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win zdecydowanych — ekstrawertycznych, szczodrych, tryskajacych
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storicem”. Ja dodatabym jeszcze porzadny Eintopf, bo wlasnie o tej
Akademiawina

szlachetne smaki, ktére zmigkezg kobiety i rozgrzeja mezczyzn. S. 4’ 2
Mamy tez co§ mocno ozywczego, na poprawe humoru. W lutym PI'ZY okazj i

marynowanych limonek z chilli zmienia smak pieczonej ryby.
Koniec karnawatu juz niedtugo, wigc to chyba dobry moment, by
poruszy¢ powazniejszy temat. Magazyn , Kuchnia” hotduje zasadzie
— jedzmy mniej, a lepiej. Dotyczy to przede wszystkim wyboru
produktéw, ktére wykorzystujemy w domowej kuchni. Zatem
namawiamy Was, Drodzy Czytelnicy, do poszukiwania lokalnych

wytwércéw prawdziwego jedzenia. I nie tylko dlatego, ze jest

smaczniejsze. Ma to znacznie wiekszy wymiar. Przeczytajcie wywiad
z Sandy McLeod, autorka $wietnego filmu dokumentalnego.

Opisuje w nim bankl nasion.:Te wielkie spizarnie chronia S 1 2

bioréinorodnosé upraw roslin w zwigzku z zagrozeniem ich Rq o Qg
Przeboj miesiagca
wyginiecia, m.in. na skutek genetycznych modyfikacji.
. " A my — zwykli zjadacze chleba — mamy
najwiekszy wplyw na to,czy prawdziwe

jedzenie ocaleje.

{ ZOBACZ WIECEJ
NA SWOIM

SMARTFONIE

» Pobierz bezptatng aplikacje Viuu na smartfon
lub tablet z App Store albo Google Play.

» Uruchom aplikacje, skieruj urzgdzenie na strong
KUCHNIA ze znakiem Viuu i obejrzyj dodatkowe materiaty.
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' 012 przebgj stycznia cytrusy. Zimowe przetwory z limonek,
MICHAL TKACZYK grejpfrutéw, pomaranczy, kumkwatéw i mandarynek
Bohater lutowej Ligi Mistrzow to szef kuchni 022 | wolno o poranku zestaw na szczescie. Mai Sobczak sposéb
warszawskiej restauracji Elixir, specjalista od food na poranng lutowa niemoc: budyn jaglano-waniliowy
pairingu, czpli tgczenia potraw z alkoholami. z piernikowym gofrem
Jego ulubione to wodki, miody pitne i nalewki. 024 | liga mistrzéw polski facznik. Kuchnia Michata Tkaczyka,

szefa warszawskiej restauracji Elixir

034 | w rytmie wege walentynki wedtug Marty Dymek — kawowe
brownie ze stodkim wegarskim twarozkiem

036 | klasyka sos to mus. Zestaw soséw na chtodne dni: bazowe
jasny i ciemny, a z nich m.in. serowy, chrzanowy,
wisniowy, z suszonych grzybéw i z zielonym pieprzem

042 przy okazji love. Przysmaki na walentynkowa kolacje

ANKA DOBROWOLANSKA 052 | kucharz roku Nowy Kucharz Roku 2015 i jego zwycieska
Absolwentka todzkiej Filmowki. Wspotpracowata potrawa — krem i posypka z borowikéw, mus z sera, purée
Jjako fotoreporterka m.in. z,, Gazetq Wyborezg”. z selera, czipsy z jarmuzu i grzybki shimeji

Od paru lat zajmuje sig fotografig kulinarng. 055 | sztuka znikania byly sobie... faworki

Jest autorkq bloga smaczneujecie.pl. W lutowej
,»Kuchni” sfotografowata przetwory z cytrusow.

054 Zosi Rézyckiej kokosowa
Ppanna cotta z marakuj 3

058 wedréwki z koktajlami jak powstaja superdrinki

060 historia grzeszna gruszka, czyli klucz do martwej natury.
Co mozna wyczytac z malarskich przedstawien miesiw,
owocéw i wszelkiego jadta?

