotowujemy sos: jagody ptuczemy, z poma-
ranczy scieramy skoérke, wyciskamy sok. Na
patelni karmelizujemy 3 tyzki cukru, dodajemy
sok wycisniety z pomaranczy, skorke i umyte
jagody. Gotujemy, mieszajgc, ew. jeszcze sto-
dzimy. Make ziemniaczang mieszamy z zimna
woda, wlewamy do sosu. Placki smazymy
porcjami na oleju. Podajemy polane sosem,

ze swiezymi jagodami w miseczce obok.
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EXPRESS
AGATY
WOoJDY

|
15t
|

SNIADANIE:
GESTY CHLODNIK JOGURTOWY
Z RZODKIEWKA, OGORKIEM | BIALYM SEREM




Menu na jacht zawsze
moze by< ciekawe

i nowoczesne. Warto
zabrac na todke duzy
garnek, wysoka patelnig,
skrzynke przypraw i...
miec¢ oczy dookota gtowy.
Szukamy w lesie owocow,
w gospodarstwach
Swiezych produktow,

a rybaka zagadujemy-

o rybe. | jakos to bedzie :)
Proponuje 3 dania,

bo doby mie
wyslarczy na
wieksze jedzenie.
Pomiedzy positkami
objadamy sie owocami

- to przeciez sezon
czeresni, wisni, mtodych
jabtek, jagod. | nic wiece]

2cia ni 1 . ' ' OBIAD:
do szczescia nie trzeba! _ o S et

Z SUSZONYCH POMIDOROW, CZOSNKU

PRZEPISY DLA 4 0SOB L
| WLOSKICH ORZECHOW

GESTY CHEODNIK JQGURTOWY
Z RZODKIEWKA, OGORKIEM | BIALYM SEREM
/%4 fowa/‘gymtwa?/kz et & cckmmyz)f chleba
o propozycja mlecznego,
wytrawnego Sniadania,
ktdre zapetni nam brzuch

AGATA WOJDA: na czas intensywnego stonca

Autorka przepisow, szefowa : 4 g
2B ,! 5 : i ptywania. Rzodkiewek,
kuchni warszawskiego Bistro

Ksiegarni Opasly Tom PTW, 0gorkow, szczypioru,
~ prowadzonego przez Agnieszke  koperku, jajek i biatego
‘ 8| f\‘l:.lrcina Jl,\'reglickid'll(. Z t.w()rcl:ze; sera mozemy poszukac
[ Pasia gotuje, gra na skrzypacl, | nailepszego zrodta - czyli
i... plywa na jachcie. ey
w pobliskich gospodarstwach.




MINUT

peczek rzodkiewek

Eﬁgﬁgis + 4 mate ogérki
WOoJDY + po peczku dymki

i koperku + 1 litr
gestego jogurtu
+ sol + pieprz z mtynka
+ sok z 1 cytryny (lub 2 tyzki
czerwonego octu winhego)
+ 4 jajka na twardo + 20 dag
ttustego biatego sera + oliwa
N Rzodkiewki, ogorki i dymke
$cieramy na tarce o duzych
oczkach. Koper drobno

siekamy, taczymy warzywa
z zimnym jogurtem. Do-
prawiamy solg, pieprzem

i sokiem z cytryny (lub
octem). Wyktadamy na
osobne talerze, dodajemy
c¢wiartki jajka, pokruszony
na grube kawatki ser. Pole-
wamy oliwa, posypujemy
solg i pieprzem. Chiodnik
bedzie doskonaty z ogor-
kami matosolnymi, ktdre
mozemy sami zakisic.

Bialy ser mozma zastapi¢ [elg lub solanem. Chlodnik powinien byé gesty

i przypominac twarozek. Dobrym pomyslem jest dodanie do niego startych
marynowanych buraczkéw ze sloika, kalarepki, zabka czosnku. Na jacheie zaw-
sze przyda sie tarka do warzyw i do Scierania sera na mazurskie makarony.

CHRUPIACA CUKINIA Z SALSA

Z SUSZONYCH POMIDOROW,
CZOSNKU | ORZECHOW WLOSKICH
Jehhie ¢ odsewiezZapgce

2 tyzki cukru + sél + stoik suszonych pomidoréw
wraz z olejem + 4 obrane zabki czosnku + 2 tyzki

czerwonego octu winnego + tyzeczka miodu
+ pieprz + 6 mtodych, niezbyt duzych cukinii lub bardzo
mtodych kabaczkéw + 4 pomidory + gars¢ orzechéw wtoskich
+ doniczka bazylii + ostry starty ser typu parmezan
N Zagotowujemy wode z cukrem i solg. Osgczone suszone
pomidory i czosnek drobno siekamy. Z oleju po pomidorach,
octu i miodu przygotowujemy winegret. Solimy, pieprzymy.
Cukinie w catosci zanurzamy w wodzie i gotujemy 5 minut
- powinny pozostac jedrne. Wyjmujemy i kroimy w ukosne
plastry. Pomidory $wieze wrzucamy do wrzatku, sparzamy
i obieramy ze skorki. Przekrawamy, usuwamy pestki. Migzsz
kroimy w grubg kostke, mieszamy z suszonymi pormidorami,
orzechami i sosem. Siekamy bazylie i posypujemy cukinig,
na to scieramy ostry ser. Podajemy z salsa.

SMAZONE MLODE
ZIEMNIAKI W BOCZKU,

Z KMINKIEM, CZOSNKIEM...
e OSOSEHT szmvagy/m

ze smuetarng, /w&m(y/m

wr mieseczee oboks

1 kg mitodych ziemniakéw
ugotowanych w tupinach + plastry
wedzonego boczku + olej do
smazenia + ptaska tyzeczka kminku
+ 2 cebule + 3 nieobrane gtéwki
mitodego czosnku + tyzeczka miodu
+ pieprz z miynka + 2 tyzki
czerwonego octu winnego + natka
pietruszki + ostra papryka

Na dodatek: 250 ml gestej Smietany
+ korzen chrzanu (albo tyzka
chrzanu ze stoika)

N Ziemniaki gotujemy w ciagu
dnia, czuwajac, aby pozostaty
lekko twarde. Studzimy. Zawija-
my w plastry boczku i spinamy
wykataczka. Jesli mamy boczek

w kawatku, kroimy go w grubszag
kostke. W wysokiej patelni roz-
grzewamy tyzke oleju, wrzucamy
kminek, pokrojong cebule. Na niej
uktadamy ziemniaki w boczku

(lub wrzucamy pokrojony boczek).
Gtéwki czosnku kroimy na pot
razem z tuping i wtykamy pomieg-
dzy ziemniaki. Smazymy na matym

‘oghiu i przewracamy, gdy beda

lekko rumiane. Dodajemy miod
i $wiezo mielony pieprz. Przed
samym koncem smazenia skra-
piamy octem. Catosc obsypu-
jemy posiekang natka pietruszki
i ostrg papryka.

W’losi, plywajac podezas wakacji, zawsze maja na jachcie doniczki

ze dwieza bazylia. Lepiej kupi¢ §wieza. ale moina ja zastapié suszona.

1. Chrupigea cukinia $wietnie nadaje sie do faszerowania lub do podania
zsosem pomidorowym. Podobnie mozemy przygotowaé kabaczek jjeshi jest
spory, kroimy go w duze slupki, ze skora, pozbawiamy pestek i blanszujemy).
2. Zabierzmy golowe pesto — jest idealne do wymieszania z pomidorami. | ser:
pecorino albo parmigiano, gotowy do posypania. Polskie sery tez si¢ nadaja:
gdy sa lekko podsuszone, Scieramy je na tarce, na najdrobniejszveh oczkach.
3. Na pokladzie obowigzkowa jest takze butelka dobrego octu winnego

1 oliwy extra vergine do salatek.

K;)njecznie podajemy ohok lekko ostry
Smietane z chrzanem, pamielajae, aby
ja nieco dokwasic. Idealnie pasuje tutaj
koperek, mlode kurki — jeli znajdziemy

je po drodze. Zamiast chrzanu mozemy
dodaé do gestej Smietany lyzke musztardy
7 grubymi ziarnami gorezyey i lyzeczke cur-
ry. Warto mie¢ na lodee rozne przyprawy,
ktére pomoga urozmaicié smak powlarzja-
cych sie produktow.

BISTRO, LIPIEC/SIERPIEN 2011
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KOLACJ
SMAZONE MLODE ZIEMNIAKI W BOCZK

Z KMINKIEM, CZOSNKIEM | SOSEM
CHRZANOWYM ZE SMIETANA




Mode na zielone zaczelismy
w ,.Bistro” wiosna. Teraz

ten kolor osigga w kuchni petnie.
Witamy na stotach mtodg fasolke,
bob, groszek. przepisy bLA 4 0s6B

GUACAMOL%

Napszybszy pregpis

2 dojrzate awokado

po papryczce chili,

szalotce i zabku czosnku

2 tyzki oliwy

sok z 1/2 limonki

sol + czarny pieprz

swieza kolendra

M7 awokado wyjmujemy pestki, przektadamy
miazsz do miseczki, rozgniatamy widelcem na
papke. Dodajemy posiekang papryczke chili

i szalotke, czosnek przecisniety przez praske.
Mieszamy, dolewamy oliwe i sok z limonki.
Dosmaczamy solg i pieprzem. Posypujemy
swiezg kolendra.

FASOLKA SZPARAGOWA Z BIALYM
SOSEM | MIGDALAMI

45 dag fasolki szparagowej
sol + 2 szalotki

oliwa

1/2 szklanki biatego wina

2 zottka

100 mi kwasnej smietany
100 ml stodkiej Smietanki
pieprz + mielona papryka
sok z cytryny (do smaku)
gars$é ptatkéw migdatowych
M Fasolke gotujemy w osolonej wodzie, odce-
dzamy, trzymamy w cieple. Szalotki obieramy;,
smazymy na oliwie, dolewamy wino, a gdy
odparuje, zdejmujemy patelnie z ognia. Zottka
roztrzepujemy z kwasna i stodka $mietana,
przyprawiamy. Mieszamy sos z szalotkami,
podgrzewamy, wlewamy sok z cytryny. Polewa-
my fasolke i posypujemy uprazonymi migdatami.

