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» Pobierz bezpłatną aplikację Viuu na smartfon lub tablet 
z App Store albo Google Play.

» Uruchom aplikację, skieruj urządzenie na stronę KUCHNIA
ze znakiem Viuu i obejrzyj dodatkowe materiały.

ZOBACZ WIĘCEJ 
NA SWOIM
SMARTFONIE

W „Kuchni” pachnie makiem
i suszoną śliwką. Tradycyjnych elementów Bożego
Narodzenia nie może przecież zabraknąć w grudniowym wydaniu. 
Mam nadzieję, że spodobają Wam się nasze przepisy, szczególnie 
na kaczkę z czatnejem śliwkowym i na makowy torcik à la Sacher. 
Okres świąteczny to także czas, kiedy szeroko otwieramy serca. Niedawno
miałam okazję poznać wyjątkowe osoby z Fundacji Jestem. Fundacja
pomaga podopiecznym przezwyciężyć smutek, apatię, które jak ponury
cień towarzyszą chorującym na nowotwory. W Jestem wszyscy pracują 
za darmo, są wolontariuszami z krwi i kości, a zebrane fundusze w całości
przeznaczają na pomoc chorym, którzy dzięki nim odzyskują uśmiech 
i chęć do życia. Dobrą duszą fundacji jest Tessa Capponi-Borawska, która
specjalnie dla niej przygotowała książkę  „Jestem w kuchni”.
Serdecznie zachęcam Państwa do zakupu tej publikacji – jako prezentu
ze szlachetnym przesłaniem. 
Z magazynem „Kuchnia” wychowało się kolejne pokolenie smakoszek
i smakoszy. Jedną z nich jest  Marieta Marecka, autorka bloga
wkuchnibezdubli.pl. Marieta niedawno wydała swoją pierwszą
książkę, a dla nas przygotowała świąteczne potrawy. Ciekawa jestem, 
co powiecie na jej gęś z gruszkami, żurawiną i tymiankiem... 
Wspomnimy również o piernikach.  Nie, nie tych z Torunia,
a z Barda, małej miejscowości na Dolnym Śląsku. Wyrabia je Tomasz
Karamon, który, jak mówi – nad ra bia to, cze go nie po ka za no mu
w szkole: „Na lekcjach historii nigdy nie uczono nas o naszym
najbliższym otoczeniu. Nikt nam nie mówił, że przez kilka wieków
mieszkali tu także Niemcy”. Tomasz pieczołowicie odtwarza to, 
co najcenniejsze w ich kulturze.
Pamiętamy o tradycji, ale i idziemy z duchem czasu. Od tego wydania 
na naszych stronach znajdziecie znaczek prezentowany poniżej. 

To   bonus  dla posiadaczy smartfonów. Dzięki
aplikacji na ekranach swoich telefonów zobaczycie
dodatkowe informacje, przepisy oraz filmy nagrane
podczas naszych sesji. Podglądajcie nas od kuchni! 

s. 77
Sposób na życie

s. 44
Święta Mariety
Mareckiej

s. 8
Jak kupić 
„Jestem w kuchni”
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wstępniak
współpracownicy
kalendarz co się dzieje w grudniu
kalejdoskop nowości, trendy, informacje

GOTUJ
koszyk najlepsze produkty miesiąca
przebój listopada suszone śliwki. Na wytrawnie: w szynce 
i w boczku, w czatneju do kaczki, w tadżinie drobiowym. 
I na słodko: w zupie śliwkowej z piankami, w pierniku
kawowym z powidłami oraz z marcepanem w czekoladzie 
wolno o poranku grudzień zawsze pachnie ciastem. 
U Mai Sobczak – gruszkowym z czekoladą figową 
liga mistrzów wiatr od morza. Rafał Niewiarowski, 
szef kuchni restauracji Dym na Wodzie w Ustce
klasyka masa makowa. Robimy domową masę makową, 
a z niej m.in. leguminę z cytrusami, marmurkowe ciasto
serowe, torcik i drożdżowe różyczki
w rytmie wege boczniaki na wigilię serwuje 
Marta Dymek 
przy okazji na święta Marieta. Przygotowujemy potrawy
bożonarodzeniowe razem z Marietą Marecką, gospodynią
programu „ABC gotowania” w Kuchni+ 
krok po kroku comber z jelenia według Kucharza 
Roku 2014 
sztuka znikania były sobie... ciasteczka na choinkę
prosto Wigilia debiutanta. Karp smażony i faszerowany