064 miejsca pojadamy, polecamy. Restauracje, bary

KINGA KEOSINSKA i kawiarnie, do ktérych warto zajrze¢

I MARYLA MUSIDEOWSKA 066 podréi Szwajcaria na widelcu. Przysmaki Lozanny
Stylistki sesji z okazji walentynek. Kinga jest i kantonu Vaud opisuje Dariusz Kazmierczyk
autorkgq bloga chatajoga. blogspot.com, 072 kulinarny karnet Tessy o ziemniaczanych
projektuje bizuterie, maluje. Maryla prowadzi daniach wloskiego Wielkiego Postu opowiada Tessa
warsztaty kulinarne w Paristwowym Muzeum Capponi-Borawska

Etnograficznym w Warszawie oraz w Muzeum 073 mysli na czubku widelca Ludwik Lewin
Historii {ydow Polskich POLIN. Jej pysznych nie tylko o winach Cétes du Couchois

dari mozna skosztowaé w kawiarnio-ksiggarni

Bily Konicek w PME.

zdjgcia (ugdry) ALBERT ZAWADA (w srodku) ARCHIWUM PRYWATNE (na dole, od lewej) ANNA DOMINIKA STRZEPEK, ARCHIWUM PRYWATNE rysunck AROBAL
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sposéb na zycie bezczynnosé jest wrogiem duszy.
Jak powstaje benedyktynka z klasztoru w Lubiniu?
wywiad jedzenie jest polityczne. Rozmawiamy z Sandy
McLeod, amerykanska rezyserka, ktéra nakrecita film
»Seeds of Time” o globalnym banku nasion
akademia wina Ewa Wielezyriska: Alentejo
na dwa glosy Marek Bienczyk i Tadeusz Piéro
o owocach tropikalnych
buszujacy w pokrzywach Lukasz Luczaj
o uszakach, czyli grzybach mung
ksiazki przeczytalismy, polecamy

KUPUJ

spizarnia karob

w sklepach zakupy spoiywcze oraz gadzety na ocieplenie
plus minus FLukasz Klesyk o polskich winach musujacych
ladne, bo polskie Slowpresso, ceramiczny zestaw

do przelewowego parzenia kawy Justyny Karamuz
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\ przebdj lutego

Cytrusy

ZIMA TO IDEALNA PORA

NA PRZETWORY. OCZYWISCIE
CYTRUSOWE! A WYBOR
CALKIEM SPORY: OD MALYCH
KUMKWATOW | LIMONEK
POPRZEZ POMARANCZE,

NA GREJPFRUTACH KONCZAC

przepisy HONORATA PIWOWARSKA
stylizacja i zdjecia ANNA DOBROWOLANSKA (SMACZNEUJECIE.PL)
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W KORZENNYM SYROPIE

Brytyjczycy marynujg w ten sposéb pomaranicze,
amiast kawg nabijajqc je goZdzikami. I podajg

rspecjalne okazje do szynki na zimno oraz indyka.

proponujemy o wiele bardziej aromatyczng wersje:

lawowo-mandarynkowg. Gdy przetwor dojrzeje,

skorka mandarynek lekko sig pomarszczy.

Przepis na stronie 20



BOIUJ liga mistrzow S

Michat Tkaczyk s (

POLSKS

MICHAL TKACZYK W WARSZAWSKIEJ RESTAURACJI ELIXIR REALIZUJE MODNA IDEE
FOOD PAIRINGU, CZYLI tACZENIA POTRAW Z ALKOHOLAMI. NIEZWYKLE AMBITNIE
ZESPOIL REGIONALNA TRADYCJE KULINARNA Z GORZELNICZA

zdjecia ALBERT ZAWADA
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KASZUBSKI SLEDZ Z PIECZONYMI BURAKAMI
Do niego Michat Tkaczyk proponuje wodke Mtody Kiemniak 2014 Vineta Limited.
Przepis na stronie 29
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Przepis na stronie obok T iy

o 4 ; . i _.:-\-_. ‘é,# !,.. '
PIECZEN MIESNA, DROBIOWE SZNYCLE, RYBAZ PIECA..'® -
CZYMZE BYLYBY BEZ DOSKONALEGO SOSU? NIE BEZ KOZERY
NAJLEPSZE RESTAURACJE MAJA SWOICH SAUCIERS ‘
(KUCHARZY TYLKO OD SOSOW). GRUNT TO ZROBIC DOBRA :