BISTRO, LIPIEC/SIERPIEN 2011



BOB Z KOPERKIEM
o brosta — 7

50 dag bobu

sol

2 tyzki oliwy

4 zabki czosnku

4 tyzki masta

peczek koperku

pestki stonecznika :
MBAb gotujemy w osolonej wodzie,
osaczamy na sitku, obieramy. Na oliwie
podsmazamy posiekany czosnek,
dodajemy masto i posiekany koperek




GROSZEK
30 dag groszl Lo L y, osuszamy. Grzyby mun
L W goracej wodzie, kroimy
ek, obrany imbir,

my z warzywami,




FOT. RUA CASTILHO
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PORY NA PARZE
. %/ﬁ/W‘l&é‘Z'O{Z{//M%&O

1 kg mtodych porow

2 jajka

3 tyzki oliwy

tyzka octu winnego

2 tyzeczki musztardy

sél + pieprz

garsé natki pietruszki

NObrane z zewnetrznych lisci i umyte pory

gotujemy na parze przez 10 minut. Jajka

ugotowane na twardo obieramy ze skorupek,

drobno siekamy. Mieszamy oliwe z octem,

dodajemy musztarde, posiekane jajka.

Przypréwiamy sola, pieprzem i posiekang natka

pietruszki. Podajemy z porami jako przystawke

lub z gotowanymi w mundurkach ziemniakami

z pietruszkowym mastem (lekko osolone

masto ucieramy z natka pietruszki i smarujemy

obrane z tupinek, gorace ziemniaki).

€ Ila parze warzywa
przyrzadzania
‘mozesz wsypac do

zych 7i6l - dla aromatu.

BULGUR Z ZIELONYM GROSZKIEM
| TWAROGOWYM DIPEM
Gudocwna lehhoSc smaku
2 szklanki bulionu warzywnego
2 tyzki oliwy

25 dag kaszki bulgur

20 dag cukinii

20 dag zielonego groszku
peczek natki pietruszki

15 dag chudego twarozku

1/2 kubka $mietany

zabek czosnku

s6l + pieprz

1/2 kostki fety

Swieza migta

N Bulion zagotowujemy z oliwa, wsypujemy
bulgur i gotujemy 7 minut na $rednim ogniu.
Umyta cukinie dzielimy wzdiuz na 4 czesci

i kroimy w plastry. Razem z groszkiem dodajemy
do bulguru i gotujemy kolejne 7 minut pod
przykryciem. Natke drobno siekamy, potowe
mieszamy z twarozkiem, $mietana, przecisnigtym
przez praske czosnkiem, miksujemy, dodajemy
sol i pieprz. Reszte natki mieszamy z pokruszong
feta i dodajemy do bulguru. Posypujemy migta,
podajemy z twarogowym dipem.




MINUT

WEDZONY LOSOS Z CEBULKA

ROLADKI Z MkODEJ KAPUSTY
- ZZIELONYM GR




MINUT

BAGIETKA Z WEDZONA MAKRELA




POMIDORY FASZEROWANE
Zandn powieny anAddio!

4 duze pomidory + po tyzce kukurydzy

i groszku z puszki + 2 jajka na twardo

+ tubka pasty z piklinga + 2 tyzki majonezu

+ tyzka musztardy + sél, pieprz

+ koperek do dekoracji

APomidory myjemy, odkrawamy wierzchy,

a migzsz wydrazamy. Osaczona na sitku
kukurydze i groszek mieszamy z posiekanymi
jajkami i czescia pasty. Dodajemy majonez,
musztarde, sél, pieprz i troche migzszu

z pomidordw. Napetniamy farszem wydrgzone
pomidory, wyciskamy na wierzch paste

z piklinga. Dekorujemy koperkiem.

SALATKA Z SEREM BRIE | OWQCAMI...
2 serki brie + 4 kiwi + 2 gruszki + duza kiéé¢
ciemnych winogron + 3 tyzki cydru + 2 tyzki oliwy
+ tyzka cytryny + sél, pieprz + czerwona papryka
ASerki kroimy w plastry, uktadamy na talerzu.
Kiwi i gruszki obieramy, kroimy - kiwi

w potplasterki, gruszki - w paseczki.
Winogrona obrywamy z gatgzek, dzielimy na
potowki. Wymieszane owoce wyktadamy na
ser. Polewamy sosem z cydru, oliwy, cytryny,
doprawionym solg i pieprzem. Posypujemy
czerwong papryka.

1 owocAMI.

MOZZARELLA Z KAPARAMI

Sler seroe e/u‘wgaa*ww

2 kule mozzarelii + cukinia + strak chili + 1/2
peczka bazylii + 2 zabki czosnku + 2 tyzki soku

z limonki + 3 tyzki oliwy + sél, pieprz + 4 tyzeczki
matych kapardéw ze stoika

AMozzarelle osgczamy, kroimy w plastry,
odktadamy. Cukinie obieramy, drobno kroimy.
Chili przekrawamy, usuwamy ziarenka, migzsz
drobno siekamy. Rwiemy listki bazylii. Cukinie

_mieszamy z przecisnietym przez praske

czosnkiem, bazylia. Dodajemy sok z limonki,
oliwe, sol i pieprz. Na talerzach uktadamy
plastry sera na przemian z cukinia, skrapiamy
oliwa, posypujemy kaparami i chili. Podajemy
z podpieczonym pieczywem tostowym.

KISZONE OGORKI Z NADZIENIEM
Yo d/{yd/{ggp %ﬁm/}%go W/ allarnce

6 ogdrkow kiszonych + 5 pieczarek + 20 dag szynki
+ 2 jajka na twardo + po lyzce majonezu i musztardy
+ s6l + pieprz + 10 dag startego zéttego sera + kilka
lisci sataty + ptat czerwonej papryki marynowanej
NOg6rki kroimy wzdtuz na potdwki, wydrazamy
migzsz. Pieczarki (po oczyszczeniu) i szynke
kroimy w drobna kostke. Ugotowane jajka obiera-
my, drobno siekamy. Mieszamy miazsz z ogdrkdw
z pieczarkami, szynka i jajkami. Dodajemy majo-
nez i musztarde. Przyprawiamy sola i pieprzem.
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MOZZARELLA Z KAPARAMI

Napetniamy farszem todeczki 0gorkow, posypuje-
my startym serem, uktadamy na listkach sataty
i dekorujemy paskami papryki.

WEDZONY £OSO$ Z CEBULKA
Morshie opowiesci

cytryna + tyzka ptynnego miodu + tyzka musztardy
dijoriskiej + 1/2 szklanki oliwy + sl + pieprz

+ 70 dag wedzonego fososia + mata cebula
WCytryne sparzamy, dzielimy na potdwki

- 7 jednej wyciskamy sok, druga kroimy w potpla-
sterki. Do soku dodajemy midd, musztarde, oliwe,
mieszamy. Solimy, pieprzymy. Na talerzu uktada-
my plasterki fososia, zalewamy sosem. Posypuje-
my posiekana cebulka i dekorujemy plasterkami
cytryny. Podajemy z razowym chlebem.

SALATKA Z KWIATAMI

Na teniwa (SPESLE (O G

gotowa mieszanka satat + 1/2 ogodrka + 3 pieczarki
+ 5 rzodkiewek + 5 pomidorkéw cherry

+10 dag sera plesniowego + tyzka kaparéw

Sos: tyzka soku malinowego + tyzka octu
balsamicznego + 3 tyzki oliwy + sol + pieprz

+ 2 lyzki pestek dyni

Do dekoracji: letnie kwiaty: stokrotki, nasturcje
NSataty myjemy, osaczamy. Ogorek, 0czyszczo-
ne pieczarki i rzodkiewki kroimy w plasterki,
pomidorki na mniejsze czastki, a ser na kawatki.
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Kapary osaczamy ha sitku. Mieszamy wszystkie
skiadniki satatki. Robimy sos: sok malinowy
taczymy z octem balsamicznym i oliwa, solimy,
pieprzymy. Polewamy sosem satatke i posy-
pujemy pestkami dyni. Dekorujemy kwiatami.

ROLADKI Z MLODEJ KAPUSTY
Z ZIELONYM GROSZKIEM
géfWéawaéé/am/

gitéwka mtodej kapusty + s6l + peczek szczypiorku

i kilka todyzek do przewigzania roladek + 30 dag
biatego sera + 3 tyzki gestego jogurtu naturalnego

+ 2 tyzki chrzanu + pieprz + puszka zielonego groszku
uPo oderwaniu zewnetrznych lisci i usunigciu
gtaba kapuste obgotowujemy przez 10 minut

w osolonym wrzatku. Rozdzielamy liscie, wiek-
s70%¢ zostawiamy w catosci, kilka drobno kroimy.
Szczypiorek siekamy. Ser mieszamy Z jogurtem,
chrzanem, solimy, pieprzymy, dodajemy poszat-
kowana kapuste, osgczony groszek oraz szCzy-
pior. Nadziewamy liscie kapusty serowa masa

i przewiazujemy todyzkami szczypiorku.

SZPINAK Z BOCZKIEM, AWOKADO
| MANDARYNKAMI

oﬁwfzﬁym
30 dag éwiezego szpinaku + awokado + czerwona
cebula + 3 mandarynki (lub pomaraficze)
+ garéc¢ czarnych oliwek + garsc orzeszkoéw




piniowych + oliwa + 10 dag boczku w plasterkach
Sos: 6 tyzek oliwy + 2 tyzki octu balsamicznego

"+ 2 zabki czosnku + sél + pieprz + cukier -

NSzpinak myjemy, suszymy, rwviemy na kawatki.
Z awokado wyjmujemy pestke i migzsz, kroimy
go w stupki, cebule - w plasterki. Mandarynki
po obraniu dzielimy na czgstki, oliwki na potow-
ki. Na suchej patelni prazymy orzeszki, odktada-
my. Przesmazamy na oliwie boczek. Wszystkie
sktadniki wktadamy do miski. Polewamy sosem
utartym z podanych sktadnikow.

