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WSTEP

danie wielobarwnego kobierca. Pewne mo-

tywy, jak potrawy, sktadniki i przyprawy po-
wtarzajg si¢ rytmicznie na calej powierzchni, inne
watki nagle si¢ urywaja, by pojawia¢ si¢ ponownie
w najmniej spodziewanym zakatku. Cato$¢ tworzy
spojny wzor, ktory jesli przyjrzec sie z bliska zadzi-
wia bogata strukturg, réznorodnoscig i kunsztem.

Ten przebogaty dywan utkaty wieki historii, mi-
gracji ludnosci i religii, wojen, podboj, odkrywania
nowych ladéw i drég handlowych. Fenomen sztuki
kulinarnej, podobnie, jak kazdej innej dyscypliny
dzialalno$ci ludzkiej, polega na tym, ze kazdy re-
gion i krag kulturowy wyksztalcil swo6j odrebny,
niepowtarzalny jadlospis, dostosowany do klimatu,
wystepowania roélin i zwierzat oraz trybu zycia da-
nej spotecznosci.

Historia gastronomii odzwierciedla procesy ewo-
lugji i cywilizowania si¢ gatunku ludzkiego. Nalezy
do najstarszych przejawdw dzialalnosci cztowieka.
Poczatki sztuki kulinarnej zwigzane sg z uzyciem og-
nia okoto 50000 lat temu. Wtedy to czlowiek nauczyt
sie stopniowo wykorzystywaé obrdébke cieplng do
zmiany charakteru spozywanych pokarméw, poprzez

Poznawanie kuchni $wiata przypomina ogla-

wedzenie, duszenie, gotowanie, smazenie i pieczenie.
Nastepnym krokiem postepowym byt rozwoj rolnic-
twa, na terenie starozytnej Mezopotamii oraz udo-
mowienie zwierzat hodowlanych i wprowadzenie do
diety produktéw pochodzenia zwierzecego, takich
jak mleko i jaja. Pierwszy chleb, wino i piwo wytwa-
rzano w starozytnym Egipcie, skad rozprzestrzenity
sie za posrednictwem cesarstwa rzymskiego, ktore
zaszczepilo w krajach o$ciennych kulture winnej la-
torosli oraz drzewka oliwnego. Niewatpliwie kuchnig
o najdluzszej zarejestrowanej oraz najbardziej spdj-
nej historii gastronomii sa Chiny, gdzie juz w III w.
p.n.e. spisano pierwsze i zarazem obowiazujace do
dzi$ zasady sztuki kulinarnej. To wéwczas zostato
ustanowione przez Konfucjusza najwazniejsze pra-
widlo w historii kuchni $wiata - jedzenie poza czysto
fizjologiczna funkcjg zaspokajania glodu i uzupet-
niania niedoboréw w organizmie stalo sie Zrédtem
przyjemnosci dla zmystéw. Kolejnym reformatorem
gastronomii byl Mahomet, zakazujacy wyznawcom
spozywania wieprzowiny i propagujacy inne restryk-
cyjne zasady odzywiania, ktore wraz z rozprzestrze-
nianiem si¢ Islamu dotarty az na Daleki Wschod.
Z kolei za posrednictwem kontaktéw handlowych



miedzy Persja, a imperium bizantynskim oraz dzieki
$redniowiecznym wyprawom krzyzowym, do Europy
dotarly z dalekich Chin i Indii przyprawy korzenne,
cukier, makarony i pierogi, ktore wzbogacily prosta
i niewyszukang diete Europejczykéw. Zamkniecie
drég handlowych na Daleki Wschod oraz rozwdj
techniki zaowocowaly w renesansie skonstruowa-
niem dalekomorskich statkow, ktdre nie tylko przy-
wiozty z Nowego Swiata wiele nieznanych do tej pory
na Starym Ladzie roélin, takich jak m.in. ziemniaki,
fasola, pomidory, kukurydza, czy kakao, ale spopula-
ryzowaly przywozong z Azji herbate i kawe. Za spra-
wa kolonizacji, z Czarnego Ladu do Ameryk dotarli
afrykanscy niewolnicy, rewolucjonizujgc kuchnie
Nowego Swiata, tymczasem do Afryki stopniowo za-
czeli naptywaé Europejczycy, a wraz z nimi péinocne
zwyczaje kulinarne. Ogromna role w ksztaltowaniu
sie wybitnej kuchni francuskiej odegraly kontakty
z imperium otomanskim, skad przywedrowato mie-
dzy innymi ciasto francuskie (oryginalnie: greckie
ciasto filo— phyllo), ulubiony przysmak wychowanej
w Wiedniu Marii Antoniny. Kolejne stulecia dosko-
nalenia sztuki kulinarnej zaowocowaly we Francji
wymysleniem nalesnikow, pasztetow, kremow jajecz-
nych, wykwintnych deseréw oraz innych wyrafino-
wanych potraw, ktore za sprawg kucharzy zaprasza-
nych przez panujacych rozprzestrzenily sie na dwory
krolewskie catej wczesnej Europy oraz powrdcily
w udoskonalonej formie na dwdr otomanski.
Ewolucja i fuzja gastronomii §wiatowych do-
konuje si¢ po dzi§ dzien za sprawg gwaltownych
XX-wiecznych migracji ludnosci calego $wiata oraz

postepujacej globalizacji, ktéra zapewnia dostep do
nieosiggalnych do tej pory produktéw oraz informa-
¢ji na temat kuchni kazdego zakatka ziemi.

