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Dla najwazniejszych kobiet w moim zyciu,
ktére nauczyty mnie,
jak czerpac radosc z gotowania






WSTEP

szystko zaczelo sie od mojego dzieciecego takomstwa. Dorastajac,
Wbylem pulchniutkim bablem tapczywie kosztujacym prawie kazda

rzecz, ktéra podstawiono mu pod nos. A bylo tego sporo. Tak jak
zapewne dla wielu innych dzieci w tym czasie naczelng kucharka byta babcia,
ktérej glownym celem najwyrazniej byty moje dodatkowe kilogramy. Wraz
z bratem spedzalem u niej kazde lato. Procz beztroskich rozrywek, ganiania
wsrdd tak i spania do pézna (bo to zdrowe, jak uwazata babcia) naszym zada-
niem bylo przede wszystkim jedzenie. Sniadanie, drugie sniadanie, przekaska,
przystawka pierwsza, przystawka
druga, pierwsze danie, drugie da-
nie, deser, podwieczorek, kolacja,
positek na dobry sen. Kazdego
dnia babcia przechodzita samg
siebie, wymyslajac nowe dania lub
spelniajac nasze fantazje. Co rano,
kiedy jeszcze stodko spalismy, wy-
chodzita do piekarni po $wieze pie-
czywo. Nastepnie udawata sie na
targ po najstodsze pomidory wy-
grzane w storicu oraz wiejskie jaja,
z ktérych po powrocie przyrzadza-
ta nam na $niadanie najzwyklejsza
jajecznice. Topita hojng ilo§¢ ma-
sta, kroita warzywa i ziola — w tym
czasie zaczynatem krecié sie koto
niej, z ciekawoscia przygladajac
sie czynno$ciom kuchennym. Na
stol jajecznica trafiala na jednej




patelni (kilkanascie lat p6Zniej modne hipsterskie $niadaniéwki zaczely robié

to samo — Babciu, ty trendsetterko...), przedzielona na pét drewniana tyzka.
Zasiadalismy do niej z bratem, a babcia usmiechala sie blogo na mysl, ile przy-
jemnosci sprawila taka mala rzecza jak gotowanie dla najblizszych. Wierze,
ze te codzienne gesty zaszczepity we mnie potrzebe karmienia oraz uszczesli-
wiania ludzi woko6t mnie i jeszcze dalej.

Fundamentalna role w ksztaltowaniu mojej osobowosci odegrata tez mama.
Moze i nie jest najwybitniejsza kucharka (zta tez nie, grunt to kilka popisowych
przepisoéw!), ale bywa za to najprawdziwszym tasuchem. Zapewne jest to cecha
dziedziczna. To ona ogladata ze mna wysmakowane programy kulinarne Nigel-
li Lawson, rozbudzajace kulinarna wyobraznie i niepohamowany apetyt, a po-
tem pozyczala ksiazki, ktore moglem wertowac bez korica, wybierajac przepisy
potraw, na jakie mialem ochote. Nastepnie pozwalata, dziewiecioletniemu mnie,
robié¢ totalny batagan w kuchni (do dzi§ mi to wypomina, przepraszam!) i roz-
wijac pasje. Na kazdy werdykt, czy smaczne, czekatem z zapartym tchem, a wi-
dzac, ze moja praca sprawia innym przyjemnos$¢ — ba! — wprowadza w blogi,
rozkoszny stan, czutem rados¢, jaka wezesniej widziatem w oczach babci.
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Tak rodzita sie moja wewnetrzna potrzeba karmienia, sprawiania przyjem-
nosci zar6wno innym, jak i sobie. Wraz z rosnaca fascynacja Swiatem kulina-
riow odkrywalem, ze jedzenie potrafi nie tylko zaspokoi¢ cialo — bedac pa-
liwem, odpowiedzia na potrzebe fizjologiczna — ale przede wszystkim ukoié
dusze. Droga do tej z pozoru oczywistej wiedzy byta dtuga i kreta. Odrobitem
r6zne lekcje, uczac sie, jak jesé i stuchaé wlasnego ciata. Pokonatem takie epi-
zody jak dieta #glutenfree czy ,zdrowe odzywianie” niemajace w rzeczywi-
stosci nic wspolnego ze zdrowiem, bo to, co dla innych jest odpowiednie, wca-
le nie musi by¢ takie dla mnie.