GAZPACHO
Andaty: '(p/m//)()/%/)nurmé/

50 dag pomidoréw + zielony ogérek + 4 czerwone
papryki + 3 zabki czosnku + tyzka octu winnego

+ 3 tyzki oliwy + sél, pieprz + chili + ew. gars¢ ziot:
bazylia, oregano + 2 kromki pszennego chleba
NMPomidory sparzamy, obieramy ze skorki
(jednego zostawiamy w skoérce do podania

Z zupa), dzielimy na ¢wiartki. Ogérek obieramy,
kroimy w kostke, papryke w paski. 1/3 warzyw
odktadamy do dekoracji. Warzywa miksujemy,
dodajemy przecisniety przez praske czosnek,
ocet winny, oliwe. Dosmaczamy sola, pieprzem,
chili (mozemy tez dodac ziota). Gazpacho
chtodzimy w loddwce. Podajemy z pokrojonymi
w kostke warzywami i grzankami z chleba albo
miksujemy wczesniej chleb razem z warzywami.

SALATKA Z ROSZPONKA | SZYNKA
%/f/éoéo& c;/}fgx’/ na zelone

opakowanie roszponki + 1/2 puszki kukurydzy
1/2 czerwonej papryki + 4 korniszony + 10 dag
szynki + 10 cebulek marynowanych

Sos: 4 tyzki oliwy, tyzka balsamico, 2 tyzki
zielonego pesto, sodl, pieprz

NMRoszponke myjemy, osuszamy. Kukurydze
osaczamy na sitku. Papryke czyscimy z nasion,
kroimy w paseczki, korniszony w podtuzne
éwiartki, szynke w kostke. Mieszamy wszystkie
sktadniki satatki, dodajemy marynowang cebulke.
Polewamy sosem zrobionym z oliwy, balsamico,
zielonego pesto, z dodatkiem soli i pieprzu.

BAGIETKA Z WEDZONA MAKRELA
/’Vé&jm,aczngq&za/ — -

2 krétkie bagietki + 2 tyzki masta + 20 dag wedzonej
makreli + 2 pomidory + 8 czarnych oliwek + 2 jajka
na twardo + 3 tyzki koziego sera + po 3 tyzki natki
pietruszki i majonezu + sél, pieprz + szczypiorek
N Bagietki przekrawamy na potowki, smarujemy
mastem. Makrele dzielimy na kawatki, usuwamy
starannie osci. Pomidory i oliwki kroimy. Uktada-
my na bagietkach rybe, pomidory, oliwki, pokro-
jone w plasterki jajka. Serek mieszamy z posieka-
na natka, majonezem. Naktadamy go na warstwe
ryby i warzyw, posypujemy sola i pieprzem.
Dekorujemy todyzkami szczypiorku.
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SALATKA Z RUKOLA
| MLODYMI ZIEMNIACZKAMI

= 2 garscie rukoli - 10-15 ugotowanych miodych
nieduzych ziemniakéw « olej do smazenia

* 2 marchewki - tyzka kaparow marynowanych
*2 pomidory« 3-4 lyzki Majonezu Winiary Light
-zabek czosnku+ szczypior

do posypania

Rukole optukac, osuszyé, roz-
fozy¢ na pdtmisku. Ziemniaki
pokroi¢ w ¢wiartki lub mniej-
sze Czescl, usmazy¢ na ztoto
na oleju, zdjac z patelni, odlo-
zy¢ na bok. Na tym samym
oleju padsmazy¢ na rumia-
no pokrojong w cienkie pla-
sterki lub stupki marchewke,
pod koniec dodaé osaczone
kapary, zdjac z patelni, osa-
czyC na papierowym recz-
niku z nadmiaru tluszczu.
Na tym samym oleju pod-
smazyC¢ pokrojone w plastry
pomidory, odtozy¢ na bok.
Majonez Winiary Light wymieszac z posiekanym czosn-
kiem. Podsmazone, lekko przestudzone warzywa utozy¢ na
rukeli. Pola¢ majonezem z czosnkiem. Posypac: posiekanym
szczypiorkiem.

LETNIA SALATKA
Z OGORKIEM | JAJKIEM

- gtowka sataty mastowej (mozna dodaé dla urozmaicenia
np. liscie strzepiastej, rzymskiej) - 8-10 ugotowanych
matych mtodych ziemniakéw - cebula czerwona lub biata
+ 2 pomidory - kilka matych z6ttych pomidoréw
+2 ogérki zielone « 2-3 jajka na twardo

= 1/2 szklanki Majonezu Dekoracyjnego
Winiary = sol « pieprz

Safate umy¢, asuszyc, porwac, utozyé w salater-
ce. Ziemniaki pokroic w éwiartki lub w mniejsze
kawatki. Cebule pociac w talarki. Pomidory pokroi¢
w plasterki, a mate z6tte przekroi¢ na poléw-
ki. Ogorki umy¢, abrat, pokroic w kostke. Jajka
pokroic w plasterki. Pokrojone ziemniaki, cebu-
le, pomidory i agorki wymiesza¢ z Majonezem
Dekoracyjnym Winiary, doprawiajac lekko
solgi pieprzem. Catos¢ ulozye na satacie, Przybrac
plasterkami jajek; przed podaniem schiodzic.

'PROMOCJA







Nurkujemy w morskie g’r%iny w poszukiwaniu kulinarnych przysmakow.
ary - na letnig kolacje z biatym winem.

Krewetk, kraby,

Szybkie krewetki

“ W CZOSNKOWYM
. SOSIE Z BRANDY

W Wysokoprocentowe
4 zabki czosnku + cytryna

+ 24 krewetki tygrysie, obrane,
oczyszczone + 4 lyzki oliwy

+ 56| + pieprz + 4 tyzki brandy

+ 2 tyzki przecieru pomidorowego
+ 1/2 peczka natki pietruszki

S Czosnek obieramy, kroimy

w plasterki. Cytryne myjemy,
osuszamy, dzielimy na potowki.
Jedna kroimy w czastki,

z drugiej wyciskamy sok.
Krewetki smazymy na oliwie

Z kazdej strony. Dodajemy
czosnek, solimy, pieprzymy.
Dolewamy brandy, sok

z cytryny i 200 ml wody.
Mieszamy z przecierem pomi-
dorowym. Wsypujemy posieka-
ng natke pietruszki. Przektada-
my krewetki na talerz, obok
wylewamy sos. Podajemy

z czastkami cytryny.

A
“«

Z CHILI

» | PIETRUSZKA

24 krewetki tygrysie, obrane

i oczyszczone + sOl + pieprz

+ 4 zabki czosnku + 2 papryczki
chili + oliwa do smazenia

+ 2 tyzki soku z cytryny

+ 1/2 peczka natki pietruszki

M Krewetki obsypujemy sola

i pieprzem. Czosnek obieramy,
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PRZEPISY DLA 4 OSOB

kroimy w plasterki. Chili prze-
cinamy wzdtuz na potowki,
usuwamy ziarenka, migazsz
drobno siekamy. Rozgrzewamy
oliwe na patelni, podsmazamy
na niej czosnek, dorzucamy
chili, nastepnie krewetki.
Obsmazamy je z kazdej strony,
mieszajgc. Dodajemy sok

z cytryny i drobno posiekana
natke pietruszki. Wyjmujemy
krewetki z sosem na talerz.
Podajemy z bagietka.

Z MIETOWYM
, PESTO

s
Pesto: 1/2 szklanki orzeszkéw
piniowych + 2 obrane zabki
czosnku + 2 tyzki sera feta

+ 2 tyzki startego parmezanu

+ 56l + pieprz + garsc listkow
sSwiezej miety + 2 tyzeczki soku
z limonki + 1/3 szklanki oliwy
Krewetki: 24 krewetki tygrysie
+ s6l + pieprz + 2 tyzki oliwy

+ 2 zabki czosnku + tyzka
Swiezego koperku + 3 tyzeczki
soku z limonki

N QOrzeszki rozdrabniamy

z posiekanym czosnkiem za
pomoca blendera. Dodajemy
obydwa sery, sol, pieprz, listki
miety i sok z limonki. Stopnio-
wo dolewamy oliwe i ucieramy
wszystkie sktadniki na gtadki
krem. Wstawiamy pesto do
schtodzenia w lodowce. Przy-
gotowujemy krewetki: obsypu-

&

jemy je solg i pieprzem. Zanu-
rzamy w marynacie z oliwy,
przecisnietych przez praske
zabkoéw czosnku, koperku.
Smazymy na oliwie, skrapiamy
sokiem z limonki. Podajemy

Z pesto, posypane koperkiem.

KOKOSOWE
" Marynata: 3 tyzki soku
z limonki + 3 tyzki biatego
wytrawnego wina + 4 zabki
czosnku + sél + pieprz
Krewetki: 20 krewetek,
oczyszczonych, obranych
+ szklanka widorkéw kokosowych
+ kilka gatazek kolendry
+ 2 jajka + 3 tyzki maki
pszennej + olej stonecznikowy
do smazenia
Do dekoracji: 3 limonki + ew.
gotowy sos siodko-pikantny'
M Robimy marynate: mieszamy
sok z limonki, wino, przecisnigty
przez praske czosnek. Solimy,
pieprzymy. Moczymy krewetki
w marynacie i odstawiamy do
loddéwki. W tym czasie miesza-
my widrki z posiekanymi listka-
mi kolendry, roztrzepujemy jaj-
ka. Krewetki osgczmy z mary-
naty na papierowym reczniku,
obtaczamy je w mace, a na-
stepnie w jajkach i widrkach
z kolendrg. Smazymy w gtebo-
kim ttuszczu. Podajemy z ¢wiar-
tkami limonek i ewentualnie
Z sosem stodko-pikantnym.
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FOT. A. ROGALSKI

KALMARY

Z FENKULEM

1 WINIAKIEM

3 mate cebule + 2 zabki czosnku
+ marchewka + bulwa kopru
wioskiego + 80 dag kalmarow

+ 2 tyzki oliwy + sél + pieprz

+ 4 tyzki winiaku + 4 pomidory
+ swiezy tymianek

N Cebule, czosnek i marchewke
obieramy. Koper wtoski myje-
my. Kroimy warzywa w kostke.
Kalmary czyscimy, kroimy

w pierscienie. Smazymy

na dobrze rozgrzanej oliwie.
Solimy, pieprzymy. Dolewamy
winiak, a nastepnie doktadamy
warzywa. Smazymy razem

10 minut. Pomidery kroimy

w dsemki, dodajemy razem

z posiekanym tymiankiem do
kalmarow | smazymy jeszcze
5 minut. Podajemy z bagietka.