Ksiazka Kuchnie swiata jest zaproszeniem do
podrodzy kulinarnej przez pig¢ kontynentéw. Za-
wiera przepisy z takich krajow, jak Francja, Hi-
szpania, Wlochy, Grecja, Maroko, Meksyk, Chiny,
Japonia, Tajlandia czy Indie, ktorych potrawy ciesza
sie uznaniem na calym $wiecie oraz z krajow mniej
znanych, ale oferujacych bogactwo odkrywczych,
cho¢ nieznanych na szeroka skale smakoéw, jak
Brazylia, Peru, Gruzja, Korea, Kamerun czy Litwa.
Przepisy przyblizaja dania najbardziej charaktery-
styczne dla danego panstwa oraz te mniej znane,
ale zastugujace na wyprébowanie, z zastrzezeniem,
ze potrzebne do ich przyrzadzenia sktadniki sg do-
stepne bezposrednio w Polsce, jesli nie bezposred-
nio w sklepach, to za posrednictwem Internetu.

Ksigzka ta jest sposobnoscia, by pozna¢ inne
kultury poprzez degustowanie i przyrzadzanie po-
traw z egzotycznych sktadnikéw oraz wedlug od-
miennych, niz na co dzien stosowane, prawidet,
a przede wszystkim by budowa¢ na podstawie tak
zdobytej wiedzy swoj wlasny, oryginalny i niepo-
wtarzalny styl gotowania.
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BULGARIA

nia jest uwarunkowana polozeniem geogra-

ficznym. Usytuowanie na styku wpltywoéw bal-
kanskich, $rédziemnomorskich i tureckich sprawito,
ze niektdre potrawy odznaczajg si¢ swojskim, sto-
wianskim smakiem, wzbogaconym o odkrywczo za-
stosowane przyprawy i lokalne produkty. W innych
daniach wida¢ z kolei wyrazne inspiracje Orientem.
Kuchnia bulgarska jest urozmaicona i lekkostrawna,
a dzieki wykorzystaniu wptywéw srédziemnomor-
skich réwniez bardzo zdrowa.

Bulgarzy, podobnie jak inne potudniowe na-
rody, jadaja lekkie $niadania (zakuski). Skladaja
sie one przede wszystkim z nadziewanych stonym
twarogiem lub szpinakiem §wiezo upieczonych ba-
nice i stodkich drozdzéwek (kozunak), popijanych
kawg lub wytwarzang na zakwasie bozg. W potu-
dnie spozywajg kanapki lub salatki, a dopiero wie-
czorem zasiadaja do sutej obiadokolacji (veczeri-
ja), ktéra rozpoczyna na ogot satatka ze $wiezych
warzyw i kieliszek rakii. Nastepnie podawana jest
zupa oraz drugie danie skladajace sie przewaznie
z migsa, czgsto przyrzadzanego na grillu, oraz du-
zej ilodci jarzyn. Popularne s tez gulasze migsne

B ulgaria jest jednym z krajéw, w ktorych kuch-

i warzywne. Do posiltku podaje si¢ chleb. Desery,
na wzdr tureckich, sg bardzo stodkie, czesto oble-
wane syropem.

Najciekawszymi odmianami regionalnymi
kuchni bulgarskiej s géralska i tracka. Gory Pirin,
w szczegdlnosci okolice Banska, styng z doskona-
tych dan obficie przyprawianych ziotami, podsu-
szanej kietbasy banski starec oraz potraw przyrza-
dzanych w glinianych naczyniach - kapamy (skla-
daja si¢ z kilku rodzajéw miesa, kapusty kiszonej,
kietbasy lub kaszanki i ryzu), bariskiej kawarmy
(z miesa duszonego z pomidorami, cebulg i papry-
ka), katino meze (gulaszu z grzybami) oraz chomle-
ku (grillowanej wolowiny podawanej z ziemniaka-
mi, cebulg i lokalnym czerwonym winem, najczes-
ciej ze szczepu merlot). Dania z Rodop, szczegdlnie
popularny ziemniaczany patatnik, przyrzadzane sg
w calym kraju, ale by skosztowac ich autentyczne-
go smaku, trzeba wybra¢ si¢ w okolice Smolanu.
Pochodzi stamtad réwniez jagnigcina po rodopsku
(czewerme), klin, czyli nadziewana ryzem, jajkiem
i twarogiem banica oraz wiele dan z lokalnej od-
miany fasoli. Tracja bulgarska stynie ze znakomite-
go pieczywa i najlepszej w Bulgarii banicy. Potrawy



przyrzadzane w duzych i matych glinianych naczy-
niach (gjuwecz) majg wyjatkowy smak, dzieki za-
stosowaniu charakterystycznych dla tego regionu
zi6t i przypraw: miety, papryki stodkiej, oregano
oraz kminku. Duzg popularnoscia cieszy sie kiszo-
na kapusta, uzywana do farszéw i dan z fasoli.
Przybyle z pétnocy plemiona Bulgaréw zasied-

Dzisiejsza kuchnia bulgarska uwazana jest
za jedna z najzdrowszych w Europie. W sktad po-
sitkéw prawie zawsze wchodzg pyszne pomidory,
papryka, baklazany, kabaczki i fasolka szparagowa.
Bardzo popularna jest satatka szopska, zblizona do
salatki greckiej. Bulgarzy preferuja wieprzowine
i jagniecine, ktore najczesciej gotuja lub opiekaja

lity w IV w. tereny Tracji, zamieszkane dotad przez
Grekéw. Dzieki nim rozprzestrzenil sie zwyczaj
kiszenia kapusty. Od miejscowych za$ nauczyli
sie uprawy lokalnych warzyw i produkcji nabiatu.
Plemiona te stworzyty wlasne panstwo, usytuowa-
ne na przecieciu szlakéw handlowych z potudnia
na po6inoc i ze wschodu na zachéd. To specyficzne
polozenie zdeterminowalo wyjatkowo$¢ miejsco-
wej kuchni, czerpigcej pelnymi gar§ciami z do-
robku Grekdw, sgsiednich narodéw batkanskich,
Wilochéw, a nawet Wegrdw. Piecset lat dominacji
tureckiej trwale polaczylo stowianskie i arabskie
nawyki zywieniowe. Do jadlospisu weszly - za-
liczane dzi$ do potraw narodowych - zapiekanka
z baktazanow (musaka), banice, baklavy, sarmi z li-
$ci winogron, a takze dania z jagnieciny i baraniny,

jak cho¢by klasyczne kofty czy kebaby.

