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JAKICH JESZCZ'E
NIE JADLAS!
Z, = e ukiszone z buraczkami,
S Lo e 0 w zielonym pesto
PIEKLO W GEBIE! WYPRAWA
Tunezyjska pasta po prawdziwe hiszpanskie oliwki,
w polskich daniach, tureckq baklawe

czyli jak uzywad harrisy i meksykanskq czekolade



ak tak dalej pojdzie, to kucharze nie beda potrzebni, przyjdzie chemik
ze stoiczkiem i kroplomierzem, przygotuje porcje zywnosci idealnie
dobranej do naszych kubkéw smakowych, zbilansowanej energetycznie,
zawierajacej wszystko, czego nasze cialo potrzebuje. Takie mnie naszyly
mysli po wizycie w Warszawie profesora Hervé Thisa, wybitnego chemika
ifizyka, ojca gastronomii molekularnej. Czy taka czeka nas przysztosé,
czy juz nie bedziemy wiecej zerkaé z niepokojem do piekarnika,
by sprawdzic czy ciasto dobrze rosnie? Troche szkoda... Tym niemniej
niepokéj mi towarzyszy, zwlaszcza gdy mysle o tej
masie prawdziwego jedzenia, ktoére marnuje sie

F E E D w naszych domach, sklepach i restauracjach.
Moze dlatego tez cieszy mnie, gdy slysze o takich

projektach jak FEED Them UP. Studenci

z warszawskiej SGH zaproponowali,

by restauracje, zamiast pozbywaé sie nadmiaru

P zywnosci, przekazaly positki na cele charytatywne.

Co prawda to tylko w stolicy i na razie jedynie
w dwéch dzielnicach, ale mam nadzieje, ze pomyst chwyci i ogarnie caly
kraj. Aw domu — jak zwykle lepiej mniej, a lepiej...
A propos lepiej... Nareszcie mamy wiecej §wiezych warzyw i w tym
miesigcu zamienimy je w soczyste wiosenne potrawy. Sprawdzcie sami,
jakie cuda mozna wymysli¢ z chrupiacej rzodkiewki i kietkow.
W ,,Kuchni” zawsze pamigtamy o dobrych ksigzkach, ktére
co miesigc dla was recenzuje Monika. A ze w kwietniu przypada

Miedzynarodowy Dzien Ksigiki, przygotowaliémy przepisy

inspirowane naszymi ulubionymi lekturami. Wybralismy nie
tylko literature pigkna, ale i... Harry’ego Pottera. Zdziwicie
sie, ale nawet przy skandynawskim kryminale cztowiek robi

sie glodny. I oczywiscie nie przypadkiem potrawy przyrzadzita J
Agata Wojda z Opastego Tomu. 4 )\-'
Po prostu — czytajcie przy jedzeniul!
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zdjecie: MACIEJ ZIENKIEWICZ, portrety wspotpracownikow, od lewej: ANNA BEDYNSKA, STEFAN ROMANIK/AG, ARCHIWUM PRYWATNE

\, ! M AGATAWOJDA IGOR MARTYNA
™ Szefowa kuchni NAZARUK ANGELL
w warszawskiej Na co dzien pisze : Polka od 16 lat
restauracji Opasty dla ,Metra”, gtéwnie - e mieszkajgca
Tom, w ktorej o Warszawie. 5 = N w Sydney. Stylistka,
serwuje swoje Bazarowicz, f ,’_‘é' I fotografka,
autorskie dania szwendacz, Y = = blogerka,
slowfoodowe. Ceni partyzant E < ‘J holistyczna
: . polskie sktadniki, kuchenny, e R - instruktorka
m‘v wspotpracuje gospodarz q zdrowia. W Australii
- Sz lokalnymi : domowego wydata ksigzke
producentami jedzenia, gotuje w rytmie klubu kolacyjnego za 5 zt. Kocha .Wholesome Cook” o zdrowym stylu
sezonu. Absolwentka muzykologii, mowi Grochow i stare ksigzki kucharskie. zycia, z przepisami na dania z niskg
o sobie: ,Gdybym nie byta szefowq kuchni, Do kwietniowego wydania magazynu zawartosciq weglowodanow i bez
gratabym na skrzypcach”. Dzigki nigj ,Kuchnia” napisat o najlepszej na glutenu. Dla nas sfotografowata
wiemy, jak smakuje legumina ciotki Petunii. | swiecie jagnigcinie z Wielkiej Brytanii. potrawy z rzodkiewkami.