RAGOUT

Z BROKULAMI

| KRABAMI...

.. alenie z thani!

2 cebule + 4 jajka + 40 dag
brokutéw + sol + tyzka oliwy

+ tyzeczka bulionu instant

+ 3 tyzki musztardy + 6 tyzek
gestej, kwasnej Smietany

+ biaty pieprz + tyzka maki
ziemniaczanej + 40 dag
mrozonego miesa kraba

+ kilka gatazek natki pietruszki

3 Cebule obieramy, kroimy

w kostke. Jajka gotujemy

na twardo. Brokuty myjemy,
dzielimy na rozyczki, blanszuje-
my 5 minut w osolonej wodzie.
Rozgrzewamy oliwe na patelni
i rumienimy na nim cebule,
dodajemy kilka tyzek wody,
bulion w proszku, musztarde
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i Smietane, mieszamy. Przypra-
wiamy solg i pieprzem. Lgczy-
my z maka rozprowadzona
niewielka iloscia wody. Dodaje-
my do sosu rozmrozone migso
kraba, podgrzewamy. Natke
drobno siekamy, tgczymy

z sosem. Podajemy z pokro-
jonymi na kawatki jajkami,
brokutami, posypane natka.

o o
1 kg muli + cebula

+ 3 zabkiczosnku + 2 marchewki
+ 2 pory + 4 tyzki oliwy

+ 2 szklanki biatego wytrawnego
wina + 3 tyzeczki curry w proszku
+ 500 ml bulionu warzywnego

+ puszka mleka kokosowego

+ 56l + pieprz + 1/2 limonki

+ 4 tyzki posiekanej kolendry
NMule myjemy. Cebule

i czosnek obieramy, drobno
siekamy. Marchewke i pory
myjemy, kroimy w plasterki.
Podsmazamy na rozgrzanej
oliwie cebule i czosnek, dorzu-
camy mule, wlewamy wino.
Gotujemy pod przykryciem,

a7 muszle sie otworzg. Wyjmu-
jemy je z garnka, a wrzucamy
do niego warzywa, wsypujemy
curry (mozemy dodac troche
oliwy). Podsmazamy warzywa,
po czym dolewamy bulion

i mleko kokosowe, gotujemy
10 minut. Z powrotem wrzu-
camy mule, podgrzewamy,
solimy, pieprzymy. Dodajemy

i 710k

sok z limonki (do smaku).
Wyktadamy na talerz, podaje-
my z posiekang kolendra.

SZASZEYKI
Z £OSOSIEM

| PRZEGRZEBKAMI
&WA(&MZ&?

20 dag filetu z tososia

+ 8 przegrzebkéw, wyjetych

z muszli | oczyszczonych

+ 8 matych zblanszowanych
cebulek + 1/2 zottej papryki

+ 4 tyzki masta + sok

z 1/2 limonki + papryka

+ sél + biaty pieprz + oliwa

Sos: 100 ml wytrawnego
wermutu + 4 tyzki masta

+ $wiezy estragon

At ososia kroimy w 2-cm
kostke. Na patyki do szaszty-
kéw nadziewamy tososia na
przemian z przegrzebkami,
cebulky i kawatkami papryki.
Roztapiamy masto w rondel-
ku, dodajemy sok z limonki,
papryke, sol, pieprz, mieszamy.
Smarujemy marynata szasztyki.
Obsmazamy z kazdej strony
na patelni grillowej wysmaro-
wanej olejem. W tym czasie
robimy sos: mieszamy wermut
z reszta marynaty do szaszty-
kow, zagotowujemy, redukujgc
do potowy. Zmniejszamy ogien,
dodajemy masto, mieszamy,
dorzucamy posiekany estragon.
Przyprawiamy sola i biatym
pieprzem. Podajemy szasztyki
z estragonowym sosem.

‘ WOCOW MORZA:
ce — mozna je smazvé, grillowa¢, dusic.
éh_'m.(’_)rz, o biatym delikatnym migsie; wykorzystaj

wronGw, swieze keaby podaj smazone lub zapickane.
_cenione za delikamosé. Najpro$cicj przyrzadzic je




Czy nam sie to podoba, czy nie, termin obiadokolacja jest w stownikach.
Bywalcy osrodkéw wezasowych wiedzg, o co chodzi. W razie czego definicja:
to obiad w porze kolacji - po catym dniu na plazy :) PrzerisY DLA 4 0SB

PIERS KURCZAKA
| PUREE Z GROSZKU
WMﬁu&ﬁ&M@éM

4 porcje filetéw z kurczaka
sél + kolorowy pieprz
oliwa

Purée: sol + cukier + 1/2 kg swiezego albo
mrozonego zielonego groszku + 150 ml
$mietany 18% + 2 tyzki masta + starty 2oty
ser (np. gouda) + 1/2 peczka swiezej migty
+ pieprz + sok z cytryny

NFilety oprészamy solg i kolorowym

Zagotowujemy wode z sola i szczypta

pieprzem, smazymy na oliwie z obu stron.

cukru. Na wrzatek wrzucamy groszek.
Gotujemy do miekkosci, osaczamy, studzimy.
Miksujemy, dodajgc $mietane, masto, ser,
posiekang miete. Przyprawiamy sola, pieprzem,
sokiem z cytryny. Podajemy do pieczonego
kurczaka. Dekorujemy listkiem miety.

KOTLETY JAGNIECE Z KOSTKA
Sosem = lespycl pagod polane

4 kotlety jagnigce z kostka
oliwa

sol + pieprz

papryka w proszku

3 gatazki Swiezego tymianku
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Sos: 2 szklanki jagéd + jogurt naturalny

+ s6l + pieprz + cukier + sok z cytryny

+ szalotka + oliwa

NKotlety myjemy, osuszamy. Oliwe mieszamy
7 sola, pieprzem, papryka i listkami tymianku.
Nacieramy mieso marynatg i odstawiamy

na 15 minut do lodéwki. Potowe jagod
zagotowujemy, miksujemy. Dodajemy jogurt
sdl, pieprz, cukier, sok z cytryny. Mieszamy

z posiekana, podsmazona na oliwie szalotka,
mieszamy. Mieso smazymy na patelni grillowej
z obu stron na rumiano. Podajemy z sosem,
posypujemy catymi jagodami.

SCHAB Z POWIDEAMI SLIWKOWYMI
Sochodzenie: {0af/n¢}é£éo-~ﬂm/szé4@
70 dag schabu + 2 szklanki bulionu &
marchewka + pietruszka

kawatek selera

lis¢ laurowy MINU
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ziele angielskie

oliwa do smazenia

Sos: 3 tyzki powidet é§liwkowych + sdl + cukier

+ 3 gozdziki + 100 ml czerwonego wina

+ tyzka masta + tyzka maki

N Schab gotujemy w bulionie z dodatkiem
przekrojonych na potdéwki marchewki,
pietruszki oraz selera. Wktadamy lis¢ laurowy,
ziele angielskie. Gotujemy mieso 15 minut,
wyjmujemy i obsmazamy z kazdej strony

na silnie rozgrzanym ttuszczu, przektadamy
do rondla. Do wywaru z gotowania miesa
dodajemy powidta, sol, cukier, gozdziki.
Gotujemy, mieszajgc. Dolewamy sos do migsa
i dusimy razem pod przykryciem ckoto
kwadransa. Mieso wyjmujemy na potmisek,
kroimy w plastry. Do sosu dolewamy wino,
dodajemy masto, zageszczamy maka,
mieszajac. Mieso kroimy w plastry, podajemy
polane sosem, z kaszg gryczana.




ST

je pravzadzad na bazie Smietany, musztardy, masta, ale tez sosu sojowego. leh dobrymi
natka, estragon, kolendra. 7 warzyw - por: szpinak, fenkul, cukinia. Ryba Swietnie zgodzi
sosu dodasz filety anchois. | wino, nie tylko biale. Jako dodatki pasuja do niej 1 ry7, 1 ziemniaki.

CURRY

Wgé/(y/m weeelende
1/2 kg pomidoréw

2 szalotki

3 zabki czosnku

korzei imbiru (2 cm)

70 dag filetéw z dorsza
olej

kawatek cynamonu

po tyzeczce kurkumy

i ostrej papryki

szklanka bulionu + s6l

kilka gatazek $wiezej kolendry

N Pomidory sparzamy, obieramy ze skorki,
dzielimy na éwiartki. Szalotki, czosnek

i imbir obieramy, siekamy. Filety kroimy na
kawatki. Na oleju podsmazamy przyprawy,
dodajemy do nich szalotki, czosnek, imbir,
a nastepnie pomidory i podlewamy
bulionem. Gotujemy na wolnym ogniu 10-15
minut, solimy do smaku. Wkiadamy rybe,
dusimy razem, mieszamy. Curry podajemy
w miseczkach, posypane $wieza kolendra.

MORSZCZUK

W PAPRYKOWYM SOSI
1/2 kg filetéw z morszczuka

2 cebule

z6tta papryka

2 tyzki masta

papryka stodka i ostra MINUT
2 tyzki maki

250 ml kwasnej sSmietany

2 tyzki przecieru pomidorowego

sol + pieprz

sok z cytryny

N Rybe kroimy na kawatki. Cebule obieramy,
kroimy w kostke. Papryke przepotawiamy,
usuwamy nasionka, migzsz kroimy. Cebule

i papryke smazymy na masle. Dodajemy
oba rodzaje papryki w proszku, mieszamy.
Wsypujemy make, caty czas mieszajac.
Wlewamy troche wody. Dodajemy do sosu
¢mietane, przecier, sol, pieprz, sok z cytryny.
Whktadamy rybe i dusimy 15 minut.
Podajemy z ziemniakami lub kluskami.
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SOLA W JARZYNACH

£ e g ALE WARTO!
1 kg filetéw soli (lub innej delikatnej ryby) -
2 marchewki RYBY

2 pietruszki

kalarepka

kawatek selera

cebula

oliwa

4 tyzki masta

sol + pieprz

AFilety myjemy. Marchewke, qigztr
kalarepke i selera obiera S

o grubych oc; ‘




RIGATONI Z KIELBASA,
GRZYBAMI | POMIDORAMI
Na caﬂ%wg]/paal SOSIAIY

40 dag makaronu rurki
cebula

oliwa

40 dag wedzonej kietbasy
25 dag réznych grzybow lesnych

30 dag pomidoréw koktajlowych

sél + pieprz

po kilka gatazek swiezej bazylii i rozmarynu

MMakaron gotujemy na poéttwardo w osolonej
wodzie, odcedzamy i odstawiamy. Cebule
obieramy, kroimy w kostke, podsmazamy

na rumiano na oliwie. Dodajemy pokrojona
w plasterki kietbase, dobrze oczyszczone,
pokrojone grzyby, mieszamy. Pod koniec
smazenia wktadamy podzielone na potowki
pomidorki. Przyprawiamy sos sola, pieprzem,
dodajemy posiekana bazylig, mieszamy.