Plemiona Trakéw, zamieszkujgce w starozytnosci
tereny obecnej Bulgarii, czcity Zagreusa (odrodzo-
nego pod postacig Dionizosa). Na swoich terenach
uprawiaty winng latorosl do celéw religijnych oraz
rytualnych, wierzac, ze utatwia nawigzanie kontak-
tu z bogami. Plemiona Butgarow przejety tradycje
produkcji wina, ktéra dzieki bardzo sprzyjajgcym
warunkom (tagodny morski klimat bez ekstremal-
nych temperatur) utrwalita sie przez wieki, a juz
z poczatkiem XX w. zostata uregulowana stosowny-
mi przepisami, majgcymi na celu wyréwnanie po-
ziomu produkowanych win. Dzieki temu Butgaria
nalezy do krajow o najdtuzszej tradycji winiarskiej
na sSwiecie. Wyréznia sie tu piec gtéwnych okregdw
produkcji win. Najwiekszy, region naddunajski,
produkuje 30% ogdtu win, potudniowo-zachodnia
dolina Strumy, o $rédziemnomorskim klimacie,
znana jest gtéwnie z melnika, wina z Doliny Réz
cechuje lekko rézany posmak, a potozona najbar-
dziej na potudniu Tracja specjalizuje sie w lekkich
winach do szybkiego spozycia. Poza popularnymi
szczepami, jak cabernet sauvignon, pinot noir,
merlot, czy chardonnay, istniejg liczne odmiany
lokalne, takie jak bardzo stare, czerwone gatunki
melnik, mawrud, misket czy pamid, a takze mtod-
sze gamza i rubin oraz biate winogrona dimiat.
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na grillu - po uprzednim doprawieniu ziotami
i przyprawami. Podobnie jak inne narody balkan-
skie, wytwarzaja oni domowe kietbasy. W regio-
nach nadmorskich popularne sg smazone i grillo-
wane ryby oraz owoce morza. Bulgarzy chetnie ja-
daja zupy i chtodniki, czesto przyrzadzane na bazie
bulgarskiego jogurtu, ktéry - rozcienczony wodg —
doskonale gasi pragnienie (ajran). Wy$Smienite jest
pieczywo, a takze bulgarskie stodycze, przyrzadza-
ne na bazie wspélnego dla Grecji, Turcji i Bulgarii
ciasta filo.
Wiréd lokalnych produktéw bulgarskich prym
wioda:
*  kuceno masxo (kiselo mljako) — butgarski jo-
gurt,.
* cupene (sirene) — bialy twardy ser, zblizony
do greckiej fety, ale powstajacy z butgarskiego
jogurtu,

W goérach Buigarii wystepuje ponad 3000 réznych
gatunkoéw roslin, sposrod ktérych okoto 300 od-
mian jest uzywanych w przemysle farmaceutycz-
nym, a 750 wykazuje wiasciwosci lecznicze. But-
garia jest prawdziwym potentatem w dziedzinie
produkgji ziot leczniczych. Do catej Unii Europej-
skiej i Stanéw Zjednoczonych eksportuje ich oko-
to 12 000 ton rocznie. Ziota, takze ze wzgledu na
swoje walory smakowe, zajmujg wazne miejsce
jako przyprawa w kuchni butgarskiej. Trudno wy-
obrazi¢ sobie butgarskg zupe fasolowg (bob czor-
ba) bez miety, czy miesa z grilla bez nieodtgcznego
czabru, czyli czubricy. Czesto wykorzystywana jest
Swieza i suszona natka pietruszki, a takze oraz ty-
mianek, oregano, bazylia, estragon, szatwia, dziki
majeranek i li$¢ laurowy.




kawwxasan (kaszkawaf) — dojrzewajacy przy-
najmniej sze$¢ miesig¢cy ser zOity na bazie
mleka krowiego, koziego lub owczego,
Jlykanka (fukanka) — sucha (wygladem zblizona
do salami) kietbasa wieprzowo-wotowa, czasa-
mi z dodatkiem migsa oslego, przyprawiana
pieprzem, kminkiem i solg, o charakterystycz-
nym splaszczonym cylindrycznym ksztalcie,
cyoarcyk (sudzuk) — thusta suszona kietbasa, do-
prawiana mieszanka przypraw (kminkiem, su-
makiem, czosnkiem, solg i pieprzem), wytwa-
rzana najczesciej z wotowiny lub baraniny. Su-
dzuk lub sucuk jest charakterystyczny dla kuch-
ni arabskiej i popularny na Batkanach, Bliskim
Wschodzie i w muzulmanskiej czgsci Azji,
momenuya (lyutenitsa) — ostry wielowarzywny
sos — butgarski ketchup,

yyopuya (czubrica) — czaber, zioto o gorzka-
wym i cierpkim smaku, popularna przyprawa
do migs,

xucenu 3ene (kiszeni zele) — kiszona w catosci
glowka kapusty uzywana m.in. do przyrzadza-
nia golabkow,

