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Prędko, prędko, nie ma czasu!
Przygotowuje przyjęcie na 300 osób, potem wsiada w samolot i leci 
na weekend do Niemiec (i tam pracuje), by w poniedziałek od rana
przygotowywać menu dla kolejnych setek gości restauracji Concept 13. 
Mówi szybko i tworzy szybkie dania z ogólnodostępnych składników.
Efekt jest oszałamiający. 
Potrawy  Dariusza Barańskiego , które prezentujemy 
w Lidze Mistrzów, z łatwością zrobicie sami w domu. 
Maia Sobczak się nie spieszy. Autorka naszej rubryki Wolno
o poranku oraz bloga Qmamkasze.pl kuma też wszystkie warzywa. 
Kiedy cierpliwie pozowała do zdjęć na polu państwa Majlertów,
z czułością przytulała dynie, z których potem skomponowała dla Was
koncert jesiennych smaków. Maia właśnie wydała nową książkę, 
której patronuje magazyn „Kuchnia”. Gorąco polecam!
Maciej Reimann  wy bu do wał pie ce ra kie to we, eko lo gicz ne
urządzenia opa la ne drew nem. W Puszczy Bolimowskiej gotuje na nich
jabł ka. Swoje przetwory przelewa do ele gan ckich opakowań z czarno-
-złotą etykietą, podkreślającą szlachetność ukrytego w nich wyrobu. 
Reimann to nie producent, a twórca kompletny. Nic u niego 
nie dzieje się przypadkiem. I to czuć w smaku każdego produktu.
Koniecznie przeczytajcie reportaż pt. „Tylko jabłka”. 
W jesiennej „Kuchni” krzątają się pasjonaci. 
Miłej lektury!

s. 22
Przy okazji

s. 70
Sposób 
na życie

s. 34
Liga
Mistrzów

003_KU_11_15_wstepniak_K:Layout 1 2015-10-07 12:06 Page 3



KUCHNIA p a ź d z i e r n i k  2 0 1 5004004

zdjęcie na okładce: 
Alamy/BE&W

w listopadzie
spis treści

wstępniak
współpracownicy
kalejdoskop nowości, trendy, informacje
kalendarz co się dzieje w listopadzie

GOTUJ
koszyk najlepsze produkty miesiąca
przebój listopada warzywa korzeniowe. Tej jesieni
serwujemy m.in. kurę z batatami i rzepą, carpaccio 
z pieczonych buraków, purée z selera z pistacjami, sałatkę 
z marchewką i boczkiem oraz topinambur z orzechami 
przy okazji qmam dynię! Dyniobranie oraz wspólne
gotowanie dyniowych potraw z Maią Sobczak, blogerką 
i autorką książki „Qmam kasze, czyli powrót do korzeni”
w rytmie wege domowy sos mango według Marty Dymek.
Plus przepis na november rolls 
liga mistrzów władca czasu. Dariusz Barański, szef kuchni
warszawskiej restauracji Concept 13
klasyka domowa hodowla. Robimy zakwas pszenno-żytni
oraz żytni, a z nich chleb razowy z żurawiną, bagietki, jasny
chleb, pumpernikiel i zupę rumuńską
krok po kroku czernina z gęsi według Kucharza 
Roku 2014 
sztuka znikania były sobie... knedle ze śliwkami

CZYTAJ
historia pokrętne losy pańskiej skórki. Dlaczego tym
smakołykiem możemy się raczyć jedynie na początku
listopada u bram cmentarzy? 
podróż pociągiem przez Rosję. Odkrywamy ciekawe
zakątki i smaki na trasie podróży Koleją Transsyberyjską 
sposób na życie tylko jabłka. Jak powstają esen cjo nal ne
jabł ko we prze two ry marki Rajman?
felieton kulinarny karnet Tessy o tym, jak w Toskanii
piecze się gąsiora, kaczkę i królika pisze Tessa Capponi-
-Borawska 
wywiad mistrzyni słodyczy. Z Alejandrą Rivas, która 
w lodziarni Rocambolesc w Gironie serwuje lody fiołkowe
ze strzelającym cukrem, rozmawia Małgorzata Minta
felieton myśli na czubku widelca Ludwik Lewin
o holenderskich śledziach
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do „Kuchni” wpadli