¥ aczymy z makaronem i dekorujemy

kazda porcje kawatkami gatazek swiezego
rozmarynu.

BISTRO, LIPIEC/SIERPIEN 2011



TAGLIATELLE Z KURKAMI

i
Nee frzeqaly sezornd, Wowgo
70 dag kurek

2 zabki czosnku

dymka

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina
peczek natki pietruszki

sdl + biaty pieprz

gatka muszkatotowa

250 ml kremoéwki

40 dag makaronu wstazki

starty parmezan

NKurki starannie czyscimy. Czosnek i dymke
obieramy, rumienimy na masle. Dorzucamy
grzyby, smazymy, podlewajac od czasu do
czasu winem. Dodajemy posiekana natke
(czesé odktadamy), sol, pieprz, gatke
muszkatotowa. Zestawiamy z ognia i taczymy
ze $mietana. Mieszamy z ugotowanym

al dente makaronem. Podajemy na stot

ze startym parmezanem i natka.

TORTELLINI Z PORAMI, BOCZKIEM
| ORZESZKAMI ZIEMNYMI
- mé/c%poaéma{ly/

2 todygi pora

2 tyzki masta

100 ml biatego wina

oliwa + 20 dag boczku

10 dag orzeszkow ziemnych
250 ml kremowki

sol + pieprz

40 dag gotowych pierozkéw tortellini’

starty parmezan

N Pory czyscimy, kroimy w krazki i dusimy

na masle. Dolewamy wino, gotujemy pory

do miekkosci. Na drugiej patelni podsmazamy
na oliwie pokrojony w kostke boczek, mieszamy
go Z porami, uprazonymi orzeszkami ziemnymi,
$mietana. Przyprawiamy sola i pieprzem. Tortelli-
ni gotujemy w osolonej wodzie, po odcedzeniu
mieszamy z sosem. Podajemy posypane startym
parmezanem.
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ainspirowani réznorodnoscia stnakow 1 Zapachéw éWlElta :
przenosimy je na wtasne podworko. Kolacja dla przyjacic’i’f po
wakacyjnych eskapadach nastroi do snucia opowiesci przy kulinarnych

h. W pieknej oprawie: indyjskich amarantow, greckich btekitow...




i oliwkami, harrira, tazin z
z kuskusem, sello
PORTUG:ALIA awokado nadzicyw
iem, sopa da pedra, tzw. zupa
z kamienia, dorsz zapieka
Loladowy z figami

INDIE: pakora — wau

ECJA: pasta
_ avgolemono - zupa‘cytrync
z metaxa, galaktoboureko ¢
Z 1manng




PARTY

SALATKA
Z POMARANCZAMI
| OLIWKAMI

GWO{({‘/(# /ﬂozcgée/é

4 pomararicze

10 duzych czarnych oliwek
czerwona cebula

3 tyzki oleju arganowego
(albo oliwy z oliwek)

sok z 1/2 cytryny

sol

po 1/2 tyzeczki mielonego
kuminu i stodkiej papryki
szczypta chili

kilka gatazek natki pietruszki
sSPomarancze sparzamy,
obieramy ze skorki i albedo.
Kroimy je bardzo ostrym
nozem w grubsze plastry,

a nastepnie w ¢wiartki. Uktada-
my na talerzu. Posypujemy
oliwkami i posiekana drobno
cebula: Robimy sos: mieszamy
w miseczce olej arganowy (lub
oliwe), sok z cytryny, sol, kumin,
papryke i chili. Polewamy
sosem satatke i posypujemy
posiekana natka pietruszki.

HARRIRA
Z CIECIERZYCY
%/@J@é@éﬁdﬁwwaz/k
szklanka ciecierzycy (namoczona
na noc w zimnej wodzie)

30 dag jagnieciny

olej do smazenia

cebula

2 zabki czosnku

2 marchewki

2 gatazki selera naciowego
laska cynamonu

po szczypcie imbiru,
kurkumy, stodkiej
i ostrej papryki
sél, pieprz e S
1,5 | bulionu @
puszka =

i B

COP R W]EZ (s JMA_ROKA Obowiazkowo naczynie
% do tazin o gliniany garnek ze stozkowa pokrywa, w ktérym w niskich
temperaturach dusi sie jagnigcing, dréb, ryby, warzywa. W Maroku
jada si¢ ze wspolnego naczynia: gliniang tacke przenosi na stol
i macza w niej chleb, np. marokaniski chubz.
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pomidoréw krojonych

sok z limonki

peczek swiezej kolendry

A Ciecierzyce zalewamy $wiezg
woda i gotujemy bez dodatku
przypraw. W tym czasie
kroimy mieso na kawatki,
smazymy na oleju, dodajemy
pokrojona w kostke cebule,
czosnek, a nastepnie
marchewke i seler. Wktadamy
laske cynamonu i reszte
przypraw, mieszamy. taczymy
z ciecierzyca, dolewamy bulion
-i gotujemy na wolnym ogniu.
Na koniec dodajemy pomidory,
sok z limonki i posiekana
kolendre. Osobno podajemy
do zupy daktyle w miseczce.

TAZIN Z KURCZAKA
Z KUSKUSEM

| MIETOWYM DIPEM
@mm,Wa///éomezéw

80 dag miesa kurczaka
(udka, podudzia)
2 cebule

2 tyzki oliwy

3 zabki czosnku
sol + pieprz
szafran + kumin
stodka papryka
po 40 dag zielonej fasolki,
marchewki i pomidoréw

kilka gatazek miety

200 ml naturalnego jogurtu

25 dag kuskusu

kurkuma

MMiegso kroimy na wieksze
kawatki, kosci wyrzucamy.
Cebule obieramy, kroimy

w kostke. W naczyniu do tazin
(lub w garnku) rozgrzewamy
oliwe. Obsmazamy na nigj
krétko mieso na ostrym ogniu,
obracajac je. Dodajemy cebule
i przecisniety przez praske
czosnek. Wsypujemy sal,
pieprz, szafran, kumin

i papryke. Podlewamy szklanka
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wody, przykrywamy i dusimy
ok. 45 minut. Po 20 minutach
dodajemy oczyszczong,
podzielong na potowki fasolke,
obrana, posiekana w plasterki
marchewke i pokrojone

w kostke pomidory. Dusimy
razem, solimy, pieprzymy.
Miete myjemy, siekamy, czesc
zostawiamy do dekoracji,
reszte mieszamy

Z jogurtem, dodajemy sdl,
pieprz. Kuskus zalewamy
gorgca woda, a gdy
napecznieje, wsypujemy
sol, kurkume, mieszamy.
Podajemy z kurczakiem
posypanym listkami
migty i z mietowym dipem
W 0sobnej miseczce.

SELLOU - KULKI
Z SEZAMEM,
MIGDALAMI
I ANYZEM

%fz{yécwﬂm

I7e4 /‘CZHZOZ/M

Rozgrzewamy masto i stopnio-
wo dodajemy do niego make.
Po zgestnieniu taczymy mase
ze zmiksowanymi ziarnami.
Dodajemy oba rodzaje cukru,
cynamon. Formujemy z masy
nieduze kulki, dekorujemy
migdatami obranymi ze skorki
i ptatkami. Mozemy tez obsy-
pac je cukrem pudrem.

po 5 dag ziaren sezamu

i migdatow

tyzka oleju

tvzka nasion anyzu

25 dag maki pszennej

15 dag masta

4 tyzki cukru

po 1/2 tyzeczki cukru

pudru i cynamonu

po garsci migdatow

i ptatkéw migdatowych

M /Zjarna sezamu prazymy na
suchej patelni, odktadamy:.
Migdaty mieszamy z olejem

i podpiekamy na grillu

w piekarniku, az zbrazowieja,
przewracajac je. Laczymy

Z sezamem, nasionami anyzu
i miksujemy na gtadka mase.
Make prazymy na patelni,
mieszajac ja drewniang topat-
ka. Gdy zyska ztotawy odcien,
zdejmujemy patelnie z ognia.

g

herhatka z A pabii
Goéé jest w Maroku witany
szklaneczka herbaty. To cala
ceremonia i... domena mezezyzn.
Do jej zaparzenia potrzeba zie-
lonej herbaty gunpowder, list-
kow swiezej miety, cukru i dob-
rej wody. Herbate zalewamy
w dzbanku wrzatkiem, po naciag-
nigeiu wode wylewamy, dodajemy
miele i cukier, znéw napeliamy
wrzatkiem, zaparzamy Kilka
minut. Wlewamy do szklanek
z wysoka, aby powstala pianka.




KADO NADZIEWANE [ERTelZNbLE =Ll Es L
TUNCZYKIEM [rdtl.Sd KAMIENIA

AWOKADO sokiem z cytryny. Jajka obiera-  pieprz kajenski
NAI?ZIEWANE my, dzielimy na kawatki. 2 kromki chleba
TUNCZYKIEM Czosnek obieramy, przeciska- 1/2 peczka natki pietruszki
_@WMM@ sz’/a?(rﬁm/ my przez praske, dodajemy NRozgrzewamy w garnku
i 4 jajka do pozostatych sktadnikdw. oliwe, wrzucamy posiekana
i 3 puszki tuficzyka w sosie Mieszamy z oliwag, sola, pie- cebule i czosnek. Rumienimy,
l | & wiasnym przem, cukrem. Napetniamy dodajemy pokrojony boczek,
3 czerwone cebule t6deczki awokado farszem kietbase i ziemniaki. Dokfadamy

posiekane warzywa, solimy,

2 pomidory i posypujemy oregano.

