a przystawka

Grzanki z delikatng pasta z awokado
| wedzong makrelq

Wedzone ryby 1 awokado sq doskonatym potgczeniem nie tylko ze wzgledu na
wartosct odzywcze. Wspaniale sprawdzajq sig rowniez jako delikatna, pyszna
przekgska.

sktadniki @ porcje przygotowanie

* 2 dojrzate awokado 1 Awokado obierz, przekroj i wyjmij pestke, migzsz wrzu¢ do mi-
« 2 serki émietankowe typu philadelphia (250 g) ~ S€CZKi i skrop sokiem z cytryny. Dodaj serek i zmiksuj blenderem na

« 1 peczek szczypiorku gtadka mase. Dopraw solg i pieprzem.

* 1/2 papryki czerwonej 2 Papryke pokréj w bardzo drobng kostke, a szczypiorek posieka;.

« 11yzka soku z cytryny Dodaj oba sktadniki do pasty z awokado.

* sOli pieprz do smaku 3 Bagietke pokroj na cienkie kromki i wioz na 5 minut do piekarnika

* 2 bagietki petnoziarniste nagrzanego do 180°C.

* 1%0g V\_/de_onej .makre“ 4 po wyjeciu grzanki lekko przestudz i podawaj z pastg oraz

* gruboziarnisty pieprz cytrynowy wedzong makrelg, posypane mtotkowanym lub zmielonym pieprzem
cytrynowym.

CHEF RADZI

Fesli chcesz nadac pascie mocniejszy charakter, mozesz
7q doprawic kilkoma kroplami tabasco.

MONIKA
BIELIK 8




a przystawka
Zurek beskidzki z kiethasa lisiecka

Gorska wersja jednej z najpopularniejszych polskich zup w towarzystwie
najsmaczniejsze] z rodzimych tradycyjnych kietbas.

sktadniki @ porcje przygotowanie
* 0,5 kg kietbasy lisieckiej 1 Marchewke, pietruszke, seler, cebule i grzyby wiéz do garnka
* 200 g wedzonych zeberek razem z Kietbasg i zeberkami i zalej woda. Ugotuj, aby uzyskac

esencjonalny wywar. Przecedz, uzywajac drugiego garnka, i potacz
z zakwasem (nalezy go dodac¢ w catosci, razem z makg). Ponownie
* 2 pietruszki pokrojone na kawatki zagotuj, wrzucié liscie laurowe, ziele angielskie, jatowiec, majeranek
* 1/4 selera pokrojonego na kawatki i czosnek.

* 2 marchewki pokrojone na kawatki

* 1 Srednia posiekana cebula 2 Podawaj razem z kietbasa z wywaru i posiekanymi, ugotowanymi

e 3-4 suszone grzyby grzybami.
* 0,51 zakwasu na zurek
* 2-3 zabki czosnku pokrojone w cienkie
plastry
* 1 gatgzka natki pietruszki
* 2 lidcie laurowe
* 4 ziarna ziela angielskiego
e 2 ziarna jatowca
* majeranek
* s0li pieprz do smaku

CHEF RADZI

Bezposrednio do kokilek z zurkiem mozesz wrzucic
potowki jajek lub okrasic zupe lekko zrumieniong
cebulkq. Doskonale sprawdzi sie w wersji 2 oddzielnie
ugotowanymi ziemniakami.

SEBASTIAN
OLMA 144




akademia top chefa
Bobhotie

Fednym z dan popularnych w Republice Potudniowej Afryki jest bobotie. Uzyte
w nim przyprawy zachowujq harmonie, co czyni je naprawde pysznym. Jest przy
tym tatwe do wykonania.

sktadniki @ porcje przygotowanie
* 1 cebula pokrojona w drobng kostke 1 Cebule i marchew podsmaz na patelni na oleju rzepakowym.
« 2 zgbki czosnku Nastepnie dodaj czosnek przecisnigty przez praske, dopraw curry

i dodaj rodzynki. Dorzu¢ mielone mieso wotowe i liscie laurowe. Pod-

* 1 marchewka pokrojona w drobng kostke smazaj wszystko 8 minut i dopraw solg oraz pieprzem.

* 0,5 kg mielonego migsa wotowego
o 6 20itek 2 Przygotowane mieso przetdz do brytfanki. W oddzielnym naczyniu
wymieszaj mleko i zottka, tak by uzyskac jednolitg konsystencije. Zalej
* 0,51 mleka . D . . .

przygotowane migso i piecz 30 minut w piekarniku rozgrzanym
e 1tyzka curry do 180°C.

* 2 tyzki rodzynkow
* 3liscie laurowe

* olej rzepakowy

e solipieprz
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Zeberka wieprzowe pieczone
Z miodem | jafowcem

Stodko 1 aromatycznie — moje zeberka tgczq te dwie cechy. Proste 1 wysmienite
danie dla prawdziwych migsozercow.

sktadniki @ porcje przygotowanie

* 1 kg zeberek wieprzowych 1 Zeberka umyj, odsacz i porozdzielaj na porcje. Czosnek utrzyj

« 1 peczek wloszczyzny z solg, pieprzem, miodem i jalowcem, natrzyj migso uzyskang pastg
. . i odstaw je do lodowki na 24 godziny.