BAZE, POTEM TYLKO BAWIMY SIE SKELADNIKAMI. ZIMA
POLECAMY SOSY GORACE, PACHNACE | GESTE

przepisy EWA WAGNER zdjecia NATALIA NOWAK-BRATEK (KREWIMLEKO.WORDPRESS.COM)
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Sos bazowy jasny

NA1LITR BAZY « PRZYGOTOWANIE: 6-8 GODZIN

I gicz cieleca

I lyzeczka tymianku

2-3 liscie laurowe

4-5 ziaren pieprzu

150 ml oleju sezamowego

2 koSci cielece

150 g wloszczyzny (1 cebula lub
szalotka, I pietruszka, pét selera,
2 marchewki)

30 g purée pomidorowego (albo
2 dojrzate pomidory lub 15 g

=
koncentratu pomidorowego)
% 150 ml bialego wytrawnego wina
"8 Pocieta gicz wkltadamy do 3 litréw
I3 zimnej wody i gotujemy razem

z przyprawami ok. 2 godzin.
Odstawiamy. W garnku o grubym
dnie podgrzewamy olej i obsma-
zamy kosci, usuwamy ttuszcz.
Dodajemy pokrojong wloszczyz-
ne (najpierw cebulq) i podsma-
zamy razem, mieszajac. Dodaje-
my purée pomidorowe,
mieszamy, dolewamy wino.
Kiedy wszystko sie zagesci, dole-
wamy 2 litry bulionu cielecego
I igotujemy. Dolewamy reszte bu-
I’ lionu. Gotujemy na matym ogniu
' 3 godziny. Przecedzamy przez gaze
i dalej gotujemy, az zredukujemy sos
do okoto litra (to moze trwaé kilka go-
dzin). Przecieramy przez sito. Te baze
rozlewamy do stoiczkéw lub przelewamy
do foremek na l6d i mrozimy.

Sos bazowy ciemny

Potrzebujemy tych samych sktadnikéw,
i . co do sosu bazowego jasnego.
SOS BAZOWY ; Rézinica polega na tym, ze kosci
. 'CIEMNY.
Przepis na stronie obok

i wloszczyzne przed ugotowaniem
opiekamy. Kosci pieczemy 30 minut
w 220°C. Dodajemy rozdrobnione
warzywa, pieczemy 20 minut. Potem
dokladamy purée pomidorowe,
wlewamy wino... i dalej postepujemy

jak w przepisie.
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kluczy
fy MARTWE]

NATURY
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Johannes
van der Beeck
(Torrentius),

»Martwa natura
z wedzidtem” (1614).

PRZYWYKLISMY DO OTACZAJACYCH NAS REPRODUKCJI OBRAZOW Z GATUNKU
MARTWA NATURA, Z OBFITOSCIA MIESIWA, OWOCOW | WSZELKIEGO JADLA.
DZIWI JEDNAK PRZYMIOTNIK ,MARTWA" NA OPIS PRZEDMIOTOW, KTORE
JAKKOLWIEK OBIEKTYWNIE NIE ZYJA, TO JEDNAK ZE SMIERCIA SIE NIE KOJARZA

tekst JACEK UKLEJA
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Bo tez niekoniecznie
o §émier¢ twércom tego pojecia chodzifo.
Pochodzgce z XVII wieku holenderskie
stilleven znaczy ,zycie ciche/nieruchome”
i miato zapewne obrazy tego gatunku od-
réznia¢ od dominujacych w malarstwie
przedstawien postaci ludzkich, malowa-
nych najczedciej z wykorzystaniem zywych
modeli. Stad w dzisiejszym angielskim
nurt ten nazywa sie still life, natomiast my
nasza nazwe wzieliSémy od Francuzéw,
ktérzy na okre§lenie holenderskiej no-
winki wprowadzili wlasny termin nature
morte. Najblizej prawdy znalezli sie bodaj
Hiszpanie, ktérzy ukuli na martwa natu-
re nazwe bodegn, od bodega — ,piwnica,
spizarnia” (no, taka przynajmniej, do
ktorej ktos powstawiat tez troche pozaku-
linarnych sprzqtéw).