KOBACZ WIECE] 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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3 Wstep od redakgji, wspotpracownicy 48 kucharz roku

4 spis tresci i koszyk Domowe gotowanie w niskich
Najlepsze produkty miesigca R | temperaturach - porady Pawta
6 kalendarium ' Zastawskiego
Co sie dzieje w kwietniu . 50 klasyka
= 8 stodko rysuje Zosia Rézycka Ostra jozda z harissq
zdjecie na oktadce: Odwrdcone ciasto z kiwi 98 jak to jes¢
Marcin Klaban 10 kalejdoskop Smardze
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Aromatyzowane oleje i oliwy
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Rzodkiewki — jemy razem z listkamil 62 podroz
22 przebéj kwietnia Kraj Baskow usiany gwiazdkami
T R ES c I Kietki - piec propozycji Grzegorza Michelina
tapanowskiego .f 10 felieton Anny Kwiatkowskiej
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w wletn l u Satata z pieczonejezerwonej cebuli, d 12 48 godzin

topinamburu i rzodkiewki W Stambule

30 pod parg 3 14 nistoria

' Obiad pieczony na parze Lody - kretq drogq przez kontynenty

34 zielono mil S 18 felieton Tessy Capponi-Borawskiej

Marty Dymek galaretka z prosecco O mtodym porze
- i kalarepa z sumakiem 80 felieton Ewy Wielezynskiej

38 swietujemy Jak dobrac wino do ryby?
Miedzynarodowy Dzien Ksigzki — dania 82 wywiad
inspirowane naszymi lekturami Z wtoskim szefem kuchni Massimo

Botturg rozmawia Aga Kozak

86 felieton Marka Biericzyka
. i Tadeusza Piéro
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f : B 1 J4 felie ukasza tuczaja

arnopton, jaskier i kaczeniec

) . ezy, warsztaty, pokazy
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' ' . ’I' Restauracje, bary, kawiarnie
o 104 Indeks przepiséw - od A do Z,
stopka redakcyjna,

oraz dodatek
(od str.105):
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~ W nastepnym miesigcu

105 zeszyt z przepisami

Sok z marchwi

zdjecie: MARCIN KLABAN
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Rzodkiewk:

TE WIOSENNE SA SOCZYSTE, KRUCHE, MAJA W SOBIE NIEWIELE
GORYCZKI. SMAKIEM PRZYPOMINAJA OBRANE ORZECHY WLOSKIE.
NA SUROWO DODAJEMY JE DO KAZDEJ SALATKI, NAJLEPIEJ RAZEM
Z LISTKAMI, BO ONE TAKZE SA PYSZNE, GDY SA MELODE | SWIEZE

\\\\\ I II/,
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przepisy: Honorata Piwowarska

stylizacja i zdjecia: Martyna Angell/wholesome-cook.com

" Kiszonka rzodkiewkowa
z burakami.
Przepis na str. 20
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BABCIE WIEDZIALY, CO ROBIA,
l a GDY DO ROZGRZANEGO
PIEKARNIKA WSTAWIALY
MISECZKE Z WODA. DZIEKI
'z TWORZACEJ SIE PARZE

PASZTET NIE WYSYCHAL,

A CHLEB BYt CHRUPIACY.