Lata mijaty, a moje zycie krecito sie wokét smaku. Piektem, gotowalem,
kosztowalem. W domu jako amator, w cukierni jako raczkujacy profesjonali-
sta. W licealnym magazynie szkolnym prowadzitlem nawet rubryke kulinarna,
marzac, ze moze kiedy$ mogibym zajmowac sie pisaniem o kulinariach profes-
jonalnie. Réwnoczesnie narodzil sie pomyst na blog, dzieki ktéremu mogtbym
dac¢ upust swoim pomystom i tym samym sprawic¢ komus przyjemnosé. Wybér
nazwy byl prosty. Rozkosznym nazywali mnie znajomi. Moje gotowanie jest
beztrosko rozkoszne. Rozkosznie pyszne. Rozkoszny.pl.

Blogowanie zaprowadzilo mnie za ocean, gdzie amerykarnski magazyn
»Saveur” niespodziewanie nominowal mnie do ,Oscaréw” $wiata blogosfe-
ry w kategorii najlepsza fotografia kulinarna. Zeby nie bylo, ze jestem ta-
kim farciarzem: przed wylotem na rozdanie nagréd w Charleston ztamatem
glowe kosci promieniowej w prawej rece, nastepnie walizka z calym moim
dobytkiem poleciata do Hongkongu, a ja spo6znitem sie na przesiadkowy lot
w Chicago. Podczas ceremonii okazalo sie, ze w mojej kategorii przyznano
wszystkie nagrody — od czytelnikow i redakcji — jednej osobie. Ku mojemu
zdziwieniu bylem nia ja. Mniej wiecej wtedy dostalem propozycje napisania
ksiazki od nowojorskiego wydawnictwa The Experiment. Od razu wiedzia-
tem, o czym bedzie ta ksiazka. O polskim smaku.

Tak powstato Fresh from Poland: New Vegetarian Cooking from the Old
Country — odpowiedZ na szarobure stereotypy i opinie o polskiej kuchni: ze
nudna, ze niesmaczna, ze niemilosiernie miesna. Wiozytem w nig cale ser-
ce, aby pokazaé swiatu, zZe nie mamy sie czego wstydzi¢. Ksiazka, ktora trzy-
macie w tym momencie w rekach, drodzy Czytelnicy i drogie Czytelniczki,
jest polska edycja tego projektu. Nieczesto zdarza sie, zebySmy importowali
ksiazki o polskiej kuchni z Zachodu. Najwyrazniej jest jednak taka potrze-
ba. Wciaz mamy kompleksy w tej materii. Ekscytujemy sie wloskimi makaro-
nami, bliskowschodnimi humusami czy aromatycznymi azjatyckimi wywara-
mi, natomiast kuchnie polska traktujemy po macoszemu. Troche sie jej nawet
wstydzac, nieprawdaz?
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Mato osdb wie, ze Warszawa coraz czesciej pojawia sie w rankingach miast najbar-
dziej przyjaznych weganom na $wiecie. Sam nim nie jestem, ale doceniam mozli-
wos¢ wyboru. Co chwile otwierajg sie nowe weganskie lokale, ponadto wiele tych
dla wszystkozercow oferuje przynajmniej jedng pozycje roslinna. To okazja do sproé-
bowania zupetnie nowego, swiezego podejscia do kuchni. Kilka lat temu podczas
letniego niedzielnego $niadania w barze Studio w Patacu Kultury i Nauki, ktéry jest
jednym wielkim bufetem réznorodnosci, miatem przyjemnosc¢ sprobowania we-
ganskiej pasty kanapkowej ze stonecznika - okazata sie obtedna. Nigdy wczesniej
nie jadtem czego$ podobnego. Tak kremowego, orzechowego, zadziornego. Nie
bytbym sobg, gdybym nie odtworzyt jej w domu. Dorzucitem gars¢ ziot i dodatem
olej rzepakowy ttoczony na zimno, aby pasta byta jeszcze bardziej wyjatkowa. Od
tego czasu jestesmy nieroztgczni.

2 szklanki (480 ml) 10 minut 8 godzin lub cata noc

1% szklanki (150 g) tuskanych, 1. Do miski wsyp pestki stonecznika i zalej

nieprazonych pestek stonecznika

niecate % szklanki (100 ml) oleju
rzepakowego ttoczonego na
zimno lub oliwy extra virgin

1tyzka musztardy ziarnistej
1tyzka soku z cytryny

1 szklanka (30 g) grubo posiekanej
$wiezej natki pietruszki (okoto
1 peczka) oraz wiecej do podania
3 tyzki posiekanego $wiezego
koperku oraz wiecej do podania

sol i swiezo zmielony czarny pieprz

wodg. Namaczaj je w temperaturze poko-
jowej przez catg noc lub co najmniej przez
8 godzin.