Gatunek ten rozwijat si¢ jednak juz na
dtugo, nim w XVII-wiecznym Amsterda-
mie czy Paryzu zaczeto zastanawiaé sie, jak
go nazwa¢. Tak naprawde obsesja malo-
wania przedmiotéw ogarniata twércéow
w najprzerézniejszych epokach i regio-
nach geograficznych. Niektérzy dopatru-
ja sie jej pierwowzoréw w malowidtach
zdobiacych grobowce
faraon6w. Ryby i owo-
ce morza byly jednym
4 najczqstszych moty-
woéw zdobiacych wazy
greckie, pojawialy sie
tez regularnie na an-
tycznych  mozaikach,
a niektére freski za-
chowane w Pompejach
i Herkulanum do ztu-
dzenia przypominaja
poiniejsze o 16-17 stu-
leci obrazy niderlan-
dzkich mistrzéw tego

U gory:

,Kosgpk

z figami”,
freskw Villa
Poppea, Pompeje
(I wiekn.e.).

Po prawej:
Francisco Goya,
,,Martwa natura
z glowg jagniecia”
(1808-1812).

Na dole:

Jacopo

de’ Barbari,
»Martwa natura
z kuropatwg

i Zelaznymi
rekawiczkami”

(1504).

gatunku, jak chocby , Koszyk z figami”w Villa Poppea.

Ryby, kraby lub np. owoce w porcelanowych misach to regu-
larny motyw w chinskim malarstwie tuszem, po ktéry siega-
li tez XVII-XIX-wieczni japonscy artySci, wykorzystujacy gra-

wiure i drzeworyt, w tym stynny Hokusai, twérca mangi.

Z MINIATUR NA PLOTNA

Nam martwa natura kojarzy sie najbardziej z obrazami Ca-
ravaggia (,,Koszyk z owocami”), Pietera Aertsena (,,Stragan
rzeznika z ucieczka do Egiptu") czy Joachima Beuckelaera
(,,Rozpiatana $winia”). Jako pierwszy jednak w nowozytnym
malarstwie nieozywione przedmioty zaczal portretowaé, na
poczatku XVI wieku, Jacopo de’ Barbari, znany m.in. z ob-
razu ,Martwa natura z kuropatwa i zelaznymi rekawiczkami”.
Wczeéniej, w péz’nym sredniowieczu, martwa natura stawa-
fa si¢ niekiedy motywem miniatur umieszczanych na od-
wrotnej stronie oftarzy, co wyrosto pono¢ z figuratywnego
przedstawiania przedmiotéw o znaczeniu symbolicznym

w ikonografii chrzescijanskie;j.

Nurt martwej natury w malarstwie najsilniej rozkwitl w Ni-

derlandach doby renasansu. Holandia byta wtedy krajem
przodujacym w ekspansji zamorskiej, nic dziwnego zatem,
ze to tu przede wszystkim zaczely sie pojawiac — tak na obra-
zach, jak wezesniej na stolach bogatych mieszczan — wszelkie
kulinarne nowinki z dalekich stron, np. cytrusy. Niderlan-
dy, obok Wloch, przodowaly w tej tematyce réwniez w cza-
sach baroku, kiedy to martwa natura znalazla sie w wielkim
stopniu pod wplywem tematyki eschatologiczne; (zwiz}zanej
z iyciem poémiertnym, vanitas, memento mori), nam kojarzqcej

sie z katolicyzmem, ale nieobcej tez mysli protestanckiej.

JAK CZYTAC MARTWA NATURE

Kazdy gatunek lub nurt sztuki ma swoja mniej lub bardziej
ukrytg symbolike, martwa natura nie jest tu wyjatkiem.
Sekretne odniesienia przedstawianych na niderlandzkich
obrazach przedmiotéw wydaja sie zbitkiem wartosci

luty 2016 KUCHNIA
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%ﬁzewm'qce kregi
L’Etivaz co5dnisqg
przemywane wodg
z odrobing soli,
dziekitemu sery
nabierajg smakowej
finezji, aich skorka
staje sig Zotto-
-bursztynowa.