* 4 zabki czosnku wycisnigtego przez praske

* 2 liscie laurowe 2 Ut6z zeberka w zaroodpornym naczyniu, wlej wode, dodaj

« 5ziaren ziela angielskiego wioszczyne, liscie laurowe oraz ziele angielskie i wstaw do piekarnika

rozgrzanego do 180-200°C. Piecz 30-40 minut, po czym odwrée
mieso na drugg strone i piecz kolejne 30—40 minut. Pamietaj,
aby od czasu do czasu podlewac¢ mieso powstatym sosem.

CHEF RADZI

Zeberka doskonale smakujq wylgcznie ze swiesym pie-
czywem — na przykiad chlebem lub bagietkq. Idealnym
dodatkiem bedzie prosta salata z klasycznym sosem
winegret.

* 5 ziaren jatowca
3 1yzki miodu

* 1/2 szklanki wody
e sOlipieprz

SEBASTIAN
OLMA 146




deser

Tarta z musem mascarpone,
biaia czekoladq i malinami

Tarta. Znajq jq wszyscy, ale czy rozumiejq jej istote? Tu z dodatkiem biatej
czekolady 1 nagsmaczniejszych sezonowych owocow. Wyborne zakotriczenie positku.

sktadniki porcii

Ciasto na tarte

* 330 g maki luksusowej

e 75 g cukru pudru

* 1 jajko

* 200 g masta w temperaturze pokojowej
* 1 szczypta soli

Mus

* 500 g serka mascarpone w temperaturze
pokojowe;j

o 570ttek

* 5 tyzek cukru biatego drobnego

* 200 g biafej czekolady

¢ 50 ml $mietany 30%

* 50 g masta

* 100 g malin

PRZEMYSLAW
BLASZCZYK

przygotowanie

Ciasto na tarte

1 Wszystkie skfadniki potacz i wyrdb gtadkie ciasto. Wytdz nim
forme do tarty o $rednicy 24 cm i schtodz w lodéwce.

2 Rozgrzej piekarnik do 180°C. Na ciasto natdz pergamin do pie-
czenia i wysyp drobng fasolg lub kasza.

3 Piecz okoto 12 minut, nastepnie zdejmij pergamin, ciasto nakiuj
widelcem i piecz jeszcze okoto 8 minut. Ciasto ma by¢ ztote i dobrze
wypieczone.

Mus
1 Czekolade potam, przetdz do miski, dodaj $mietane i masto. Roz-
top w kapieli parowej i wystudz, ale nie dopus¢ do zastygniecia.

2 Z6ttka ubij z cukrem w mikserze na puch. Dodaj serek mascar-
pone i potgcz, tak by uzyskac jednolitg mase. Dodaj przestudzong
czekolade.

Maliny rozt6z na ciescie i zalej masg mascarpone z czekoladg. Tarte
odstaw do lodowki na minimum 3 godziny do zastygnigcia.

CHEF RADZI

Ser mascarpone dodawaj do zottek bardzo powoli, po
lyzce, a mikser ustaw na najmniejsze obroty. Dzigki
temu unikniesg zwarzenia si¢ masy.
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dania na szybko

Aglio olio — najszybhszy makaron
dla niespodziewanych gosci

Wpusc prostote wioskiej kuchni do swego domu. Goscie pojawili si¢ nie w pore?
Niewazne. Poswiec kwadrans na przygotowanie aglio olio 1 ciesz sie ich zachwytem.

sktadniki @ porcje przygotowanie 15 min
* 0,5 kg makaronu spaghetti 1 Makaron ugotuj al dente w osolonej wodzie.
* 3 $wieze drobno posiekane papryczki chili

2 Rozgrzej w garnku oliwe i przez chwile obsmazaj papryczki.

moga byc¢ tez w ptatkach
(moga by , P ) Dodaj czosnek i obsmazaj jeszcze 3 sekundy.
¢ 2 drobno posiekane zgbki czosnku
* 100 ml oliwy z oliwek extra vergine 3 Natychmiast dodaj odcedzony wczesniej makaron i catosc,
smazac, wymieszaj. Przypraw niewielkg iloscig soli. Wrzu¢ pietruszke

* 100 g parmezanu w kawatku ) - !
, . . i wymieszaj.
* 1 drobno siekany peczek pietruszki

(opcjonalnie) 4 Przeidz makaron do duzej miski i zetrzyj na niego parmezan.

e 30l

CHEF RADZI

Jesli masz w domu szynke parmeniskq lub serano,
mozesz nig wzbogacic danie, dorzucajgc spore kawatki
przed podaniem makaronu.

PATRYCJA 260
WASIAKOWSKA