PARA MA MOCI
przepisy: Ewa Wagner
zdjecia: M & K Duklas/duklas.pl

PARNTEREM MATERIALU JEST E] Electrolux




przepis na str. 46
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OD DOBREJ POWIESCI MOZNA SIE ODERWAC
CHYBA TYLKO PO TO, BY ISC DO KUCHN]

| PRZYGOTOWAC DANIE, KTORYM RACZA SIE BOHATEROWIE
WCIAGAJACEJ LEKTURY. Z OKAZJI MIEDZYNARODOWEGO
DNIA KSIAZKI PO INSPIRACJE SIEGNELISMY DO NASZYCH

ULUBIONYCH AUTOROW

wybér przepiséw: Aldona, Alicja, Ewa, Honorata, Monika;
wykonanie potraw: Agata Wojda, szefowa kuchni restauracji Opasty Tom,
zdjecia: Albert Zawada

(
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stra jazda

Z

arissa

TO OGNISTA PASTA NA BAZIE CHILLI. JEJ NAZWA
POCHODZI OD StOWA HARASSA (MIAZDZYC,
ROZCIERAC). JEST TUNEZYJSKIM PRZYSMAKIEM,
CENIONYM W WIELU KRAJACH AFRYKI POLNOCNEJ
| NA BLISKIM WSCHODZIE. OZYWIA KURCZAKA,
DUSZONE WARZYWA, RYBNE ZUPY, DIPY | SOSY

przepisy i porady: Honorata Piwowarska

zdjecia: Natalia Nowak-Bratek (krewimleko.wordpress.com)

WERSJA BARDZO
PIKANTNA

@ Przygotowanie: 20 minut

100 g ostrych suszonych czerwonych
papryczek chilli

8 zgbkoéw czosnku

2 tyzki kminu rzymskiego

2 tyzki lisci miety

2 tyzki lisci kolendry

pot tyzki nasion kolendry

2 tyzki soli

tyzka cukru

2 tyzki oliwy

tyzka koncentratu pomidorowego
Papryczki chilli oczyszczamy z nasion,
odcinamy ogonki. Wktadamy do gorqcej
wody i gotujemy S minut. Osgczamy.
Kroimy, dodajemy obrany czosnek i reszte
sktadnikow, miksujemy na gtadkq,
jednorodnq paste. Dodatkowo
przecieramy jq przez sito o drobnych
oczkach. Pasta bedzie gesta.
Przechowujemy jg w lodowce nawet
3 miesiqgce.

WERSJA PIKANTNA

@ Przygotowanie: 20 minut

strgk swiezej czerwonej papryki

3 czerwone swieze papryczki chilli
6 zgbkow czosnku

2 cm posiekanego $wiezego imbiru
tyzeczka soli

tyzeczka kminu rzymskiego
tyzeczka mielonej kolendry

garscé swiezych listkéw kolendry

pot tyzeczki miodu

2-4 tyzki oliwy

Czerwong papryke opiekamy nad
ptomieniem. Studzimy, obieramy ze skorki.
Kroimy. Papryczki chilli moczymy 30 minut
w gorgcej wodzie. Oczyszczamy z nasion

i szyputek. Czosnek obieramy. Wszystkie
sktadniki miksujemy z oliwgq (ilo$¢ zalezy
od tego, czy chcemy miec rzadszq czy
gestszq paste). Harisse przechowujemy
w lodowce 4-6 tygodni.

WERSJA
LAGODNIEJSZA

(@ Przygotowanie: 15 minut

2 zgbki czosnku

1/4 tyzeczki soli

2 tyzki soku z cytryny

pot tyzeczki kminu rzymskiego

pot tyzeczki nasion kolendry

1/4 tyzeczki kminku

tyzka mielonego chilli

pot tyzeczki stodkiej wedzonej papryki
(do kupienia w supermarkecie)

tyzka przecieru pomidorowego

4 tyzki oliwy

Czosnek przeciskamy przez praske,
ucieramy z solq i sokiem z cytryny. Kmin,
kolendre i kminek prazmy na patelni,
ucieramy w mozdzierzu. Mieszamy z pastq
z czosnku, przyprawami, przecierem

i oliwg. Harisse przektadamy do stoika,
przechowujemy tydzien w lodowce.