2. Odcedz i wyptucz stonecznik. Przetoz do

robota kuchennego. Dodaj olej, musztarde
i sok z cytryny. Blenduj, az masa bedzie
miata konsystencje humusu. Mozliwe, ze
w czasie blendowania trzeba bedzie pare
razy zbiera¢ paste z brzegow naczynia,
aby wszystko potgczyto sie w gtadka
mase.

3. Dodaj pietruszke i koperek, wymieszaj tyz-

kag. Dopraw solg i pieprzem. Jesli masa jest
za gesta, dodaj wody lub wiecej oleju.

4. Przed podaniem przetdéz paste do miski

i udekoruj pietruszkg oraz koperkiem.
Skrop sowicie olejem rzepakowym.
Podawaj z chlebem.

Wskazéwka: Paste mozna przygotowac
wczesniej | przechowywac w lodowce do
2 dni.
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DLUGO PIECZONE
BAKLAZANY

z czosnkowa Smietana, prazona gryka i mieta

To jeden z moich ulubionych pomystow na baktazana. Pod wptywem Zaru piekar-

nika jego konsystencja ze zwartej i ggbczastej zamienia sie w jedwabistg i nabiera

lekko dymnego aromatu. Dla kontrastu baktazany posypuje strzelajgca pod zebem

gryka, ktéra dzieki szybkiemu prazeniu smakuje bardziej jak ona sama.

ILE?
4 porcje

CZAS PRZYGOTOWANIA
10 minut

CZAS PIECZENIA
50 minut

3-4 baktazany (1 kg), przekrojone
na pot

Y% szklanki oleju rzepakowego

1szklanka (240 g) kwasnej
Smietany lub jogurtu greckiego

2 zabki czosnku, przecisniete przez
praske

3 tyzki kaszy gryczanej (surowej)

sol morska, swiezo zmielony
pieprz

mieta, do podania

olej rzepakowy ttoczony na zimno,
do skropienia

DANIA GELOWNE

1. Rozgrzej piekarnik do 220°C. Baktazany

4

z grubsza natnij w kratke o gtebokosci

0,5 cm. Hojnie posol i obtocz w oleju. Utéz
rozcieciem do dotu na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia. Piecz okoto

50 minut, az bedg czarniawe i catkowicie
miekkie.

. W tym czasie przygotuj sos. Kwasng

.

Smietane wymieszaj z czosnkiem, sporg
szczyptg soli i Swiezo zmielonym pieprzem.
Odstaw.

Rozgrzej suchg patelnie na duzej mocy.
Wsyp kasze gryczang i praz jg, czesto mie-
szajac, az zacznie wydawac odgtosy peka-
nia, okoto 2-3 minut. Przetd6z do miski.

Na duzym talerzu lub platerze rozsmaruj
czosnkowg kwasna $mietane. Utdz na niej
baktazany rozcieciem do gory, posyp pra-
zong grykg oraz mieta. Skrop olejem rze-
pakowym. Dopraw solg morska i pieprzem.
Podawaj, z czymkolwiek chcesz, ja najbar-
dziej lubie je w towarzystwie pszennego
chleba lub kaszy jeczmienne;.

Wskazowka: Krgzy jakas dziwna opinia, Zze
baktazany przed przygotowaniem trzeba
najpierw posolic i odstawic. Z moich obser-
wacji wynika, ze jest to catkowicie zbedne.
Zamiast prazonej gryki mozna uzyc¢ bardziej
dekadenckiego popcornu (zob. s. 186).

136







Na rodzinnej herbatce u babci zawsze pojawia sie mnostwo stodkosci. Niewazne,
jak fikusne, niesamowite, nowoczesne ciasta zostang przygotowane, to staromod-
ne ciasto jabtkowe, nazywane pocieszenie ,niebem w gebie”, zawsze ma najwiecej
adoratoréw. Jest troche jak rodzinny sekret. Babcia pomimo checi nie jest w sta-
nie zdradzi¢ mi przepisu - oczywiscie przygotowuje je ,na oko”. Popodglagdatem
ja nieco, dodatkowych testéw smaku nie trzeba byto robi¢, bo znam go doskona-
le. Wyciggnatem wnioski i odkurzytem nieco recepture - tworzgc Niebo 2.0. Nie
ma co ukrywag, jest to projekt wymagajacy troche czasu w kuchni. Ciasto sktada
sie az z pieciu warstw (ganache czekoladowy tez sie liczy!). Cierpliwi zostang wy-
nagrodzeni: usztywnione kwasne jabtka usadowione sg pomiedzy dwoma blata-
mi kruchego ciasta, na to idzie muslinowa, prawdziwie maslana masa orzechowa
podlana rumem. Ciasto [$ni od polewy z gorzkiej czekolady i smakuje prawdziwie
bajecznie. Nie mozna poprzestac na jednym kawatku.