CZYTAJ
podróż Szwecja na gwiazdkę. Miniprzewodnik 
po miejscach, obyczajach i smakach 
historia podrobów powrót do łask. Wątróbka, serca,
policzki i flaki w duchu slow food
miejsca pojadamy, polecamy. Restauracje, bary 
i kawiarnie, do których warto zajrzeć
sposób na życie piekarczyk z ulicy Głównej. Tomasz
Karamon na tropie bardzkich pierników 
felieton kulinarny karnet Tessy. O włoskich kluskach 
z chłopskim rodowodem pisze Tessa Capponi-Borawska 
wywiad Lokalnie i globalnie. Z René Redzepim, 
szefem kopenhaskiej Nomy, jednej z najlepszych
restauracji na świecie, rozmawia Aga Kozak
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RAFAŁ NIEWIAROWSKI
Bohater grudniowej Ligi Mistrzów to szef kuchni
restauracji Dym na Wodzie w Ustce. Najważniejszy
dla jego kulinarnej kariery był pobyt Dublinie, 
gdzie uczył się od kucharzy z całego świata. 
Wystąpił w programie „Top Chef”. W wolnych
chwilach gra w kapeli rockowej H.Lucyna. 

JOANNA WOYDA 
I ŁUKASZ KOZYRA
Tworzą Miód Malina Studio, które specjalizuje
się w fotografii kulinarnej i reklamowej. Ona
gotuje i stylizuje potrawy, on – fotografuje. 
Dla nas zrealizowali sesję z daniami świątecznymi. 

ŁUKASZ ŁUCZAJ
Felietonista „Kuchni”, gospodarz rubryki Buszujący 
w pokrzywach. Etnobotanik i tropiciel zapomnianych
roślin jadalnych. Organizator warsztatów kulinarnych
i autor kilku książek o „dzikim gotowaniu”. Laureat
nagrody „Herbapol Esencja Natury 2015”.

do „Kuchni” wpadli

w grudniu
spis treści

zdjęcie na okładce: Andrzej Krasowski/AG
Stylizacja: Junona Lamcha-Grynberg, Kasia Trzeszczkowska
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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, 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: 9, 11, 19, 31, 39,
56, 61, 67, 75, 95, 102, 103 
oraz na II, III i IV okład ce. 

nr 12
grudzień 2015

felieton myśli na czubku widelca Ludwik Lewin
o francuskich ostrygach
felieton rysowany pod kreską Zosi Różyckiej ciastka 
z porzeczkami i białą czekoladą
felieton akademia wina Ewa Wieleżyńska: najlepsze wina
na polskim rynku 
felieton na dwa głosy Marek Bieńczyk i Tadeusz Pióro 
o migdałach
felieton buszujący w pokrzywach Łukasz Łuczaj
o tym, co można ugotować z kłącza, nasion i kwiatu lotosu
książki przeczytaliśmy, polecamy

KUPUJ
spiżarnia galgant
w sklepach zakupy spożywcze oraz gadżety na święta
plus minus Łukasz Klesyk o tym, co pito w dawnych
polskich karczmach
ładne, bo polskie kafle z Ublika Justyny Góreckiej 

indeks przepisów – od A do Z
w następnym miesiącu
prenumerata

ORAZ DODATEK: 

zeszyt z przepisami 
na dania wigilijne 

084 |

085 |

086 |
|

088 |

090 |

092 |

096 |
098 |
100 |

106 | 

104 |
104 |
105 |

JESTEŚMY NA INSTAGRAMIE 
zajrzyjcie na konto magazyn_kuchnia!

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

FACEBOOK.COM/KUCHNIA. MAGAZYN DLA SMAKOSZY
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POMARSZCZONE, NIEZBYT ŁADNE. ALE ZA TO W KAŻDEJ
MOCNO SKONCENTROWAŁ SIĘ SMAK. WYSTARCZY

GARSTKA, A ZDOMINUJĄ POTRAWĘ

Śliwki suszone

przepisy HONORATA PIWOWARSKA, EWA WAGNER 

zdjęcia MAŁGORZATA DZIĘGIELEWSKA (PIEPRZCZYWANILIA.BLOGSPOT.COM)

GOTUJGOTUJ przebój grudnia
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FILET Z DORSZA NA
MARCHEWKACH 
Przepis na stronie 20

KACZKA 
ZE ŚLIWKOWYM

CZATNEJEM
Przepis na stronie 16
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GOTUJGOTUJ liga mistrzów

Rafał Niewiarowski

BYĆ ŚWIETNYM KUCHARZEM W WARSZAWIE I PROWADZIĆ
WŁASNĄ RESTAURACJĘ, GDZIE GOŚCIE DOPISUJĄ CAŁY ROK, 

TO MOŻLIWE. ALE CO ZROBIĆ W USTCE ODWIEDZANEJ MASOWO
TYLKO DWA-TRZY MIESIĄCE W ROKU? TO WYZWANIE DLA
NAJLEPSZCH. PRZED PAŃSTWEM RAFAŁ NIEWIAROWSKI