HANNA KEMPA
Stylistka kulinarna od dziecka – do estetyki stołu
przykładała wagę już jako kilkulatka. Mieszka 
we Francji, gdzie prowadzi dziecięce warsztaty
kulinarne z elementami edukacji żywieniowej 
i stylizacji kulinarnej. Dla „Kuchni” przygotowała
sesję z daniami z warzyw korzeniowych.
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DARIUSZ BARAŃSKI
Bohater listopadowej Ligi Mistrzów to szef
kuchni warszawskiej restauracji Concept 13.
Ukończył szkołę kulinarną Le Cordon Bleu, 
więc nic dziwnego, że ceni kuchnię francuską. 
W jego lodówce zawsze znajdziecie białe wino.

MAGDALENA PINKWART
Dziennikarka, podróżniczka, pilotka wycieczek
i autorka przewodników. Wraz z mężem pisze
książki dla dzieci, prowadzi bloga Dziecko
w drodze i program w Polskim Radiu
o rodzinnym podróżowaniu. Dla nas opisała
podróż Koleją Transsyberyjską. 
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ul. Czer ska 8/10, 00-732 War sza wa 
tel. (22) 555 68 13
e-ma il: kuch nia@ago ra.pl
www.ma ga zyn-kuch nia.pl

RE DAK TOR NA CZEL NA: Ewa Wagner
e-ma il: ewa.wagner@ago ra.pl
ZA STĘP CZY NI RE DAK TOR NA CZEL NEJ:
Honorata Piwowarska, 
e-ma il: honorata.piwowarska@ago ra.pl
ZES PÓŁ: Mo ni ka Jan kow ska-Ka pi ca, 
Anna Nalikowska
KIE ROW NIK AR TY STYCZ NA: Kasia Trzeszczkowska
GRA FIK: Ha li na Ba rań ska
FO TOE DY TORKA: Alicja Górzyńska
KO OR DY NA TOR PRO DUK CJI: Elżbieta Rosa
SPE CJA LI ŚCI PRZE STRZE NI BAR WNEJ:
Mał go rza ta Cha re wicz-Mo stow ska, Pa weł Ba jer
STA LE WSPÓŁ PRA CU JĄ: Ma rek Bień czyk, 
Tes sa Cap po ni-Bo raw ska, Marta Dymek,
Łukasz Klesyk, Bartek Kociemba, Grzegorz
Kwapniewski, Ludwik Lewin, Anna Ładecka,
Łukasz Łuczaj, Tade usz Pió ro, Zo fia Różyc ka,
Maia Sobczak, Ewa Wie le żyń ska, Piotr Wyrwas

SER WIS WWW (ma ga zyn-kuch nia.pl):
RE DAK TOR: Mał go rza ta Gec, 
e-ma il: mal go rza ta.gec@ago ra.pl

WY DAW NICTWO:
AGO RA SA, ul. Czer ska 8/10,
00-732 War sza wa
tel. (22) 555 40 00, (22) 555 40 01

DY REK TOR WY DAW NI CZY: Ka ta rzy na Ko la now ska
WY DAW CA, DYREKTOR SPRZEDAŻY: 
Agniesz ka Ro żew ska

DZIAŁ SPRZE DA ŻY

tel. (22) 555 61 84, 
e-ma il: re kla ma cza so pis ma@ago ra.pl

DYREKTOR ARTYSTYCZNY:
Andrzej Przygodzki

DZIAŁ MARKETINGU

e-ma il: mar ke ting@ago ra.pl
DYREKTOR MAR KE TIN GU CZASOPISM I PRASY

BEZPŁATNEJ: Agnieszka Adamska

DZIAŁ KOL POR TA ŻU tel. (22) 555 53 33
DY REK TOR KOL POR TA ŻU: Robert Małaszek
PRE NU ME RA TA tel. 801 130 000 
(op ła ta za po łą cze nie zgod nie z ta ry fą ope ra to ra) 
lub (22) 555 44 00
e-ma il: pre nu me ra ta cza so pis ma@ago ra.pl

PY TA NIA I RE KLA MA CJE PRO SI MY KIE RO WAĆ

POD ADRE SEM: 
Dział Kol por ta żu, AGO RA SA, ul. Czer ska 8/10, 
00-732 War sza wa