Capmu (sarmi) — golabki zawijane w liscie wi-
nogron lub kapusty,

Butgaria jest prawdziwg ojczyzng jogurtu, okresla-
nego tam mianem zsiadtego mleka (kiselo mljako).
Powstaje za sprawg unikalnej w skali swiatowej
i wystepujgcej tylko na terenie Buigarii endemicz-
nej bakterii lactobacillus delbrueckii subspecies bul-
garicus. Napojowi przypisuje sie wasciwosci rege-
nerujgce i odmiadzajgce organizm. Jogurt butgar-
ski ma charakterystyczny kwaskowy posmak i jest
znacznie gestszy i bardziej tlusty od polskiego
(mozna go raczej kroi¢ nozem niz pi¢). Najlepszy
wytwarzany jest z mleka owczego. Co ciekawe, pi-
jane przez nas zsiadte mleko jest w Butgarii uwa-
zane za zepsute i niezdatne do spozycia.

macmuxa (mastika) — wodka anyzowa przypo-
minajgca greckie ouzo,

paxus (rakija) — rodzaj ciezkiego, mocne-
g0 (40-50%) napoju alkoholowego smakiem
zblizonego do brandy. Rakija wytwarzana jest
z owocow (gtownie winogron, §liwek, moreli,
gruszek, a takze z dodatkiem miodu, r6zy oraz
ziot). W domowej produkcji osigga moc 60%.




Zakaski
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Banica

Bbanuua

+ 1 opakowanie ciasta filo
(18 listkdw)
lub filo domowej roboty
Wg przepisu
(zob. ciasto filo, Gregja,
s. 54)

+ %-1 kostki masta

+ 4jajka

+ 40 dag twardego sera feta
lub twarogu

Salatka
szopska

Illoncka canama

+ 1 ogorek diugi

* 4 pomidory

+ 1 papryka zielona

+ 1 cebula

+ % peczka natki pietruszki
+ 10 dag sera feta

+ Y2 szklanki oliwy

+ 2 tyzki octu winnego

+ sél do smaku

Sposob przyrzadzania:

Tortownice natrze¢ thuszczem, jajka rozmaci¢, masto roztopic, a ser
pokroi¢ na 6 czgsci. Dno tortownicy wyscieli¢ 3 zmarszczonymi pta-
tami filo, pokropi¢ woda i roztopionym mastem, doda¢ pokruszong
1 kostke sera. Czynnosci powtarza¢ do wyczerpania ciasta. Ostatnig
warstwe polaé obficie jajkami. Piec 30 minut w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 200°C. Banica najlepiej smakuje na ciepto.

Sposob przyrzadzania:

Obrany ogorek pokroi¢ w plasterki, pomidory w kostke, cebule w pior-
ka, a papryke na kawalki. Natke pietruszki drobno posiekaé. Warzywa
przetozy¢ do miski, posypac solg i natka pietruszki, pola¢ oliwg i octem,
a na wierzch pokruszy¢ ser feta. Podawac z pieczywem.



Sposob przyrzadzania:

Marchew obra¢, ugotowa¢ do migkkosci i pokroi¢ w malg kostke. Pa-
pryki stodkie i ostre oraz baklazan podpiec w piekarniku (na funkeji
grill). Papryki i baklazan obra¢ ze skorki, z papryk usunaé pestki, z ba-
ktazana szyputke. Warzywa posiekaé. Pomidory sparzy¢, obra¢ ze skor-
ki i pokroi¢ w drobng kosteczke. W garnku podgrza¢ oliwe, wrzuci¢ ba-
klazan, chwile smazy¢, doda¢ papryki, a kiedy nieco zmigkna, wrzucié
pomidory i marchew. Warzywa przyprawi¢ sola, cukrem, octem i dusi¢
okolo 30 minut, az sos zgestnieje. Przed podaniem cato$¢ mozna zmik-
sowac¢. Lutenica jest bardzo dobrym dodatkiem do bulgarskich potraw
miesnych z grilla.

Sos lutenica

JIromeHuua

15 podtuznych pomidoréw
7 papryk czerwonych

1 baktazan

1 marchew

1-4 okragte papryczki ostre
4 tyzki oliwy

2 tyzki octu winnego

1 tyzka cukru

s6l do smaku

VIIvOind




Zakaski

Zielona salatka sposeb przyrzadzania:
Salate, koper i szalotke starannie optuka¢, osgczy¢ i drobno posiekac.
3enena canama Ogorek pokroi¢ w kostke, a rzodkiewki w plasterki. Wszystkie sktadni-
ki wymiesza¢, pola¢ octem, oliwa i posoli¢. Na wierzchu mozna utozy¢
ugotowane na twardo i pokrojone w plasterki jajko.

+ 7 sataty mastowej

+ 1 ogorek dhugi

+ 6 duzych rzodkiewek
* 1 peczek szalotki

+ % peczka kopru

+ 4iyzki oliwy

+ 2 tyzki octu winnego

+ s6l do smaku

1 jajko (opcjonalnie)

H vdodnd



Zupy

Sposéb przyrzadzania:

Ogorek obra¢ ze skorki i pokroi¢ w drobng kostke. Zsiadte mleko wy-
mieszac z 2 szklankami zimnej wody, doda¢ ogdérek, drobno posiekany
koper, zmielone orzechy i rozgnieciony czosnek. Calo$¢ przyprawi¢ oli-
w3, sola i, jedli zupa nie jest wystarczajaco kwasna, tyzka octu. Wstawié
na kilka godzin do lodéwki. Po tym czasie zup¢ mozna podawac.