Wiatrod morza
przepisy RAFAŁ NIEWIAROWSKI 

zdjęcia JOANNA OGÓREK
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PODPŁOMYK Z PÓŁGĘSKIEM,
RENETĄ I ROKITNIKIEM

Przepis na stronie 29
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Masa makowa
BRZMI SKROMNIE. KTO JEJ NIE ZNA, MOŻE SIĘ NABRAĆ. PRAWDA JEST TAKA, 

ŻE TO SKARBIEC SMAKÓW. BAZĄ OCZYWIŚCIE JEST MAK: NAMOCZONY,
UGOTOWANY I UTARTY. WYMIESZANE Z NIM RÓŻNORODNE BAKALIE, MIÓD 

I AROMATYCZNE ALKOHOLE TWORZĄ DOSKONAŁĄ KOMPOZYCJĘ

przepisy HONORATA PIWOWARSKA zdjęcia NATALIA NOWAK-BRATEK (KREWIMLEKO.WORDPRESS.COM)

GOTUJ klasykaGOTUJ

Masa 
do makowca*
NA 1 KG MASY • PRZYGOTOWANIE: 70 MINUT

350 g suchego niebieskiego maku
625 ml mleka
100 g rodzynek
2 łyżki rumu
3 jajka
80 g cukru pudru
200 g masła
4 łyżki miodu
50 g posiekanych orzechów
włoskich
2 łyżki posiekanej skórki
pomarańczowej (usmażonej)
Mak za le wa my wo dą, mie sza my.
Chwi lę czekamy, zbie ra my łyż ką za -
nie czysz cze nia i od ce dza my mak przez
gę ste si to. Mle ko go tu je my i wrzą cym
za le wa my mak w ron dlu. Go tu je my
na ma łym ogniu 15-20 mi nut. Ro -
dzyn ki płu cze my, za le wa my ru mem,
przy kry wa my i od sta wia my do na mo -
cze nia. Żół tka ucie ra my z po ło wą cu -
kru pu dru. Biał ka ubi ja my na sztyw -
ną pia nę, pod ko niec do da je my
po zo sta ły cu kier pu der. Gdy mak
moc no na pęcz nie je, od ce dza my go
i mie le my 2-3 ra zy przez ma szyn kę
z bar dzo gę stym sit kiem. Ma sło rozta -
pia my z mio dem i po lek kim ostu dze -
niu wle wa my do ma ku, do kład nie
ucie ra my. Nie prze ry wa jąc mie sza nia,
do da je my utarte żół tka, po sie ka ne
orze chy, skór kę po ma rań czową i ro -
dzyn ki wraz z ru mem. Gdy skład ni ki
się po łą czą, do da je my ubi tą pia nę 
i de li kat nie mie sza my. 

Ma sa ma ko wa 
ara ko wa Lucyny
Ćwierczakiewiczowej
NA 600 G MASY • PRZYGOTOWANIE: 75 MINUT

400 g niebieskiego maku 
100 g słodkich niełuskanych
migdałów
3 gorzkie niełuskane migdały
200 g cukru krystalicznego
1 szklaneczka araku
Mak zalewamy wrzącą wodą nieco
powyżej jego poziomu. Czekamy
dwie godziny. Odlewamy wodę
i ponownie sparzamy mak. 
Po dwóch godzinach odlewamy wodę
przez gęste sito. Słodkie i gorzkie
migdały tłuczemy, dodajemy do
maku, wsypujemy cukier. Ucieramy,
dolewając po łyżeczce araku, potem
jeszcze starannie ucieramy masę
przez godzinę.

032 KUCHNIA g r u d z i e ń  2 0 1 5

* DO MASY MAKOWEJ

WYKORZYSTYWANEJ DO

MAKOWCÓW, STRUCLI I INNYCH

MAKOWYCH WYPIEKÓW

POWINNIŚMY DODAĆ UBITĄ

NA SZTYWNO PIANĘ Z BIAŁEK.

DZIĘKI NIM MASA STANIE SIĘ

ZWARTA, NIE POKRUSZY SIĘ 

ANI NIE BĘDZIE ODSTAWAĆ

OD CIASTA. 
MASĘ Z BIAŁKAMI

PRZYRZĄDZAMY TUŻ PRZED

DODANIEM DO CIASTA, NIE

PRZECHOWUJEMY JEJ.