Druk Quad/Grap hics Eu ro pe Sp. z o.o.,
ul. Puł tu ska 120, 07-200 Wy szków
ISSN 1233-2976; IN DEKS 329398

Co py right © Ago ra SA 2015 
Wszyst kie prawa zastrzeżone.
Ma te ria łów nie za mó wio nych nie zwra ca my. Za strze ga my so bie pra wo
do skracania i re da go wa nia tek stów. Re dak cja nie od po wia da za treść
reklam. Wy daw ca ma ga zy nu „Kuch nia” ostrze ga P.T. Sprze daw ców,
że sprze daż aktualnych i ar chi wal nych nu me rów cza so pis ma po ce nie in nej
niż wy dru ko wa na na okład ce jest dzia ła niem na szko dę wy daw cy i skut ku je 
od po wie dzial no ścią sądo wą.
Re kla my ca ło stro ni co we na stro nach: 10, 11, 19, 21,
31, 41, 51, 61, 69, 79, 80, 83, 126 
oraz na II, III i IV okład ce. 

nr 11
listopad 2015

UWAGA, ankieta! Jak oceniacie nasz magazyn? Co lubicie
najbardziej, a co najmniej? Chcemy spełniać Wasze
oczekiwania, a ankieta może w tym pomóc. Każda osoba,
która ją wypełni, otrzyma upominek. 

felieton akademia wina Ewa Wieleżyńska: wina z Gruzji
felieton na dwa głosy Marek Bieńczyk i Tadeusz Pióro 
o sztuce gotowania i spożywania sosów 
felieton buszujący w pokrzywach Łukasz Łuczaj
i pięciornik w roli głównej 
felieton rysowany pod kreską Zosi Różyckiej ciasto
czekoladowe z burakami i żurawiną 
alkohole in vino veritas. W winie prawda, zwłaszcza 
w naturalnym. O trunkach bez chemii
książki przeczytaliśmy, polecamy

KUPUJ
plus minus Łukasz Klesyk o koniaku
spiżarnia geranium
w sklepach zakupy spożywcze oraz to i owo do kawy
i herbaty 
kupony rabatowe
ładne, bo polskie stopki, czyli „odchudzone” patery
Agnieszki Bar

indeks przepisów – od A do Z
w następnym miesiącu
prenumerata

ORAZ DODATEK: 

zeszyt 
z przepisami 
na dania 
z indyka, 
gęsi i kaczki

JESTEŚMY NA INSTAGRAMIE 
zajrzyjcie na konto magazyn_kuchnia!

FACEBOOK.COM/KUCHNIA. MAGAZYN DLA SMAKOSZY

Znajdziesz nas też w internecie
www.magazyn-kuchnia.pl
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Warzywa
korzeniowe 

PRZECZEKAŁY CIERPLIWIE
ZIELONĄ KONKURENCJĘ, 
BO WIEDZIAŁY, ŻE ICH CZAS
NADCHODZI. WŁAŚNIE
JESIENIĄ WARZYWA
KORZENIOWE, RODZIMY
SUPERFOOD, ZACHWYCAJĄ
SWOIM AROMATEM
NAJBARDZIEJ 

GOTUJGOTUJ przebój listopada

przepisy i stylizacja HANNA KEMPA

zdjęcia PAULINA JAKOBIEC
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FILET Z DORSZA NA MARCHEWKACH 
Przepis na stronie 20
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Qmam dynię!
TAK KRZYKNĘŁA MAIA SOBCZAK PO WIZYCIE NA POLU DYNIOWYM

W GOSPODARSTWIE PAŃSTWA MAJLERTÓW. TAK WOŁAMY MY PO WSPÓLNYM
GOTOWANIU DYNIOWYCH DAŃ. PO INNE POMYSŁY NA KOLOROWE WARZYWA,

OWOCE I KASZE SIĘGNIJCIE DO NOWEJ KSIĄŻKI MAI „QMAM KASZE, CZYLI
POWRÓT DO KORZENI”, KTÓRA WŁAŚNIE POJAWIŁA SIĘ W KSIĘGARNIACH 

GOTUJ przy okazji

zdjęcia KATARZYNA MARCINKIEWICZ przepisy i stylizacja potraw MAIA SOBCZAK gospodarstwo rolne Majlertów MAJLERT.PL 
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DYNIA BEZŁUPINOWA
Ma jas no żół ty i słod ka wy miąższ o nie co ma ka ro no wej

kon sy sten cji. Po roz kro je niu dy ni uka zu ją się du że
ciem no zie lo ne pest ki bez łu ski na sien nej. 