4 dojrzate awokado pieprzymy, dusimy 8 minut.

3 tyzki soku z cytryny SOPA DA PEDRA, TZW. Dodajemy 0saczong na sitku
ZUPA Z KAMIENIA fasolke, lisC laurowy, wlewamy

3 zabki czosnku

i
! || 5 fyzek oliwy Sor, l‘y(W/_ O{WW‘[ rosot. Gotujemy pod przykry-

ciem. Pod koniec gotowania

s6l + pieprz + cukier 2 tyzki oliwy
oregano cebula dodajemy przecier, wedzong
Ml Jajka gotujemy na 3 zabki czosnku papryke, pieprz kajenski.
twardo. Tunczyka osacza- po 30 dag boczku i kiethasy Pokrojony w kostke chleb
my na sitku. Cebule obiera-  chourigo (albo innej wedzonej) podsmaiamy na oliwie. Natke
my, kroimy w kostke. Po- 2 duze ziemniaki : siekamy. Zupe podajemy
| midory myjemy, kroimy 4 marchewki 4 n ' 7 chlebem, posypang natka.
| w cienkie plastry. Awokado kawatek selera + por .
i 2 przepotawiamy, wyjmuje- sél + pieprz B 1 1 %ORsz ZAPIEKANY
i my pestki, a migzsz kroimy ~ puszka biatej tasolki ' Larmeast SuUszoregao
‘ | 3 w plasterki. Wktadamy lis¢ laurowy 4 filety z dorsza
% F® razem z pomidorami, 1,5 | rosotu z kurczaka 3 tyzki soku z cytryny
: o) LT
f o tunczykiem i cebulg 4 tyzki przecieru pomidorowego 2 cebule

do miseczki. Skrapiamy tyzeczka wedzonej papryki 4 zabki czosnku
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peczek natki pietruszki

30 dag pomidorow

3 tyzki oliwy

25 dag ryzu diugoziarnistego
1/2 szklanki sosu rybnego

sél + szczypta szafranu

3 tyzki masta

tyzka maki

50 ml biatego wina

sl + pieprz

cytryna

SFilety z dorsza myjemy,
suszymy. Skrapiamy sokiem

z cytryny i odktadamy. Cebule
i czosnek po cbraniu siekamy.
Natke myjemy, czgs¢ sickamy,
reszte odktadamy do dekoraciji.
Pomidory sparzamy, kroimy

w kostke. Na oliwie smazymy
potowe cebuli, dodajemy ryz,
sos rybny i 100 mi wody.
Wsypujemy sol i szafran.
Dusimy ok. 20 minut. Po

10 minutach wkiadamy pomi-
dory. Na oliwie podsmazamy
reszte cebuli i czosnek, dodaje-
my masto, make, migszamy.

BISTRO, LIPIEC/SIERPIEN 2011

MUS CZEKOLADOWY

CO PRZYWIEZC 7 PORTUGALLL
Na przyklad miedziany garnek cataplana; =
w jednym naczyniu udusimy i ryz, 1 migso, 1 warzywa.

Dolewamy wino i 150 mi wody,
gotujemy, mieszajac. Dodajemy
potowe posiekanej natki, sol,
pieprz. Filety obsypujemy sola

i pieprzem i uktadamy w formie
zaroodpornej wysmarowanej
mastem. Polewamy sosem
rybe, na wierzchu uktadamy
pokrojong w plastry cytryne.
Zapiekamy w 200°C ok.

15 minut. Podajemy z ryzem,
przybrane i posypane natka.

MUS CZEKOLADOWY
Z FIGAMI
@WWW/W ¢ porto
25 dag gorzkiej czekolady
1/2 kostki masta

tyzka porto

6 jajek

3 tyzki cukru

4 swieze figi

6 tyzek madery

50 ml soku pomaraficzowego

2 gozdziki

1/2 tyzeczki cynamonu

tyzka cukru

3 tyzki masta

N Czekolade dzielimy na
kawalki i roztapiamy z mastem
w kapieli wodnej. Zdejmujemy
z ognia, dolewamy porto.
Jajka rozbijamy, oddzielamy
soitka od biatek. Zottka
ucieramy z cukrem i delikatnie
taczymy z czekoladowa masa.
Dodajemy biatka ubite na
sztywng piane. Qdstawiamy
mus do lodowki. W tym czasie
kroimy figi w plastry. Zagoto-
wujemy madere z sokiem
pomaranczowym. Dodajemy
gozdziki, cynamon, cukier

i masto, mieszamy. Marynuje-
my owoce w sosie, studzimy.
Podajemy mus z figami.



PARTY

PAKORA - WARZYWA
W CIESCIE

@éyﬂ/ﬁ%xﬁ/ ortodoksow:
Ciasto: szklanka maki z grochu

2 albo z ciecierzycy + po tyzeczce:
i mielonego kuminu, kolendry,
3 | kminku indyjskiego,

\ kurkumy, chili + 2 tyzeczki
soli + 1/2 tyzeczki proszku
i do pieczenia + olej

do gtebokiego smazenia
Warzywa: rézyczki podgoto-
wanego kalafiora i brokuta,
kawatki cukinii, baktazana,
ugotowane na péttwardo
ziemniaki

N Make przesiewamy do miski,
dodajemy przyprawy, proszek
do pieczenia. Dolewamy zimna
wode - tyle, aby ciasto miato
potgesta konsystencje. Zanu--
rzamy w ciescie przygotowane
wczesniej warzywa (obgoto-
wane, pokrojone na kawatki
réwnej wielkosci) i smazymy
w gtebokim ttuszczu.
Podajemy jako przystawke.

TAMATAR KA SOUP
- INDYJSKA ZUPA
Z POMIDOROW
@ﬁmm/ﬂm odmniana

tyzka kolendry w proszku
po szczypcie asafetidy i kurkumy
kilka gatazek swiezej kolendry

_PAKORA - WARZYWA
"W CIESCIE

tyzeczka cukru trzcinowego

sol * pieprz

3 tyzki masta

2 tyzki maki

2 szklanki mleka

sok z cytryny

sPomidory sparzamy, kroimy
na kawatki, miksujemy, odsta-
wiamy. Na oleju smazymy
zmielong kolendre, asafetide

i kurkume. Dodajemy pomi-
dory, czesc posiekanych lisci
Swiezej kolendry. Gotujemy
ok. 20 minut | przyprawiamy
cukrem, sola, pieprzem.

W rondelku roztapiamy masto,
dodajemy make, mieszamy,

a nastepnie zestawiamy garnek
z ognia. Dolewamy gorace-




mleko, caty czas mieszajgc.
Dodajemy zmiksowane po-
midory, sok z cytryny. Posy-
pujemy listkami kolendry.

WIEPRZOWINA
PO BOMBAJSKU
J}mzéé g)’(mc@ﬂwo%p

4 todygi poréw

1/2 ananasa

50 dag wieprzowiny

2 tyzki wiérkéw kokosowych
4 tyzki cukru

tyzka sklarowanego masta
sOl + pieprz

tyzka maki

curry

szklanka bulionu

szklanka soku ananasowego

Z 2 e

CO PRZYWIEZC Z INDII: Preede
zystkim aromatyczne przyprawy: liscie curry,
amarynd, kurkume, asafetide. Na straganach

i w sklepach mozna tez kupi¢ gotowe mieszanki.

puszka cieciorki

stodka papryka

suszone chili do posypania

Na dodatek: papadam (chlebek
indyjski - do kupienia

w skiepach Kuchnie swiata)
MPory czyscimy, czesé kroimy
na dtuzsze kawatki, reszte

w krazki. Ananasa obieramy,
potowe dzielimy na plastry,
reszte kroimy w kostke. Mieso,
umyte i osuszone, kroimy

w paski. Widrki prazymy

na patelni bez ttuszczu.

HALAVA Z ORZECHAMI
PISTACJOWYMI i

Zagotowujemy wode z cukrem,
dodajemy krazki ananasa,
dtuzsze kawatki porow. Dusimy
kilka minut i odstawiamy. Mieso
podsmazamy na sklarowanym
masle, solimy, pieprzymy.
Dodajemy do niego wiorki
kokosowe, pory i ananasy
pokrojone w kostke. Mieszamy
z maka i curry. Dolewamy
bulion, sok ananasowy

i doktadamy osaczong na sitku
cieciorke. Dusimy razem,
przyprawiamy sola i papryka.
Mieso podajemy z ananasami

i porami w syropie. Do tego
pasuja papadamy - usmazone
w oleju. Posypujemy danie
wiorkami chili.

HALAVA Z ORZECHAMI
PISTACJOWYMI

Tilinarsi rreoana

po 10 dag mielonych migdatéw
i orzechéw laskowych

30 dag brazowego cukru

2 szklanki smietany

garsc¢ orzechéw pistacjowych
do dekoracji

NWrzucamy do garnka
migdaty i orzechy, cukier,
wlewamy $mietane. Po zagoto-
waniu zmniejszamy ogien

i gotujemy na wolnym ogniu,
az masa zgestnigje. Mieszamy
od czasu do czasu. Gdy masa
bedzie tak gesta, ze zacznie
odchodzi¢ od dna garnka,
przektadamy ja na talerz
posmarowany ttuszczem,

by wystygta. Formujemy z niej
okragty placek (ok. 2 cm
grubosci). Gdy stezeje, kroimy
na kawatki i dekorujemy kazdy
orzeszkami pistacjowymi.




PARTY

PASTA Z FETA
| ORZECHAMI
St nabierana

20 dag orzechéw wioskich

20 dag fety

strak papryczki chili

zabek czosnku

4 tyzki greckiego jogurtu

2 tyzki oliwy

N O0rzechy drobno siekamy
(cze$¢ odktadamy do dekora-
cji). Fete osaczamy, rozdrab-
niamy. Z chili po przekrojeniu
usuwamy nasionka, migzsz
drobno siekamy. Czosnek
przeciskamy przez praske.
Mieszamy wszystkie przygo-
towane sktadniki z greckim
jogurtem. Paste serwujemy
W miseczce, posypang orze-
chami i polang oliwa. Poda-
jemy z chlebkiem pita.