Sposob przyrzadzania:

Umyte flaki zagotowa¢ w duzej ilosci wody z cebulg, marchwia, ziar-
nami pieprzu, lisciem laurowym i solg. Zmniejszy¢ ogien i gotowaé
2-3 godziny. Czosnek obra¢, uthuc w mozdzierzu z solg i wymieszaé
z octem. Migso wylowié, przestudzi¢ i pokroi¢, nastgpnie wrzucié
z powrotem do zupy. Na patelni roztopi¢ masto, przysmazy¢ mielona
papryke, stale mieszajac, i wla¢ do zupy. 1 szklanke bulionu wymie-
sza¢ z mlekiem 1 rozmaconymi jajkami, potaczy¢ z reszta zupy. Flaczki
podawac gorace. Przyprawi¢ do smaku rozgniecionym czosnkiem.

Chlodnik
ogorkowy

Tapamop (tarator)

1 ogoérek dtugi

3 szklanki zsiadtego mleka
lub jogurtu

¥ szklanki orzechéw
wtoskich

1-4 zgbki czosnku

% peczka kopru

3 tyzki oliwy

s6l do smaku

1 tyzka octu winnego
(opcjonalnie)

Flaczki

Illkembe uopba
(szkembe czorba)

1 kg flakdw cielecych,
wotowych lub wieprzowych

1 cebula

1 marchew

1 peczek natki pietruszki
1 szklanka mleka

3 tyzki maki

2 jajka

4 tyzki masta

¥ gtéwki czosnku

/3 szklanki octu winnego

1 tyzeczka mielonej papryki
stodkiej

1 tyzeczka papryki ostrej
mielonej

5-6 ziaren pieprzu
1 1is¢ laurowy
s6l do smaku
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Zupy | Dania glowne
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Zupa fasolowa

po monastersku

Bo6 wopba no
Manacmupcku

(bob czorba
po manastirski)

+ 50 dag biatej fasoli

+ % peczka selera naciowego

* 2 marchwie

+ 1 cebula

+ 2 pomidory

+ 2 papryki czerwone

+ 1-5 papryczek ostrych
(opcjonalnie)

+ 21tyzki oliwy

+ 1tyzeczka suszonej miety
lub 2 gatazki Swiezej

+ Y2 tyzeczki oregano

+ % peczka natki pietruszki

+ sél do smaku

Gotabki
z kiszonej
kapusty

3enesu Copmu
(zelewi sarmi)

+ 1 gtébwka kapusty
ukiszonej w catosci

+ 3 cebule

* 1 seler (korzen)

* 1 marchew

+ 2 szklanki ryzu

+ 2tyzki koncentratu
pomidorowego

+ Y szklanki oleju
stonecznikowego

+ 1 tyzeczka czabru
+ séli pieprz do smaku

Sposéb przyrzadzania:

Fasole moczy¢ w wodzie przez noc. Marchwie i seler pokroié w plaster-
ki, papryki w stupki, a cebule drobno posieka¢. Fasole wyplukac, zala¢
wodag, doda¢ marchew, seler, cebule i gotowac, az fasola zmieknie. Po-
midory sparzy¢, obra¢ ze skorki, posieka¢, wrzuci¢ do zupy razem z pa-
pryka, mietg i 1 papryczka ostra. Posoli¢ do smaku. Gotowac jeszcze
20 minut. Pietruszke drobno posieka¢ i posypa¢ nig zupe na talerzach.
Zupe fasolowa mozna, bulgarskim zwyczajem, zakgsza¢ surowymi,
ostrymi papryczkami. \

Sposéb przyrzadzania:

Cebule, seler i marchew obra¢, drobno posiekac i zeszkli¢ na oliwie.
Wsypaé surowy ryz i smazy¢, az ryz stanie si¢ przezroczysty. Dodac
koncentrat pomidorowy, czaber, sol i pieprz oraz % szklanki wody. Go-
towac, az ryz wchionie wodg. Liscie delikatnie zdejmowac z kapusty,
uktada¢ na nich farsz i zawijaé, podwijajac brzegi do srodka. Gotabki
utozy¢ w naczyniu zaroodpornym, podla¢ obficie wodg i tyzka oliwy.
Piec pod przykryciem 1 godzing w temperaturze 180°C. Gotabki po-
dawac polane sosem powstatym podczas pieczenia.




Gjuwecz z Rylskiego Monastyru

Sposéb przyrzadzania:

Cebule obrac i drobno posiekaé, grzyby oczysci€ i pokroi¢ w kawatki,
wotowine pokroi¢ w kostke. Migso i cebule zrumieni¢ na rozgrzanym
oleju, dodac stodka papryke i wino, a gdy ptyn nieco odparuje, wrzuci¢
grzyby 1 ostre papryczki (w catosci lub w kawatkach). Chwilg dusi¢,
po czym wla¢ 2 szklanki cieptej wody, przykry¢ i gotowac¢ 10 minut.
Wsypacé ryz, gotowa¢ 10 minut. Pomidory sparzy¢, obra¢ ze skorki,
pokroi¢ w kostke i doda¢ do migsa razem z mastem i oliwkami. Przy-
prawi¢ do smaku sola, pieprzem i cukrem, po czym gotowac jeszcze
5 minut. Potrawg przetozy¢ do naczynia zaroodpornego i piec 20 minut
w temperaturze 200°C. Gjuwecz podawaé posypany drobno posiekang
pietruszka i $wiezo zmielonym pieprzem.