Moż na je zja dać od ra zu! Ta odmiana dyni świetnie się
na da je do upie cze nia w spo rych ka wał kach. Spraw dzi

się też ja ko do da tek do ciast. 
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GOTUJGOTUJ liga mistrzów

Dariusz Barański

CZY MOŻNA PRZYGOTOWAĆ 1000 PORCJI DZIENNIE 

I NIE OBNIŻAĆ LOTÓW? DLA DARIUSZA BARAŃSKIEGO TO NORMA. 

A MA NA TO SWÓJ PATENT — PROSTOTĘ, UCZCIWOŚĆ, NO I ŚWIETNY

ZESPÓŁ. MISTRZ Z RESTAURACJI CONCEPT 13 ZAPRASZA DO STOŁU

Władcaczasu
przepisy DARIUSZ BARAŃSKI 
zdjęcia potraw  MARCIN KLABAN
portrety ALBERT ZAWADA

034 KUCHNIA l i s t o p a d  2 0 1 5
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TATAR WOŁOWY Z SOSEM PONZU
I PORTULAKĄ

Przepis na stronie 40
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domowa
hodowla

ZAKWAS. MĄKA I WODA. POTEM ZNOWU MĄKA I WODA. I KOLEJNA PORCJA. 
NASTĘPNIE... ROZGLĄDAMY SIĘ, KOMU PODRZUCIĆ WYLEWAJĄCĄ SIĘ ZE SŁOIKA,

BULGOCZĄCĄ MIESZANINĘ - TYLE JEJ NAROSŁO. CHYBA ŻE NA DRZWIACH KUCHNI
NAPISZEMY „PIEKARNIA” I ZAJMIEMY SIĘ ZAGNIATANIEM, FORMOWANIEM

I PIECZENIEM CHLEBA. TO BĘDZIE BARDZO PRZYJEMNY CZAS

przepisyOLGA BADOWSKA zdjęcia NATALIA NOWAK-BRATEK (KREWIMLEKO.WORDPRESS.COM)

GOTUJ klasykaGOTUJ

Zakwas pszenno-żytni
GOTOWY PO SIEDMIU DNIACH

400 g mąki pszennej chlebowej 
(typ 750 lub 850)
400 g mąki żytniej razowej (typ 2000)
woda o temperaturze pokojowej
(najlepiej mineralna lub
przegotowana)
Dokładnie mieszamy oba rodzaje mąki.
Łączymy 100 g mieszanki mącznej
ze 100 ml wody, przykrywamy gazą,
ściskamy gumką i zostawiamy
w temperaturze pokojowej na 24
godziny. Usuwamy połowę startera (np.
wykorzystujemy na bieżąco). Do tego,
co zostało, dodajemy 100 g mieszanki
mącznej i 100 ml wody. Odstawiamy
na następne 24 godziny. Postępujemy
jak wyżej jeszcze przez 5 dni.
Ostatniego dnia po dokarmieniu
odstawiamy zakwas na 12 godzin. Taki
7-dniowy zakwas powinien być gotowy
do użycia, choć można dokarmiać go
dłużej – będzie bardziej żywotny i nada
chlebowi bardziej wyrazisty smak. 

•Dokarmianie zakwasu: dodajemy do niego po 2-3 łyżki

mąki i tyle samo wody.

• Karmiony przez kilka dni, mocno rozwinięty zakwas, 

będzie rósł po 12-14 godzinach od dosypania mąki i dolania

wody. Potem z kolei opadnie. 

•Dobrze karmiony zakwas powinien zwiększyć swoją

objętość i mieć wyraźne bąbelki. Będzie miał lekko winny

i kwaskowy zapach. 

• Jeśli zakwas podczas karmienia zbyt mocno się

rozrośnie, przed kolejnym śmiało można usunąć więcej 

niż połowę startera. 

•Ważne, by karmić zakwas regularnie, najlepiej o tej samej

porze, np. wieczorem przed snem – wówczas nie zapomnimy

dodać nowej porcji mąki i wody. 