Ma sa ma ko wa do kutii,
klusek i ła mań ców
NA 1,5 KG MA SY • PRZY GO TO WA NIE: 60 MINUT 

500 g niebieskiego ma ku
100 g orze chów wło skich
100 g migdałów
100 g su szo nych mo re li
100 g su szo nych śli wek
200 g ro dzy nek
100 g kan dy zo wa nej skór ki 
po ma rań czowej
100 g ma sła
360 g mio du
sok z 1 cy try ny
2 łyż ki li kie ru mi gda ło we go
2 łyż ki li kie ru po ma rań czo we go
2 łyż ki ru mu
skór ka star ta z 1 po ma rań czy
Mak za le wa my w gar nku go rą cą wo dą
nie co po nad jego po ziom i go tu je my
30 mi nut. Prze kła da my na si to wy ło -
żo ne ga zą i cze ka my kwa drans, by wo -
da do brze od cie kła. Mielemy mak dwa
ra zy w ma szyn ce przez sit ko z jak naj -
mniej szy mi oczka mi. Orze chy wło skie
i mi gda ły sie ka my, lek ko pra ży my na
pa tel ni bez tłusz czu. Su szo ne mo re le,
śliw ki i ro dzyn ki drob no kro i my,
skór kę pomarańczową sie ka my. Ma sło
rozta pi amy z mio dem w ron del ku
na ma łym ogniu. Wsy pu je my orze chy
z mi gda ła mi, pokrojone suszone
owoce, mie sza my i pod grze wa my
przez 2 mi nu ty. Ca łość dokładnie
mie sza my z ma kiem. Skra pia my so -
kiem z cy try ny, al ko ho la mi, do da je my
startą skórkę po ma rań czo wą. Mie sza -
my. Ewentualnie do sładzamy. 
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MA SA MA KO WA ARA KO WA 
LUCYNY ĆWIERCZAKIEWICZOWEJ 

Przepis na stronie obok

MASA DO MAKOWCA
Przepis na stronie obok

MA SA MA KO WA DO KU TII, 
KLU SEK I ŁAMAŃCÓW

Przepis na stronie obok

• Przed użyciem mak warto namoczyć, żeby się pozbyćzanieczyszczeń. Gdy wypłyną na powierzchnię wody, zbieramyje łyżką. Potem jeszcze dokładnie mak płuczemy i osączamyna wyłożonym gazą sicie (może na nim poleżeć nawetgodzinę).

• Gotowane w mleku ziarna maku muszą napęcznieć,dlatego sprawdzamy, czy są zanurzone w odpowiedniej ilościmleka. Jeśli nie, dolewamy go więcej. Taki napęczniały makbez problemu potem zmielemy, a masa będzie idealniewilgotna.

• Najlepiej osłodzić masę miodem, ale takim o niezbytintensywnym zapachu (np. rzepakowym), który subtelniepodkreśli aromat bakalii. Jeśli przygotowana masa okaże sięza mało słodka, można dosypać do niej cukru brzozowego(ksylitol). A jeśli jest na odwrót? Zbyt słodki smak złagodzimy,dodając do niej 1-2 łyżki kwaśnej śmietany.•W czasie gdy mak moczy się wodzie, moczymy teżw alkoholu suszone owoce. Może to być rum, likier cytrusowylub amaretto. Gdy owoce zmiękną, uwolnią swój aromat.Lepiej też połączą się z makiem.• Zanim wyłożymy gotową masę na ciasto, smarujemy jelekko roztrzepanym żółtkiem. Zwiąże ono obie warstwyw czasie pieczenia i masa nie będzie odchodziła od ciasta.•Masę makową (bez dodatku jajek!) przechowujemy do 5 dni w lodówce. Pamiętajmy jednak, by przed użyciemdoprowadzić ją do temperatury pokojowej. Nadwyżkęmożemy również zamrozić.

Rady: 
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Na święta
Marieta

przepisy i przygotowanie potraw MARIETA MARECKA
stylizacja JOANNA WOYDA/MIÓD MALINA STUDIO
zdjęcia ŁUKASZ KOZYRA/MIÓD MALINA STUDIO

przy okazjiGOTUJ
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PRZEDSTAWIAMY: MARIETA

MARECKA, PROWADZĄCA

AUTORSKI PROGRAM

W KUCHNI+. UWIELBIA KARMIĆ

RODZINĘ I PRZYJACIÓŁ. NIGDY

NIE ROBI DOKŁADNIE TEGO

SAMEGO DANIA. CHĘTNIE

DZIELI SIĘ SWOJĄ KULINARNĄ

WIEDZĄ. NIEDAWNO 

WYSZŁA JEJ KSIĄŻKA 

„ABC GOTOWANIA”, O KTÓREJ

PISZEMY NA STRONIE 94

g r u d z i e ń  2 0 1 5 KUCHNIA 043

042_53_KU_12_15_okazja SWIETA_K:Layout 1 2015-11-03 20:41 Page 43