Manacmup lioseu

1 kg chudej wotowiny

1 cebula

4 pomidory

20 dag grzybow lesnych
lub pieczarek

15 oliwek

1-2 podtuzne ostre
papryczki

1 peczek natki pietruszki
1 szklanka ryzu

¥ szklanki
czerwonego wina

2 tyzki oleju roslinnego
1 tyzka masta
1 tyzka cukru

sél, pieprz i papryka stodka
do smaku
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Dania glowne

Grillowane

kietbaski /
Z miesa
mielonego

Kebanuema (kebapczeta)

+ 1 kg miesa mielonego
(wotowo-wieprzowego)

+ 1tyzeczka kminu
rzymskiego (kuminu)

+ 1 tyzka pieprzu
+ 1tyzka soli
+ 2 zabki czosnku

Sposob przyrzadzania:

Migso wymieszaé z przyprawami i rozgniecionym czosnkiem, wstawi¢
do lodéwki na co najmniej 30 minut. Formowa¢ podtuzne kietbaski
i smazy¢ na grillu. Podawac z lutenicg i frytkami.

Makrela pieczona
w sosie pomidorowym i winie

Ileuena ckympus c domamer coc U 4epeeHo 8UHO
(peczena skumrija s domaten sos i vino)

Sposéb przyrzadzania:

* 2surowe makrele Makrelg obtoczy¢ w mace i zrumieni¢ na 1 tyzce oliwy, nastepnie przeto-

lub 4 filety z makreli 7y¢é do naczynia zaroodpornego. Cebule i czosnek obraé i drobno posiekaé.
* 3 pomidory Pomidory sparzy¢, obra¢ ze skorki i pokroi¢ w kostke. Cebule zrumienié
+ 2 cebule na oliwie 1 zala¢ winem. Doda¢ pomidory, czosnek i posiekang natke pie-
+ 2 zabki czosnku truszki. Cato$¢ przyprawic sola, pieprzem i dusi¢ na matym ogniu 15-20
« % peczka natki pietruszki minut. Makrelg zala¢ sosem pomidorowym i piec 20 minut w temperaturze

+ % szklanki czerwonego 200°C. Rybe posypac $wieza natka pietruszki. Podawa¢ z ryzem.
lub biatego wina

+ 3tyzki oliwy

« 2 tyzki maki

+ s6lipieprz do smaku

H vdodnd



Danie swiateczne

Wieprzowina duszona w porach

Kasvpma (Kawarma)

Sposéb przyrzadzania:

Z wina, koncentratu pomidorowego, stodkiej papryki i pieprzu sporzg- * 50 dag topatki wieprzowe;

dzi¢ marynate. Mieso umy¢ i pokroi¢ w kostke o boku okoto 2—3 cm. * 2 duze pory
Marchew obrac¢ i pokroi¢ w talarki, zrumieni¢ z mi¢sem na oleju i wy- * 1 cebula

miesza¢ z marynatg. Odstawi¢ na 1 godzing. Pory pokroi¢ w kragzki, « 2 marchwie
podsmazy¢ na tej samej oliwie, wla¢ Y2 szklanki wody i dusi¢ 5 minut. + 1 yzka koncentratu
Doda¢ migso z marynata, pokrojong w piorka cebule, papryczke ostra, pomidorowego
liscie laurowe i s6l. Dusi¢ na matym ogniu, az sos zggstnieje. Posypana + 1 papryczka ostra

natka pietruszki kawarme podawacé z ryzem lub frytkami.

. A . . + 1 tyzka mielonej
Potrawe mozna przygotowac réwniez z migsa drobiowego.

papryki stodkiej
+ Y2 tyzeczki pieprzu
g + 2 liScie laurowe
+ % peczka natki pietruszki

* Y2 szklanki oleju
stonecznikowego

+ 1 szklanka wytrawnego
wina (czerwonego
lub biatego)

+ s6l do smaku
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Ciasta i desery

+ 2 szklanki maki
* 3jajka
+ 1 szklanka jogurtu

lub mleka

+ 5gdrozdzy

+ 1tyzeczka octu

+ 2tyzki cukru

+ Vs tyzeczki soli

+ skorka z 1 pomaranczy

+ %-11o0leju (do smazenia)
+ 2 tyzki cukru pudru

g vdodNnd

Nadziewane
pleczone

jabtka

ITennenu newenu s6vaKU

+ 6 duzych jabtek
+ Y2 szklanki

orzechéw witoskich

* Y5 szklanki

brazowego cukru

+ 2tyzki masta
+ 4 suszone morele
+ Y tyzeczki cynamonu

Mekice - bulgarskie paczki

Mexuuu

Sposob przyrzadzania:

Drozdze rozpusci¢ w szklance jogurtu z cukrem, doda¢ jajka, ocet, sol
i otarta skorke z pomaranczy. Energicznie wymieszaé. Doda¢ przesiang
make i calo$¢ wyrobi¢ na elastyczng mase, nastepnie odlozy¢ w ciepte
miejsce do wyroéniecia. Kiedy ciasto podwoi swoja objetos¢, formowac
niewielkie kulki, splaszcza¢ je i smazy¢ w rozgrzanym glebokim oleju
na zloty kolor. Gotowe mekice posypaé cukrem pudrem.

Sposéb przyrzadzania:

Jabtka umy¢, gorng potowe obrac ze skorki, wydrazy¢ gniazda nasien-
ne razem z ogonkiem oraz cze¢scig migzszu. Uwazaé, aby nie wydrazy¢
jabtka na wylot. Suszone morele i orzechy drobno posieka¢, doktad-
nie wymiesza¢ z cukrem, mastem i cynamonem. Tak przygotowanym
nadzieniem napetni¢ jabtka, utozy¢ na blasze, pokropi¢ wodg i piec
30-35 minut w temperaturze 190°C. Jabtka mozna podawac z lodami
waniliowymi.