AVGOLEMONO

- ZUPA CYTRYNOWA

NMoze éy&'zf furczakieny

1,5 litra domowego rosotu

z kurczaka

10 dag matego makaronu

(jak ziarenka ryzu)

3 jajka

2 cytryny

sol + pieprz

N Ros6t zagotowujemy,

wrzucamy do niego makaron
i gotujemy ok. 10 minut
na $rednim ogniu. Jajka
roztrzepujemy w misecz-
ce, dolewamy sok wyci-
$niety z jednej cytryny
i tyzke wody. Ubijamy
trzepaczka i powoli mie-

szamy 1-2 tyzki z rosotem.

Po 5 minutach gotowa-
nia zdejmujemy garnek

z ognia i wlewamy reszte
masy jajecznej. Zupe

przyprawiamy sola i pieprzem
do smaku. Podajemy

w miseczkach, udekorowana
plasterkami cytryny.

,GYROS” Z METAXA
(jwf/ Z (yfa;ég? laewer iy

80 dag szynki wieprzowej
cebula

2 zabki czosnku

3 tyzki oliwy

sol + pieprz

3 tyzeczki

przyprawy do gyrosa

2 czerwone papryki

25 dag pieczarek

olej do smazenia

Sos: 200 ml kwasnej smietany
+ 200 ml stodkiej Smietanki

+ 5 tyzek Metaxy + 5 tyzek
przecieru pomidorowego

+ sol + pieprz

MMieso kroimy w paseczki.
Cebule obieramy, kroimy

w kostke. Czosnek drobno
siekamy. Mieszamy migso

7 cebula, czosnkiem, oliwa.
Przyprawiamy sola, pieprzem,
przyprawa do gyrosa, odsta-
wiamy do lodéwki. W tym
czasie kroimy papryki i grzyby,
smazymy ha rozgrzanym
oleju, solimy, pieprzymy,
odktadamy. Na tym samym

T T S S e

CO PRZYWIEZC
7 GRECIT:

Dobrym pomy-
slem bedzie

£ o
~ zrobienie

- przyjaciolom
prezentu w po-
staci anyzowki
Ouzo, butelki
oliwy 7 pierwsze-

sloiczka miodu
z orzechami lub
tymiankiem,

- :
go tloczema czy

T I T T T

ttuszczu obsmazamy (na
silnym ogniu) mieso. Wykta-
damy na talerz razem

z warzywami i grzybami.
Robimy sos: na patelnie
wlewamy oba rodzaje smieta-
ny, Metaxe, przecier pomido-
rowy, mieszamy. Gotujemy
ok. 5 minut, przyprawiamy
solg i pieprzem. Podajemy
do miesa i warzyw.

GALAKTOBOUREKO

- DESER Z KASZA
MANNA

Neebo wﬂz’& i

15 dag cukru + 6 jajek

15 dag kaszy manny

11 mleka

sok z 1/2 cytryny

2 laski wanilii

1/2 kostki masta

szczypta soli

opakowanie ciasta filo

Syrop: 1/2 szklanki wody

4 tyzki cukru

2 tyzeczki soku z cytryny

N Cukier wsypujemy do ron-
delka, wbijamy jaijka i uciera-
my. Dodajemy kasze manng,
mleko, sok z cytryny, wanilie.
Zagotowujemy, zmniejszamy
ogien i gotujemy 10 minut,

od czasu do czasu mieszajac.
Dodajemy 2 tyzki masta

i szczypte soli, zdejmujemy

z ognia, studzimy. W tym czasie
smarujemy ptaty ciasta filo
roztopionym mastem. Potowe
uktadamy na wysmarowanej
ttuszczem blasze. Smarujemy
masg z kaszy, przykrywamy
pozostatymi ptatami. Skrapia-
my woda i pieczemy, az do
zrumienienia w 180°C. Robimy
syrop: zagotowujemy wode

7 cukrem, mieszajac. Lekko
studzimy, dodajemy sok

z cytryny. Polewamy ciasto
syropem i kroimy na kawatki.

ZDJECIA: M. KIEEBIEWSKI, STYLIZACJA- KINGA KLOSINSKA

BISTRO, LIPIEC/SIERPIEN 20T
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DESERY &
CZERESNIE
CLAFOUTIS
Zaniast s éz&ggm/éa

'-V_ AW Jgaclamy do rondelka czeresnie, zasypuj

50 dag czeresni bez pestek
3 tyzeczki cukru waniliowego
50 ml wisniowki

2 tyzki masta

2 jajka

4 tyzki cukru

MINUT

waniliowym, skrapiamy wisnidéwka, mieszamy,
odstawiamy na kilka minut, nastepnie uktadamy
w foremce wysmarowanej odrobing masta. Jajka
ucieramy mikserem z;cukrem, dodajemy mleko,
roztopiona reszte masta, make, caty czas ubija-
my. Wylewamy ciasto na owoce i zapiekamy

w 180°C, az na wierzchup
wa skdrka. Podajemy na ci

DESER Z MIETA | RAB
Ferchenna _ﬁgm/u Wistrzoeo

ztotobrazo-
Na zimno.

50 dag czeresni

30 ml llklel'gl(.l Amaretto
20 ml syropu wisniowego

3 iodygl rabarbaru

- Zalewamy likierem i syropem wisniowym.
Rabarbar cbieramy, kroimy na kawatki, zasypu-
jemy cukrem, dusimy w rondelku na matym
ognju. Po wystudzeniu uk’fadarrxj]y w pucharkach
razem z czeresniami i listkami rﬁ“iety. Deser
podajemy dobrze schtodzony. .

CZERESNIE W Z CYNAMONEM
Jewietne tez do

30 dag cukru

4 tyzki wody

laska cynamonu

kilka gozdzikéw

1/2 szklanki czerwonego wina

vlewamy wode i gotujemy na m
zajac. Dodajemy laske cynam

‘3/4 szklanki cukru pudru

snie myjemy, obrywamy ogonki, dryluje- J

ﬂmy do loddwki, by stezata. WmeUJemy z forem-

goz’dzﬂ%i, wino. Zagotowujemy, zdejmujemy

na chwile garnek z ognia i stawiamy ponownie.
Gdy owoce st sie szkliste, przektadamy

je do misecze jemy np. z bita $mietana.

ROLADA HOWO-KAKAOWA
@m@cﬂgy/ @z mdo-.. ¢ slodbo-

20 dag orzechow wioskich

4 jajka

m
e

1/2 szklanki maki

< tyzeczka proszku do pieczenia

4 tyzki kakao
500 ml kremowki

30 dag wydrylowanych czeresni

N Orzechy mielemy (kilka zostawiamy do d
racji). Jajka ucieramy z cukrem pudrem (2 tyzki
cukru odktadamy). Dodajemy stopniowo make,
proszek do pieczenia, kakao. Mieszamy z orze-
chami. Wktadamy ciasto do blachy (33x23 cm)
wytozonej paplerem do pieczenia, wyréwnujemy
Ok 15 minut w 220°C, wykta-
gory) na arkusz pergaminu,
ciasto zwijamy razem

z pergaminem w rolade i odstawiamy do wystu-
dzenia. Kremoéwke (prosto z lodéwki) ubijamy

na sztywno z odtozonym cukrem pudrem. Ciasto
rozwijamy, rozsmarowujemy na nim potowe bitej
Smietany, uktadamy czeresnie pokrojone na
potowki. Placek znowu zwijamy. Wierzch dekoru—
resztg smietany, orzechami i czeresnj

INA COTTA
Sanng Gzeresney

25 dag wydrylowanych czeresni
skérka pomaranczowa
opakowanle cukru waniliowego
2 iyzeczkl zelatyny

600 ml smletany kremowki

6 tyzek cukru
aromat pomara
NCzeresnie g a matym ogniu ze skérka
pomaraﬁczowa" m waniliowym, osaczamy,
studzimy. Zelatyne namaczamy w zimnej wo-
dzie. Smietane gotujemy, caty czas mieszajac.
Zdejmulemy z ognia, dodajemy zelatyne, cukier
i aromat pomaranczowy, taczymy z czere$niami.
Przekiadamy mase do okragtej formy i odstawia-

MINUT

T. A. ROGALSKI

ki, odwracajac ja do gory dnem. Deser po%
z czeresniami i startg skorkg pomaranczo

. BISTRO, LIPIEC/S!EF%D!EN 201
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NAPOJE

Plaza, z6tty piasek, Szmaragdowe
morze. My na lezaku, w reku kOkt&Jl
z parasolka. Co za banalny obrazek!
Nie szkodzi, za to jak przyjemniel
PROPORCJE NA 1 SZKLANKE

| TEQUILA Z SOKIEM / rozow B

! Z POMARANCZY | GREJPFRUTOW . Y
50 ml tequili 2
po 100 ml soku wycisnietego z czerwonych CAMPARI Z ANANASEM §
pomaranczy i z grejpfruta 30 ml campari 2
odrobina soku z limonki 20 ml soku z ananasa + kostki lodu &
kostki lodu tonik do uzupetnienia 2
Do dekoracji: czastki owocow, skérka z limonki ' Do dekoracji: plaster ananasa 2
Tequile mieszamy W shakerze z sokiem Campatri mieszamy z sokiem ananasowym &
pomaranczowym, grejpfrutowym, sokiem i lodem. Wiewamy do kieliszkow, uzupetniamy §
z limonki i kostkami lodu. Przelewamy do tonikiem. Swiezy ananas kroimy w poprzek x
szklanki. Dekorujemy czastka pomaranczy na plastry, razem z li¢émi. Dekorujemy Kieliszek f
lub grejpfruta i skorka z limonki. kawatkiem owocu i parasolka. £

BISTRO, LIPIEC/SIERPIEN 2011




MOJITO Z RUMEM

2 tyzeczki cukru trzcinowego

2 gatazki swiezej miety

20 ml soku z limonki + kostki lodu
50 ml biatego rumu

woda sodowa do uzupetnienia
Do dekoracji: listek miety

Nz dno szklanki wsypujemy cukier, ucieramy
o z listkami migty i sokiem z limonki.
Dodajemy lod, rum, dopetniamy szklanke
woda sodowa. Ozdabiamy listkiem miety.