Wyisane na Liste swiatowego dziedzictwa
UNESCO tarasowo polozZone nad jeziorem
Léman winnice Lavaux zajmujq ponad
900 hairozciggajq sie na przestrzeni
prawie 40 km pomiedzy Ouchy a Montreux.

Pet
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NA WIDELCU

NIE WYBRALEM SIE DO SZWAJCARII NA NARTY. PRZYJECHALEM NA KILKA DNI
DO ZNAJOMYCH MIESZKAJACYCH W LOZANNIE. BYLA DRUGA POLOWA GRUDNIA.
BEZSNIEZNA, SLONECZNA | CIEPLA. ODKRYLEM OUCHY | KULINARNE
PRZYJEMNOSCI KANTONU VAUD tckst DARIUSZ KAZMIERCZYK
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Bezczynnosc
jest wrogiem duszy

CZESI MAJA BECHEROVKE, NIEMCY SIEGAJA PO JAGERMEISTERA, WLOSI
WIENCZA POSILEK FERNET BRANCA, WEGRZY SACZA UNICUM. CZY POLACY
PO OBFITYM OBIEDZIE WEZMA W DtON KIELISZEK BENEDYKTYNKI, KTORA
OD BLISKO 10 LAT PRZYGOTOWUJE OJCIEC PATRYK OSTRZYZEK?

-

1 ., =

N receptury w harmonii z nowoczesng aparaturq.

lasztor w Lubiniu niedaleko Kosciana
nie jest duzy. Mieszka w nim 17 bene-
dyktynéw. Ojcowie otworzyli osrodek
medytacji chrzescijanskiej, prowadza
tez malg szwalnie. Wszystko po to, zeby
utrzymac klasztor i znajdujacy sie na je-
go terenie kogciét §w. Leonarda, ktéry zbudowano w XIII
wieku, a nastepnie kilkakrotnie przebudowywano. — To
jeden z najcenniejszych zabytkéw budownictwa romari-
skiego w Wielkopolsce — méwi ojciec Patryk Ostrzyzek,
ktéry mieszka tu od 25 lat.
Benedyktynka przytrafita sie ojcu Patrykowi wtasciwie
przypadkiem. Kiedy$ do jego obowigzkéw nalezalo zaj-
mowanie sie szkétka roslin ozdobnych i zaktadanie ogro-
déw. — Wyjechatem na rok z Lubinia, a gdy wrécitem,

o szkétce mozna bylo zapomnieé. M6j zastepca nie miat

KUCHNIA luty 2016

najwidoczniej reki do roslin — méwi z u§miechem ojciec
Patryk. Wkrétce powierzono mu inne zadanie. Miat
awansowaé na mistrza nalewkarskiego i producenta bene-

dyktynki. Przyjat wyzwanie ze stoickim spokojem.

WIELKATAJEMNICA

Poczatki produkeji ziotowego likieru benedyktynéw sie-
gaja 1510 roku. Wtedy wenecki mnich Bernardo Vincel-
li ustalit recepture trunku, w ktérego sktad weszlty rum
oraz okoto 4.0 zi6t i korzeni, m.in. kardamon, mieta,
melisa, arcydziegiel, kolendra, hyzop, wanilia i szafran.
Alkohol wzmacnia dziatanie wielu ziét, wiec likiery przy-
gotowywano przede wszystkim w celach leczniczych. Kaz-
dy z klasztoréw modyfikowat pierwotna recepture, pod-
mieniajac trudno dostepne i drogie skfadniki na lokalne
rosliny i korzenie. Sktad likieru objety byl tajemnica,



a malo co dziala na wyobraznie pijacego tak, jak wielo-
wiekowa receptura, do ktérej dostep maja tylko wybrani.
Mnichom z wegierskiego opactwa Pannonhalma, produ-
kujacym wino, czy belgijskim trapistom — specjalistom od
piwa — pomaga nimb otaczajacy klasztorne produkty.
Czemu wiec nie mialby poméc lubinskiej wersji stynnej

Bénédictine?