® © 06 06 06 06 06 0 0 0 0 o

SZCZYPTA PORAD

Podstawowe sktadniki harissy
to czerwone papryczki chilli, kmin

rzymski, czosnek i oliwa.

Harissa moze mieé konsystencje pasty lub
gestego sosu. Pasta bedzie wtedy, gdy
przygotujemy ja wyh;cznie z suszonych
papryczek chilli i matej ilosci oliwy — taka
wersja jest bardzo ostra, pasta ma
intensywnie czerwony kolor. Gdy
dodamy $wieza papryke i wiecej oliwy,
otrzymamy gesty sos.

Ilos¢ oliwy reguluje nie tylko
konsystencje harissy, ale takze jej ostro$é:
im wiecej dodajemy oliwy, tym smak
pasty tagodnieje, poniewaz zawarta
w papryczkach chilli kapsaicyna
rozpuszcza sie w thuszczach. Nie nalezy
jednak przesadzac z iloscia oliwy,
bo harissa zrobi sie tlusta.

Papryczki chilli (zaréwno suszone, jak
i $wieze) przed przygotowaniem zawsze
moczymy w goracej wodzie, by zmiekly
(mozemy je tez podgotowac). Bedzie je
tatwiej blendowaé. Moga podraznié
skore, lepiej wiec zabezpieczy¢ dlonie
rekawiczkami i w zadnym razie nie
dotykac okolic oczul!

Przyprawy, ktérych uzywamy do harissy
(nasiona kolendry, kminek i kmin
rzymski) warto podprazyé na suchej
patelni, by wydoby¢ z nich aromat.

Potem rozcieramy je w mozdzierzu.

Gotowa harisse przektadamy do
wyparzonego stoika, zalewamy niewielkg
iloscia oliwy, ale tak, by doktadnie
przykryla paste, i przechowujemy
w lodéwee do trzech miesiecy. Co jakis
czas mieszamy i dolewamy oliwe,

by pasta nie wyschta.

Harissa, dodatkowo wzbogacona
szczypta kminu rzymskiego, doda
ostrosci zupie pomidorowe;j.
Przyprawiamy nig zupe pod koniec
gotowania, dodajac po odrobinie
iza kazdym razem sprawdzamy smak
—Zlatwo moina przedobrzy¢.

Jesli potaczymy ja z jogurtem naturalnym

(iyieczka harissy na szklanke jogurtu)
otrzymamy doskonala marynate
do drobiu, baraniny i wieprzowiny.

® &6 & 06 06 0 0 0 0 0 o o

KWIECIEN 2016 KUCHNIA 51



ARIY
Dodroze

Zabudowa nad Zatokg Muszli
— Bahia de la Concha — w jesiennym
storicu wyglgda jak poztocona
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EKSPLOZJA

KIEDYS KRAJ BASKOW ZYE W STRACHU PRZEZ TERRORYSTAMI Z ETA, DZIS ZBIERA
JEDNA PO DRUGIEJ GWIAZDKI MICHELINA. PODCZAS WIZYTY MOIM JEDYNYM
ZMARTWIENIEM JEST TO, ZE NIE DAM RADY SPROBOWAC WSZYSTKIEGO

tekst: Agnieszka Bielecka

62 KUCHNIA KWIECIEN 2016




LR L 1
LT ]

R - :“ ¥ ~Tail
e T e

: 'I_/Vtypowym barze pinxtos w San Sebastian
od otwarcia az do zamknigcia nie brakuje
ani przekgsek, ani gosci




H
§

PEFTT A S R T A WA

RS T, A [TD T8 AT T

E
3

AR R L _-'E!“’.'ll‘

//;{‘ -//////f/////’e.’ // ////// /.