18 porcji 40 minut 4%,-5Y%, godziny 30 minut 1% godziny
3 szklanki (390 g) maki pszennej 1 szklanka (240 ml) mleka
uniwersalnej 21, szklanki (250 g) drobno
/3 szklanki (100 g) cukru pudru zmielonych orzechéw wtoskich
Y4 tyzeczki soli 1 szklanka (120 g) cukru pudru
280 g masta, schtodzonego Ya tyzeczki soli

i pokrojonego w kostke 230 g masta w temperaturze
3 z6ttka pokojowe;j
3 tyzki ciemnego rumu

1,3 kg kwasnych jabtek, obranych,

bez gniazd nasiennych 1 szklanki (120 ml) $mietanki 30%

i pokrojonych w kostke o boku

1cm 100 g ciemnej czekolady,
posiekane;j

3 tyzki soku z cytryny

3 tyzki agaru, namoczonego
i zagotowanego w % szklanki
wody

1tyzka drobno startej skorki
z cytryny
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Aby przygotowacé spdd, wymieszaj make, cukier i sol. Dodaj masto, a nastepnie
palcami wetrzyj je w make, az osiggniesz konsystencje butki tartej. Dodaj zott-
ka i mieszaj widelcem, az powstanie wilgotna lepka masa. Zbierz ciasto w dwie
rowne kule, a nastepnie z kazdej z nich uformuj ptaskie koto. Zawin je w folie

i schtadzaj przez co najmniej 30 minut, az stwardnieje.

Jedng czes¢ ciasta rozwatkuj na obsypanym odrobing maki papierze do pie-
czenia na prostokat o bokach 22 x 33 cm. Przetodz je razem z papierem do formy
o wymiarach 22 x 33 cm. Schtadzaj, az stwardnieje - okoto 30 minut.

W tym czasie rozgrzej piekarnik do temperatury 190°C.

Piecz na ztotobrgzowo przez okoto 15 minut. Przetoz na kratke na papierze do
pieczenia i wystudz. Drugg czesc ciasta rozwatkuj, schtodz i upiecz w ten sam
sposob.

Kiedy warstwy ciasta piekg sie i schtadzajg, przygotuj nadzienie jabtkowe. Jabt-
ka i sok z cytryny wymieszaj w duzym rondlu; gotuj, az owoce bedag miekkie i za-
czng sie rozpadac, tworzgc mus. Zdejmij z ognia. Wymieszaj z przygotowanym
agarem i skorkg z cytryny. Wystudz catkowicie.

Aby przygotowaé krem maslano-orzechowy, w $rednim rondlu zagotuj mleko.
Wymieszaj z mielonymi orzechami i gotuj, az masa zgestnieje - 3-4 minuty. Zo-
staw do catkowitego ostudzenia.

Masto ubijaj z cukrem przez 2-3 minuty, az powstanie jasna, puszysta masa.
Caty czas mieszajgc, dodawaj po 1 tyzce kremu orzechowego, az obie masy sie
potaczg. Wmieszaj rum.

Jedng warstwe ciasta utdz z powrotem na blasze. Posmaruj jg nadzieniem jabt-
kowym, nastepnie na wierzchu utéz drugg warstwe ciasta. Posmaruj jg kremem
maslano-orzechowym. Schtadzaj w lodéwce przez co najmniej 2-3 godziny, az
stezeje.

Aby przygotowac polewe, w srednim rondlu zagotuj Smietanke. Zdejmij z ognia
i odrobine przestudz. Dodaj czekolade i mieszaj, az powstanie gtadka polewa.
Posmaruj nig ciasto. Schtadzaj w lodowce, az polewa stezeje - okoto godziny.

10. Mniej wiecej 30 minut przed podaniem wyjmij ciasto z lodéwki, by nieco zmiekto.

Przechowuj w lodowce zawiniete w folie maksymalnie przez 3 dni.
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