Napoje

Orzezwiajacy ajran
Atipan

Sposéb przyrzadzania:

Jogurt wymieszac z 2 szklankami wody i przyprawi¢ solg do smaku. , + 2 szklanki jogurtu
Schlodzi¢. Ajran to bardzo popularny w lecie orzezwiajacy napoj, ktéry . ol

mozna podawac ze §wiezymi lié¢mi miety.

Boza

bo3a

Sposéb przyrzadzania:

Make na zakwas podpiec na bladorézowy kolor, wymiesza¢ z tyz-
ka cukru i tyzka letniej wody. Odstawi¢ do fermentacji na 2—3 dni.
Od czasu do czasu zamieszaé. Kiedy zakwas be¢dzie gotowy, make na
boze podpiec, pilnujac, by si¢ nie przypalita. Doda¢ odrobing zimnej
wody, wymiesza¢, wla¢ 5 1 wody i dodaé cukier. Catos¢ doprowadzié
do wrzenia. Gotowaé 5—10 minut, mieszajac, nastgpnie przestudzié,
doda¢ szklanke zakwasu lub bozy pozostawionej z poprzedniego wyro-
bu. Odstawi¢ do fermentacji w ciepte miejsce na 2—3 dni. Gotowa boze
przela¢ do butelek. Przechowywac w lodowce 1 podawac¢ schtodzong.
Dobrze smakuje przyprawiona cynamonem.

Zakwas:
2 {yzki maki

+ 11yzka cukru
Napgj:

« 2 szklanki maki
+ 2 szklaki cukru

* 1 szklanka zakwasu
lub bozy
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CZECHY

uchnie czeska w duzej mierze uksztattowaty

historyczne powigzania z Wegrami, Austrig

i Niemcami. Wplywy germanskie, ktorym
ulegaly wyzsze klasy spoteczne, stopniowo polaczyly
sie z rdzennie czeskimi zwyczajami. Powstata kuch-
nia o bardzo swoistym i niepowtarzalnym charak-
terze. Sycace, pozywne dania, geste zawiesiste zupy
i sosy zaprawiane maka s3 idealne do wybornego
piwa — dumy kazdego Czecha.

Czesi, podobnie jak inne narody $rodkowo-
europejskie, spozywaja trzy positki dziennie. Naj-
wazniejszym i zarazem jedynym cieptym positkiem
w ciggu dnia jest obiad (obéd). Sklada sie on z zupy
i drugiego dania, niekiedy z dodatkiem suréwek
oraz deseru lub kompotu. Niezwyklag popularnos-
cig cieszy si¢ w ojczyznie Szwejka rodzime piwo,
stad najwyzszy na §wiecie wskaznik spozycia tego
trunku (przypadajacy na obywatela) wystepuje
wlasnie w Czechach. Tradycyjnie kazda piwiarnia
leje (Capuje) jeden gatunek piwa, ktérego nazwa
umieszczona jest na szyldzie. Po wejsciu nalezy
zdja¢ nakrycie glowy. Jesli chce si¢ zamoéwi¢ mate
piwo, nalezy to wyraznie zaznaczy¢, gdyz zwycza-
jowo spozywane jest piwo péllitrowe. Odstawienie

pustego kufla jest znakiem dla kelnera, aby przy-
nidst kolejny — napelniony. Kazdy wypity kufel za-
znaczany jest kreskg na rachunku przypisanym do
stotu. Czesi sg prawdziwymi smakoszami chmielo-
wego trunku, dlatego tez piwa nie miesza si¢ z so-
kiem, nie pije si¢ przez stomke ani nie dolewa si¢
niedopitych resztek do nowego kufla.




Pierwsze wzmianki o uprawie chmielu na terenie Czech pochodzg juz z 859 r. Ze wzgledu na klimat, niezwy-
kle sprzyjajacy uprawie, chmiel stat sie wkrotce gtéwnym towarem eksportowym Czech. Krél Wactaw wydat
nawet specjalne dekrety, karzac Smiercig przemytnikéw sadzonek chmielu. W tamtych czasach piwo byto wa-
rzone w matych przydomowych browarach, a dopiero od 1118 r. zaczety powstawac¢ browary przemystowe.
Obecnie Czechy szczycg sie najwieksza roznorodnoscig piw na swiecie, a kazde miasto posiada swéj wiasny
browar. Do najbardziej cenionych nalezg Velkopopovicky Kozel, Gambrinus, Radegast, Staropramen, Svijany,
KruSovice, Bernard i Starobrno, a takze rozpowszechnione na Swiecie czeskobudziejowicki Budweiser Budvar
i pilznenski Pilsner Urquell. Dominujg tam piwa typu pilznenskiego, o lekkim stodowo-chmielowym smaku,
oraz mocniejsze piwa typu lager, o bardziej stodkawym posmaku. Wystepujg one w odmianie jasnej (svét/é),
bursztynowej (polotmavé), ciemnej (tmavé) oraz czarnej (Cerné), zaleznie od ilosci karmelu i palonego stodu.
Czeskie piwa sg stabsze od polskich. Dzieli sie je, wedtug zawartosci ekstraktu, na 10° (desitka) i 12° (dvanact-
ka). Podawane sg w 0,5-litrowych kuflach lub w litrowych tuplakach.