• Jesienią i zimą, czyli wtedy, gdy temperatura (nawet

w domu) jest niska, zakwas wystarczy dokarmiać raz 

na 24 godziny. W gorące dni – gdy zakwas zacznie

niepokojąco szybko zwiększać swoją objętość – być może

trzeba go będzie dokarmiać częściej. 

• Porcje startera, które trzeba odjąć z powstającego

zakwasu, można zużyć, dodając je nawet do pieczenia

szybkiego drożdżowego chleba. Trzeba tylko pamiętać,

by odjąć z przepisu odpowiednią ilość mąki i wody (jeśli

dodajemy do ciasta 1/2 miarki startera, z przepisu

odejmujemy po 1/4 miarki wody i mąki).

•Część zakwasu zużywamy od razu do pieczenia

(według wybranego przepisu), resztę należy przechowywać

w lodówce do następnego pieczenia chleba. Bez dokarmiania

może wytrzymać nawet tydzień, choć warto karmić go

częściej, zwłaszcza na początku.

Uwagi: 
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ZAKWAS PSZENNO-ŻYTNI 
Przepis na stronie obok
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CZYTAJCZYTAJ historiaihstoria

POKRĘTNE LOSY 
PAŃSKIEJ SKÓRKI

WARSZAWSKA PAŃSKA SKÓRKA ORAZ JEJ KRAKOWSKI (MIODEK TURECKI) 
I LUBELSKI (SZCZYPKA) ODPOWIEDNIK SPRZEDAWANE SĄ W PIERWSZYCH DNIACH
LISTOPADA U BRAM CMENTARZY. DLACZEGO TYCH SMAKOŁYKÓW NIE SPRZEDAJE

SIĘ, TAK JAK INNYCH SŁODYCZY, ZAWSZE I WSZĘDZIE?

C I A S T K A  D L A  Z M A R Ł Y C H ,  C Z Y L I  
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Owszem, pro duk ty te nie kie dy
poja wia ją się na koś ciel nych od pu stach, ale też głów nie je -
sie nią, więc tak czy ina czej ko ja rzą nam się prze de wszyst -
kim ze Świę tem Zmar łych. Pań ską skór kę moż na po dob no
cza sem na być w Ha li Mi row skiej w War sza wie i kil ku in -
nych miej scach, ale są to nie licz ne wy jąt ki od re gu ły. In na
rzecz, że nie za wsze tak by ło. Np. przed woj ną przy smak
ten moż na by ło ku pić w War sza wie przed se an sa mi w ki nie,
ze stra ga nu w par ku lub na ba za rze. 
Trzy wy mie nio ne sma ko ły ki róż nią się mię dzy so bą dość
istot nie kształ tem – za wi ja na w pa pie rek, cią gut ko wa ta
pań ska skór ka jest prostokątna; tu rec ki mio dek ma kształ t
za wi ja ne go w prze zro czy sty ce lo fan (daw niej pa pier) roż -
ka, a szczyp ka – for mę wy peł nio nej ma są cu kro wą ko lo ro -
wej la se czki. Łą czy je nato miast in ten syw ność sma ku:
wszyst kie są wy raź nie prze sło dzo ne, ni czym tu rec kie ra -
chat łu kum lub ba kła wa.
W przy pad ku pań skiej
skór ki efekt ten daje cu -
kier (za mien nie miód
lub me la sa), ubi te na
pia nę biał ka jaj, ocet
(ewen tu al nie sok z cy try -
ny) i wo da, a tak że bar -
wni ki, naj czę ściej sok
ma li no wy; ro żek tu rec ki
z ko lei wy peł nio ny jest
twar da wy mi brył ka mi
ma sy kar me lo wej, do
któ rej wmie sza no tłu czo -
ne orzechy.
Śle dząc wzmian ki w pra -
sie i piś mien nic twie na
te mat tych pro duk tów,
nie je steś my w sta nie
cof nąć się da lej niż do
oko ło 1870 ro ku w przy pad ku Kra ko wa i War szawy. Na te -
mat szczyp ki wie my zaś tyl ko to, co za pa mię ta li sta rzy lub -
li nia nie: że to wa rzy szy im w Dni Za dusz ne co naj mniej od
kil ku po ko leń. 
W przy pad ku lu bel skie go pro duk tu ma my cał ko wi cie czy tel -
ną ety mo lo gię na zwy – po cho dzi ona od szcza py, czy li ka wał -
ka roz łu pa ne go drew na prze sy co ne go ży wi cą, uży wa ne go do
roz pa la nia w pie cu, któ ra kształ tem ma przy po mi nać la secz -
kę. Na zwa miod ku ni by też jest oczy wi sta, jed nak je go tu rec -
kość już nie: od ru cho wo chcie li byś my się gnąć po cza sy wo -
jen z Tur ka mi, po Cho cim i Ce co rę, ale bar dziej
praw do po dob ne – ze wzglę du na brak wcześ niej szych wzmia -
nek – jest to, że mio dek po ja wił się w Kra ko wie ja -
koś w XIX wie ku, za mo nar chii hab sbur skiej, któ -
ra gra ni czy ła prze cież z Tur ka mi na Bał ka nach. 
Naj trud niej jest z ety mo lo gią pań skiej skór ki,
zwa nej daw niej panień ską skór ką – jej bla do ró żo -
wy ko lor (po cząt ko wo po noć cał ko wi cie bla dy),
jak i gład ka po wierz chnia cu kier ka, mia ły przy -