BISTRO, LIPIEC/SIERPIEN 2011

GIN Z BLUE CURAGCAO
60 ml ginu ;
60 ml biekitnego curagao

30 ml soku z limonki

kostki lodu

cytrynowa lemoniada do uzupetnienia

Do dekoracji: plasterki cytryny, wisienki koktajlowe
Mieszamy gin, curagao i sok z limonki

w shakerze z kilkoma kostkami lodu.

Wlewamy do szklanki, dopetniamy lemoniada.
Nadziewamy na patyki plasterek cytryny na
przemian z wisienkami i dekorujemy szklanke.

SHAKFERY
DOSKONALE:
1. Shaker, w ktdrym
glowka jest miarka,
fdhrvkdform pl,

197 7!, 2. Model-klasyk, Alessi, 371 2k 3. Do martini

_ 7 mieszadlem, Stelton, 675 zk; 4. Jak imbryk, Alessi, 1102 zl.




SKLEP

TO JEST BISTRO!!!

Miska, dozownik sosu plus sosy:
Klasyczny, Prowansalski

i Pikantny... Zabierasz ulubione
sktadniki do pracy, szkoty, na
wyjazd, i po naszemu: satatke
robisz btyskiem! Lubimy to! :))
SALAD BOX | 3 SOSY SALATKOWE
FIT UP!, KAMIS, CENA: 8,19 Zt

FEKOSLEDZIK

Ten smakolyk ma certyfikat MSC:

nie zagrazajacych ekosystemowi.
Popieramy! FILETY SLEDZIOWE
PO WIEJSKU, CONTIMAX S.A.,

CENA: 9,99 Z£/650 G

SZYBKO
PYSZNIE,

PO WLOSKU

Aby zrobic btyskawiczna
kolacje dla niespodziewanych
gosci, wystarczy nieco
pieczywa, czosnek, oliwa,
pomidory i $wieza bazylia.

71 przepisow na mate, ciepte
dania i danka! BRUSCHETTA

| CROSTINI - GRZANKI PO
WLOSKU, LUCIA PANTALEONI,
WYD. RM, CENA: 29,90 Zt.

to oznacza, ze pochodzi z polowow

g‘i‘v BLONNIK -THE
BEST Oureby, kiedys
odrzucane i niedoceniane,
dzi$ uwazane sa za cudownie
zdrowy, sycacy skladnik

diety, pelen witamin, soli

mineralnych, bialka. A przéde

wszystkim, blonnika - kiéry
wspaniale syci, ale nie tuczy!

Po prostu: samo zdrowie.

OTREBY OWSIANE,

SANTE, CENA: 3,55/20 DAG

ORZEZWIAJACY
SMAK

LUBICIE SACZYC MROZONA
HERBATE W UPALNY LETNI DZIEN?
WYBIERZCIE NOWA LIPTON ICE TEA,
KTORA DODAJE POZYTYWNEJ
ENERGI | NATYCHMIAST ORZEZWIA.
POCZUJCIE NOWY, EGZOTYCZNY
SMAK MANGO.

. LIPTON ICE TEA GREEN MANGO,
CENY: 2,99 Z£/0,5 L; 5,39 Z£/1,5 L

i e v o i A R R S S e

7 ZABA ZIEL.ONA W HERBIE
Symbol zabki na opakowaniu (wylacznie
szlachetne ziarna Arabiki, dojrzewajacej

w cieniu wysokich drzew) oznacza, ze min.
30% zawartoéci pochodzi z upraw chroniacych
lasy deszczowe. KAWA SCHATTENWALD-
-BOHNEN, TCHIBO, CENA: 29,95/0,5 KG

WYBOR | OPIS PRODUKTOW - ALDONA WISNIEWSKA; FOT. MATERIALY PRASOWE




NAWYNOS...
I NAWYJAZD

W takim opakowaniu,
zabierzesz cukier bez obaw
nawel na lodke! Genialny
pomysl, gdy np. przel wory
chcemy zrobié natychmiast,
Jjuz na urlopie. CUKIER
KROLEWSKI, SUDZUCKER
POLSKA S.A, CENY:

BIALY OK. 5 Zt/75 DAG;
TRZCINOWY

OK. 9 ZL/75 DAG

_ /

BISTRO, LIPIEC/SIERPIEN 2011
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HWYTAMY, ZAMKNIEMY, ZAPUSZKUJEMY
CALE BOGACTWO SWIEZYCH OWOCOW
| WARZYW TEGO LATA! SMAK, ZAPACH

| KOLOR - DO DOMOWEJ SPIZARNI. ZROB
ZAPAS! A NATRETNE OWADY WEZMIE NA
SIEBIE SPRYTNA, SLODKA PULAPKA..

1. SOKOWNIK, SILIT, FRANHERBERT.PL, |
589 Zt, 2. GARNEK ZELIWNY,

LE CREUSET, GALERIALIMONKA PL,

918 zt,

3. CEDZAK,

DRYLOWNIK

1 KRAJALNICA

DO OWOCOW, ——

MSC, FRANHERBERT.PL, 59,90 Zt,

4. KRAJACZ POMO, DO POMIDOROW

| JABEEK, GEFU, FRANHERBERTPL,

88 ZE 5. ZESTAW DO DRYLOWANIA
SPRITTA, IKEA, 12,99 Z&,

6. SLOIKI Z POKRYWKA SLOM,

IKEA, 15,99 Z£/POJ. 1,4 KG;

7,99 ZE/POJ. 0,6 KG,

7. PULAPKA NA OWADY PICNIC,
SAGAFORM, FIDE.PL, 49,90 Z&




Co mrozif
wisnie, pd

OWOCOW3
odrywamy gor potze
szyputki. Wszystkie owoce

myjemy i doktadnie suszymy,
zeby nie zdeformowaty sie po
zamrozeniu i nie stracity nic na
jakosci. Idealnie suche owoce
uktadamy luzem na tackach

i dopiero przektadamy do
woreczkow lub pojemnikdw.
Czas przechowywania:

8-12 miesiecy

BUKIET WARZYW

Do zamrozenia Swietnie nadaja
sie np. fasolka szparagowa,
kalafior, brokuty, bdb, zielony
groszek. Z fasolki odcinamy
koncowki, kalafior i brokuty
dzielimy na rozyczki. Blanszuje-
my warzywa porcjami, 2-3
minuty w osoclonym wrzatku,
i natychmiast chiodzimy

w zimnej wodzie z lodem, co
pomoze im zachowac aromat
i tadny kolor. Po zblanszowa-
niu musimy je porzadnie
osuszyé, a potem juz tylko

. _.‘l‘

nie tes

w woreczki foliowe
rozenia. Warto podzielic
a'na niewielkie porcie,
swnomiernie sie

; 0 takze kwestia
wygody - jednorazowo bedzie-
my mogli wyjac porcje na
jeden positek. Woreczki
szczelnie zamykamy i uktada-
my w zamrazalniku lub zamra-
zarce. Czas przechowywania:
9-12 miesigecy

DOMOWE
GRZYBOBRANIE

Grzyby mozna mrozi¢ na dwa
sposoby: na surowo, jesli mamy
zamrazarke z bardzo niskimi
temperaturami, albo wczesniej

porzeczki. Trudno przejsc¢ obok nich
obojetnie, a j9§zcge trudniej do nich
C 71Ima. Dlatego nie
préoznujmy i dopoki sa wszedzie,
zabierzmy sie za mrozenie.

obgotowane, wystudzone

i odparowane z wody. Warunek
podstawowy udanego mroze-
nia: grzyby musza by¢ swieze,
zdrowe i bardzo dobrze
oczyszczone. Kroimy je na
kawatki — wieksze lub mniejsze,
w zaleznosci od tego, do czego
chcemy ich pdzniej uzy¢: do
Zupy czy smazenia. Napetnia-
my nimi woreczki do mrozenia,
szczelnie zamykamy i... do
zamrazalnika. Wykorzystajmy
szczyt sezonu na kurki.

Dobre danie zrobimy tez zima
z borowikéw lub podgrzybkow.
Czas przechowywania:

6 miesiecy grzyby surowe,

12 miesiecy obgotowane

SDOBRE RADY:

1. W pelni sezonu masz w czym wybierac, wiec postaraj sie,
by warzywa i owoce do mrozenia byly znakomitej jakosci - jedrne
z wlasnej dzialki albo ze straganu.
2. Nie szezedz czasu na bardzo staranne umyeie 1 oczyszezenie
produktéw, od tego zalezy potem ich jakose,

. 3. Na woreczki mozesz naklei¢ kartki z napisem,
, co jesl w Srodku, i z datg. Latwiej znajdziesz
w lodéwee te wlaSeiwa mrozonke.
POJEMNIKI DO ZAMRAZARKI ,SWIEZY MROZ”,
TUPPERWARE CENA: 44,90 Z¢

1 zdrowe

FOT. 123RF, MATERIALY PRASOWE
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Wiecej przestrzehi
w Twojej lodowce

Potrzebujesz wigcej miejsca w lodowce na Twoje ulubione produkty?

Poznaj najnowsza serie Samsung Grand z innowacyjng technalogia Eco Slim,
ktdra pozwolita na zmniejszenie grubesci Scianek lodowki, a tym samym zwigkszenie
przestrzeniw jej wnetrzu az o 50 litréw. A wszystko to przy zachawaniu doskonatych
parametrow chtodzenia, co potwierdza przyznana tej lodéwce najwyzsza klasa
efektywnosci energetycznej A+++.

Ponadto umieszczenie energooszczednych i trwatych lamp LED na bocznych Scianach
pozwolita na uzyskanie idealnego oswietlenia catego wnetrza lodowki.

Ciesz sig wigksza przestrzenia w Twojej lodéwce Samsung No Frost z serii Grand.

Dotacz do nas na Facebooku:
www.grand.samsung.pl Samsung Polska

+50¢

POJEMNOSCI

WIECEJ
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