Smakosze lodéw w litografii
Juliena Léopolda Boilly'ego (1829 1.)
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LODY

KRETA DROGA PRZEZ KONTYNENTY

SKAD SIE WZIELY, DOKEADNIE NIE WIADOMO. DO NIEDAWNA POWSZECHNIE
SADZONQO, ZE LODY POCHODZA Z CHIN, A DO EUROPY RECEPTURE ICH PRODUKCJI
PRZYWIOZt MARCO POLO. HIPOTEZA TA MA JEDNAK KILKA SEABOSCI,

W TYM TRADYCYINY WSTRET CHINCZYKOW - NARODU NAJIMNIEJ ZE WSZYSTKICH
TOLERUJACEGO LAKTOZE - DO MLEKA I NABIALU
autor: Jacek Ukleja

Wiadomo za to na pewno, ie mieszkanicy
Panstwa Srodka]ako pierwsi opanowali metode schtadzania
zywnosci mieszaning $niegu i saletry — s6l dluzej utrzymuje
16d w stanie nierozpuszczonym. Wiadomo tez, ze wiladcy
Chin itamtejsi arystokraci lubowali sie od niepamietnych
czaséw (byc’ moze nawet 2000 lat p.n.e.) w mrozonych ,,sy-
ropach”, wsklad ktérych wchodzily owoce, ryz, rozmaite
przyprawy, a wedtug niektérych, péiniejszych, irédel row-
niez mleko (zapewne na terenach zasiedlonych czg¢sciowo
przez §rodkowoazjatyckich nomadéw, dla ktérych z kolei na-
biat jest podstawa diety).

Z czaséw dynastii Tang (VII-Xw. n.e.)
— kiedy to Chiny znacznie przesunely
swoja granice na zamieszkany przez
mlekolubnych pasterzy zachéd — po-
chodzg receptury przyrzadzania ,,syro-
péw” na owczym, kozim lub bawolim
mleku, ktére umieszczano w metalo-
wych tubach przed zanurzeniem tych-
ze w studni wypelnionej lodem. Wia-
domo tez, ze syropy takie doprawiano
do smaku kamforg, aniezbednym
skladnikiem deseru byla tez maka.
Taka technologie wyrobu lodéw miat -
zaobserwowaé gdzie§ w Chinach Mar-
co Polo i przywiezé ja do Wenecji, sek
w tym jednak, Ze... nie ma o tym ani
sfowa w jego ,,Opisaniu swiata”.

Teze

! i1
H i
l”m ‘ . i arabskim). Jak juz jednak wspo-

‘ JH H‘} l‘ le I{j

150 lat temu w takich maszynach
wyrabiano lody (Magasin Pittoresque)

o chiriskim pochodzeniu lodéw mlecznych i przywiezieniu
ich do Europy przez Polo podtrzymuje Maguelonne Tous-
saint-Samat, autorka ,Historii naturalnej i moralnej jedze-
nia”. Jednak wigkszosé badaczy ostatnich dziesigcioleci uwaza
te wersje za mit (podobnie jak przekonanie o przywiezieniu
z Chin przez Marco Polo sztuki wyrobu makaronu). Inspira-
¢ji do stworzenia europejskich lodéw poszukiwali raczej w bli-
skowschodnich sorbetach, ktére wraz znajazdem Arabow
w VIIT w. mogly si¢ pojawi¢ w potudniowej Italii.

Co do samych sorbetéw nie ma watpliwosci, ze ojezyzng ich
jest Turcja lub Iran: szarbet to po
turecku sfodzony napéj owocowy,
ktéry poddawano mrozeniu (po—
dobne nazwy sg réwniei w perskim

mnieli§my, podobne ,stodkie mro-
zonki” wymyslono niezaleinie iza-
pewne duzo wczesniej w Chinach.
Wiadomo tez, ze w schtadzanych na-
pojach ideserach gustowali m.in.
biblijny krél Salomon i Aleksander
Wielki — o tym ostatnim méwiono,
ze jada ,§nieg mieszany z miodem”.
W podobnych delicjach lubowat sie
Neron, za panowania ktérego
z Apeninéw zwozono do Rzymu
ogromne ilosci $niegu do chlodze-

nia luksusowych potraw.
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