po mi nać de li kat ne li ca panien.
Tzw. „Słow nik war szaw ski” z prze -
ło mu XIX i XX wieku de fi niu je
panień ską skór kę (z obocz ną for -
mą: dzie wi cza skór ka) na stę pu ją -
co: słod kie cia sto śla zo we sprze da wa ne
w tab li czkach po ap te kach ja ko śro dek od
kasz lu lub ja ko przy smak. Za ra zem
słow nik ten przy ta cza jej ap te kar ską ła ciń ską na zwę – pa sta
gum mo sa („cia sto/ciast ko cią gli we”). 
Wy glą da więc na to, że ja kieś sto pięć dzie siąt lat te mu pań ska
skór ka ist nia ła ja ko po pu lar ny, do stęp ny w ap te kach śro dek
wy krztuś ny, któ rym z uwiel bie niem za ja da ły się dzie ci. Nie
tyl ko zresz tą dzie ci – dość mod ny w mię dzy woj niu, a po tem
cał ko wi cie za pom nia ny ko me dio pi sarz Gu staw Ka mień ski,
wspo mi nał swe go ko le gę z lat stu den ckich ja ko te go, „któ ry

ście rał ku rze i ła so wał
skór ki panień skie”. Mo -
że my przy jąć, że szczyt
po pu lar no ści pań skiej
skór ki ja ko po wszech nie
do stęp ne go pro duk tu
przy padł na mniej wię cej
rok 1880, bo rok wcześ -
niej war szaw ski rocz nik
hu mo ry stycz ny „Kol ce”
pi sał: Po ciesz cie się ama to ro -
wie panień skiej skór ki. We dle za -
po wie dzi ga ze ciar skich pro duk tu
te go nie za brak nie już ni gdy
w war szaw skich ap te kach.
Po tem jed nak dzieje się
coś cał ko wi cie nie zro zu -
mia łe go: pań ska skór ka
zo sta je wy co fa na z ap tek
(wy cho dzi z mo dy?),

stop nio wo ru gu je się ją z po wszech nie do stęp nych miejsc,
aż wresz cie osta t nim ba stio nem te go spe cy fi ku sta ją się
cmen ta rze i Świę to Zmar łych. Nie wie my, dla cze go tak się
sta ło, na do brą spra wę nie wie my też, czy już wcześ niej
pro dukt ten miał swo ją cmen tar ną (rów no le gle do ap tecz -
nej) ko no ta cję, choć chy ba tak mu sia ło być – trud no przy -
pu ścić, by ja kiś war szaw ski ku piec pod ko niec XIX wie ku
wpadł na gle na po mysł: sprze da waj my ją na cmen ta rzach,
sko ro nie sprze da je się gdzie in dziej! Z dru giej stro ny,
w War sza wie na praw dę wszyst ko jest moż li we...
W przy pad ku szczyp ki i miod ku tu rec kie go sy tu a cja jest 
jaś niej sza – ma my po twier dzo ne ich cmen tar no-