REKONSTRUKCJA RECEPTURY

Préino byto szukaé starych dokumentéw. Opactwo zo-
stalo spustoszone podczas potopu szwedzkiego, po dru-
gim rozbiorze Polski odbudowang klasztorna biblioteke
przejeli pruscy urzednicy, a w 1836 roku przeprowadzo-
no kasate zakonu. Benedyktyni powrécili do Lubinia
w 1924 roku, zaledwie 15 lat przed II wojng $wiatowa,
podczas ktorej klasztorne zabudowania byly siedzibg do-
mu starcéw i osrodka Hitlerjugend.
Benedyktynka przetrwata za to w kre-
densach  polskich  gospodarstw.
Przepisy na nig zamieszczata Lucyna
Cwierczakiewiczowa, ktéra w wJedy-
nych praktycznych przepisach konfi-
tur, konserw, sokéw, marynat,
wedlin, wodek, likieréw, win owoco-
wych, ciast itp.” proponuje, by do
stworzenia leczniczej mieszanki uzy¢
araku, spirytusu, szafranu, jatowca,
arcydziegla i cukru. Najlepsza bene-
dyktynka powstawala, gdy uzylo sie
§wiezego, wykopanego w maju korze-
nia arcydziegla, a potem jesienig po-
mieszato wyciag z niego z wyciggiem
z wlagnie zebranych jagéd jatowca.
Druga wersja przepisu przytaczana
przez Cwierczakiewiczowy zaktada
potaczenie korzenia tataraku, arcy-
dziegla, cynamonu, wanilii, mirry
i szafranu. Ojciec Patryk do produk-
¢ji benedyktynki uiywa wyciggow
z 21 zi6l, ktére suszone przyjezdzaja do klasztoru z hur-
towni w Gostyniu. — Cukier zastapilem syropem owoco-
wym, bo jest lepiej przyswajalny i daje gotowemu likiero-
wi odpowiednig ciggliwosé - tlumaczy reanimator
klasztornej benedyktynki, ktéry na rozgryzienie formal-
nych i praktycznych kwestii produkeji likieréw i nalewek

poswiecit wiele miesiecy.

ZMUDNE PROBY

Dzi§ amatorzy benedyktynki z Lubinia maja spory wyboér.
Mieszanka wciagow z 21 zi6t tworzy smak gorzkiego ,, Gal-
la Anonima” o zawartosci 40% alkoholu i jego delikat-
niejszego wydania ,,Od siedmiu bolesci”, ktore ma 32%
alkoholu (dostepna jest tez stodzona stewia wersja dla

diabetyk()w). Na bazie 17 ziét ojciec Patryk przygotowat
z kolei pétwytrawng benedyktynke ,Opata Awdanca”
(41% alkoholu) i 3I-procentows, wyraznie anyzowg ,,Do
rany przyl6z”. — Po wielu probach otrzymalem ostateczng
wersje. Dla jednych okazala sie za stodka, dla innych za
gorzka. Trzeba byto co$ z tym zrobi¢ — rozklada rece ojciec
Patryk, thumaczac obfitoé¢ asortymentu, po czym prowa-
dzi do pomieszczenia na tytach biura. Na kazdej wolnej
przestrzeni pietrzg si¢ tu butelki z ré6znymi alkoholami,
nalewami i destylatami. Zagladamy tez na tyly budynku,
gdzie macerujg sie ziota i owoce. W piwnicy stoja stalowe
kadzie wypetnione kolejnymi partiami benedyktynki i na-
lewek. Tam zajrzeé mozna jedynie przez judasza — doste-
pu bronia zatozone przez celnika plomby.

Liczne odmiany benedyktynki to nie wszystkie owoce pra-
cy ojca Patryka. W koncu Reguta §w. Benedykta glosi, ze

LIKIER BENEDYKTYNKA *

10 g arcydziegla, po 15 g korzenia tatarakowego, mirry, cynamonu i suszonych skérek

pomaranczowych, 3 male zielone pomaranczki, 8 g aloesu, laske wanilii, 2 g gatki muszkatolowej,

5 g szafranu, 4 gimbiru, 4 gozdziki namoczy¢ w pétkwarcie (0,5 1) najlepszego spirytusu na 3 dni, nie
dtuzej. Zrobié syrop z 5 funtéw (2 kg) cukru, biorgc kwaterke wody na funt (11 na 0,4 kg), rozpuszczajac
cukier na zimno; gdy sie zagotuje, wlaé¢ w goracy, ale juz nie na ogniu, pét garnca spirytusu i owe pét
kwarty scedzone z korzeni, najprzéd wymieszaé, przefiltrowad i zostawié na p6l roku przed uzyciem.

¢ Kuchnia polska w przepisach Lucyny ('Jwierczakiewiczowej”) wyd. Nowy Swiat

bezczynnos¢ jest wrogiem duszy. Kolejne eksperymenty
nie zawsze konczyly sie sukcesem. — Zrobilem orzech
— bierze gleboki wdech ojciec Patryk. — I juz nie bede ro-
bil — kwituje, bioragc kolejny wdech. Pozytywnie préby
przeszly nalewki: aroniowa, z glogu, tarninowa, kawowa,
z kwiatu czarnego bzu, berberysowa, z czarnej porzeczki,
imbirowa, z pigwy, z chilli, modnych ostatnio jagéd go-
ji, jarzebiny, pokrzywy i z nawloci. Wyglada na to, ze ro-
boty ojcu Patrykowi nie zabraknie. Ostatnio bonifratrzy
pozazdroscili benedyktynom wlasnego trunku i poprosi-
li, by zrobi¢ dla nich partie nalewki z rosnacego przy
klasztorze pigwowca. — Miato by¢ jej 200 litrow. Ale tak
sie rozpedzitem, ze zrobilem 1200 - z zadumg pociera
czoto ojciec Patryk.
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DaniejedHOgarnkOwe, 0 cyym wie kazda pani
(i pan) domu, to najbardziej ekonomiczny sposob na szybki,
sycgey obiad lub gorgceg kolacje. A mozliwosci zestawiania
sktadnikow jest w zasadzie nieskoriczenie wiele. Kachecamy
do wyprobowania nasgych, sprawdzonych kompozycji,
ale takze do eksperymentowania, zastepowania jednych

__ sktadnikéw innymi, dodawania ulubionych przypraw.

Tak wtasnie rodxi sig prawdziwa sztuka kulinarna

Indeks przepisow
Zupy Dania z migsem Dania wegetarianskie
Chlebowa z serem s.7 Chilli con carne s.15 : Fasolapowalijsku s.21
Chrzanowa z boczkiem s.9 Czulent z wotowing s.17 : Frittatazmozzarellaibrokutami s.19
Fasolowa z papryka i makaronem s.7 Gulaszjagniecy s.11 ¢ Gulaszzburakéw z kawg, .23
~ 7\ Flaczkiz kurczaka S5 Gulasz Szekely s.11 : Gulaszztofu zsosie curry s.23
Kapusniak litewski s.9 Gulasz wotowo-baktazanowy s.11 : Jajkanazasmazanych jarzynach s.23
Kapusniak z grochem s.9 Gulasz wolowy po wietnamsku s.11 : Peperonata s.23
Krem z brukwi na gesinie s.7 Gulasz z chorizo i kurczaka s.13 : Risottoz grzybami s.19
Libanska z soczewicy s.7 Jambalaya s.17 : Szachownicazjajek i szpinaku s.23
Parzybroda s.9 Kielbasazziemniakamizpatelni  s.15 : Tadzinzkaszg gryczang s.21
Pikantna z kukurydzy s.9 Kociotek meksykanski s.15 @ Zapiekane warzywa z kozim serem s.21
Ryzowa z groszkiem i pulpetami s.7 Kociolek mysliwski s.15 Zapiekane warzywa
Wegierska gulaszowa s.5 Korzenny gulasz z kurczakiem s.13 : zsosem serowym s.19
Wielkopolska s.5 Kulki indycze w warzywach s.13 : Zapiekanka zbrukselkiiryzu s.19
| Z owocOw morza s.5 Leczo zkietbasa s.15 : Zapiekankaz cebuli,
! Tadzin z jagnieciny s.17 : ziemniakdwijablek s.21
(X) Udka w sosie piwnym s.13
Wolowina po debreczynsku s.17
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