-za dusz ko we przy po rząd ko wa nie, brak nato miast
da nych na te mat sze ro kie go obie gu tych pro duk -
tów w „świec kim” han dlu. Poz wa la to na te zę, że
są to – praw do po dob nie pań ska skór ka też, choć
jej dro ga by ła bar dziej po kręt na – prze żyt ki daw -
ne go oby cza ju wy sta wia nia póź ną je sie nią na
gro bach po ży wie nia zmar łym. Zwy czaj ten jest
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Stragany przed cmentarzem Powązkowskim 
w Warszawie (listopad 1935).
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CZYTAJCZYTAJ sposób na życie

KUCHNIA l i s t o p a d  2 0 1 5

Chcę two rzyć coś, co nie jest
powszech nie do stęp ne.
Wszystko ro bię sam.
Od obrania ja błek po roz la nie
prze two rów do sło i ków.
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– WUJEK ZNAJOMEJ MIAŁ SIEDEM
TON JABŁEK DO SPRZEDANIA. 
GOLDEN DELICIOUS. EKOLOGICZNE.
NIE MIAŁEM POJĘCIA, ILE TO JEST
SIEDEM TON. NIE MIAŁEM POJĘCIA,
CO TO JEST GOLDEN DELICIOUS.
POŻYCZYLIŚMY FURGONETKĘ, ŻEBY
PRZYWIEŹĆ JE DO WARSZAWY
– OPOWIADA MACIEJ REIMANN,
TWÓRCA JABŁKOWEJ MARKI
RAJMAN

071

   tekst KA TA RZY NA BO NI 
zdjęcia JACEK BURBAN I ADAM BOCHIŃSKI 

  TYLKO
JABŁKA
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kaczka  |  gęś  |  indyk

Dania z kaczki
Ekspresowa kaczka „po pekińsku” s. 9
Gulasz z kaczki 
z czarnymi porzeczkami s. 9
Kacza pierś w sosie 
z czerwonego porto s. 7
Kacze piersi 
w sosie miodowo-herbacianym s. 9
Kacze piersi z kasztanami i figami s. 7
Kaczka stir-fry 
z gryczanym makaronem soba s. 9
Kaczka z jabłkami w miodzie i winie s. 7
Kaczka z majerankiem, pomarańczą 
i żurawiną s. 7
Kaczka z sosem węgierkowym s. 7
Rillettes z kaczki s. 5
Sałatka z kaczką, pomarańczami 
i burakami s. 5
Sakiewki z kaczką s. 5
Solona suszona kaczka s. 5

Dania z gęsi
Confit z gęsich żołądków s. 11
Cytrynowa gęś s. 13
Gęsia szyjka nadziewana s. 11
Gęś pieczona faszerowana s. 15
Gęś z musztardą s. 15
Gęś z wędzonymi śliwkami 
i grzańcem s. 15
Piersi gęsie z sosem na cydrze s. 13
Pierś gęsia z korzenną dynią 
i sosem jarzębinowym s. 15
Pierś gęsia z owocami s. 11
Potrawka z gęsi z warzywami s. 13
Pudding z gęsiej wątróbki s. 11
Tatar z gęsi s. 11
Uda gęsie w trójniaku s. 13
Uda gęsie z antonówkami s. 13
Dania z indyka
Indyk faszerowany po portugalsku s. 19
Indyk po assamsku s. 19

Indyk w galarecie s. 17
Indyk zapiekany w sosie curry s. 21
Kotlety z indyka ze szpinakiem 
i owczym serem s. 19
Pieczone golonki indycze s. 21
Piersi indyka z papryką, 
ananasem i miodem s. 21
Piersi indyka z winogronami s. 21
Rolada z indyka z żurawiną s. 17
Roladki z indyka z cukinią s. 19
Sałatka z indykiem, mozzarellą,
warzywami i grzankami s. 17
Udziec indyczy duszony w piwie s. 19
Udziec indyczy w sosie 
gruszkowym s. 21

Indeks przepisów

Drób to twoja specjalność! Mamy nadzieję,
że taką pochwałę usłyszą ci wszyscy, którzy zdecydują się
przetestować nasze przepisy. Indyk, a przede wszystkim 
pierś indycza, gości na naszych stołach stosunkowo często,
kaczkę i gęś  podajemy raczej od święta, przeważnie pieczoną. 
A gdyby tak przyrządzić drób nieco inaczej?
Przygotować oryginalny farsz, udusić w innym niż dotąd sosie? 
Niechaj kulinarną wyobraźnię uskrzydlą nasze podpowiedzi   
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