W kuchni staroczeskiej przewazaty kasze i maki,
z ktorych przyrzadzano owsianki oraz pieczono
chleb - zaréwno na bazie pszenicy, jak i gryki, zyta
oraz prosa. Chleb spozywany z serem i popijany
$wiezym lub zsiadtym mlekiem stanowil codzienne
wyzywienie najubozszych warstw. Od czaséw sred-
niowiecza Czechy byly zwigzane dynastycznie z Ce-
sarstwem Rzymskim Narodu Niemieckiego, stad juz
za czasow Przemyslidow do jadtospisu wprowadzo-
no kaszanki i kietbasy. Mieso wieprzowe, wolowine,
dréb, dziczyzne i ryby stodkowodne poddawano
stosowanym do dzi$ technikom wedzenia, pieczenia

i gotowania. Panowanie dynastii Habsburgow i zwig-
zane z tym rozlegle kontakty handlowe, ktdre zbiegly
sie w czasie z epoka wielkich odkry¢ geograficznych,
wplynely na pojawienie si¢ na czeskich stotach kolo-
nialnych frykaséw oraz potraw kuchni francuskiej,
angielskiej i hiszpanskiej. Pochodzaca z tamtego
okresu czeska ksigzka kucharska podaje przepisy na
dania z dodatkiem fig, oliwek, kaparéw, pomaranczy
oraz przypraw kolonialnych. W Czechach, podob-
nie jak w calej Europie feudalnej, istniata prawdzi-
wa przepas$¢ miedzy urozmaicong i bogata w mieso
kuchnig wyzszych sfer a bazujaca na najprostszych
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skladnikach, gléwnie ziemniakach i warzywach, die-
ta chlopow. Z czaséw dominacji germanskiej wywo-
dzi si¢ dzisiejsze danie narodowe Czechéw. Knedliki,
wbrew pozorom, nie zostaly wymyslone nad Wetta-
wa. Byly one daniem tyrolskich pasterzy. Podobnie
ulubiony przez Czechéw gulasz (gulds) pochodzi
z Wegier. W wersji czeskiej jest on ubozszy w wa-
rzywa i nie tak pikantny. Wraz z ideg panslawizmu
kuchnia czeska zostata uproszczona i zaczeta bazo-
wa¢ na lokalnych sktadnikach. Wydana w 1826 r.
ksigzka kucharska autorstwa Magdaleny Dobromily
Rettigovej, zawierajgca tradycyjne regionalne prze-
pisy, cieszyla si¢ w Czechach taka popularnoscis,
ze byla wznawiana przez ponad 100 lat.

Dzisiejsza kuchnia czeska, opanowana moda na
zdrowe Zywienie, stopniowo wprowadza do jadto-
spisu wiecej $wiezych i gotowanych warzyw. Ciagle
jednak wsrod potraw dominujg podawane z ciezki-
mi macznymi sosami miesa, wérdd ktorych sztanda-
rowym daniem jest poledwica w sosie $mietanowym
(svickova na smetané). Ze wzgledu na brak dostepu
do morza kuchnia ta jest uboga w ryby, jednak karp
— krol ryb stodkowodnych - przyrzadzany jest z pie-
tyzmem przez caly rok, a nie tylko, jak w Polsce, na
Boze Narodzenie. Tym, czym dla Anglikéw jest fish
and chips, dla Czechow jest smazeny syr, czyli panie-
rowany i smazony kotlet z Zéttego sera, podawany
najczedciej z frytkami i sosem tatarskim. Bledne jest




panujace w Polsce przekonanie, iz knedliki sg pod-
stawg jadtospisu Czechéw. Rownie czesto positkom
towarzysza kasze i ryz oraz przyrzadzane na wiele
sposobdw ziemniaki, a takze doprawiane czosnkiem
placki ziemniaczane. Knedliki czgsto sg jednak ser-
wowane na od$wietne okazje. Znane sg takze za-
wiesiste, zaprawiane maka czeskie zupy (polévky),
najczesciej na bazie ziemniakéw, migsa i warzyw
straczkowych, podawane z chlebem. Sa one tak sy-
cace, ze z powodzeniem mogg zastapi¢ caly dwuda-
niowy obiad.

Glownymi elementami czeskiej kuchni sg, jak
przed wiekami, zboza, warzywa straczkowe, ziem-
niaki i migso. Jada si¢ glownie drob, wieprzowing
1 wolowing, cho¢ nierzadko w kartach restauracyj-
nych gosci takze dziczyzna — migso z jelenia lub
sarny.

Lokalne specjaty:
tatarskd omdcka — sos tatarski,

abertamsky syr — twardy owczy ser abertam
pochodzacy z Karlowych Waréw,

olomoucké tvariizky — olomuniecki miekki
ser dojrzewajacy o niskiej zawartosci ttuszczu
i charakterystycznym zapachu,

knedliky - bochenki gotowanego drozdzowego
ciasta,
bramborové knedliky - knedliki na bazie goto-
wanych ziemniakow,
utopence — marynowane parowki,

pardubické pernicky — stynne pierniki z Pardubic,
hotické trubicky — rurki z kremem,

frgale — czeskie pizze na stodko - z serem, ma-
kiem lub dzemem,

kofola - bezalkoholowy nap6j o charaktery-
stycznym, niepowtarzalnym smaku (czecho-
stowacka odpowiedz na coca-cole),
becherovka — mocny, 38% gorzki likier zio-
lowy.

tagodny klimat potudniowych Czech oraz pagor-
kowaty teren sprawity, ze na Morawach rozwine-
ta sie uprawa winnej latorosli. Pierwsze jej Slady
pochodzg juz z czaséw rzymskich. Po zmianach
ustrojowych XX wieku wprowadzono restrykcyjne
przepisy dotyczace uprawy winorosli oraz produk-
cji wina. Przyczynity sie one do poprawy jakosci
win, a co za tym idzie, do wzrostu zainteresowa-
nia wsréd konsumentdw i rozwoju branzy winiar-
skiej. Sposréod morawskich win godne polecenia
sg szczegoblnie lokalne szczepy andré, frankovka,
cabernet moravia, ariana (wina czerwone) oraz ve-
ritas, lena, aurelius (wina biate).
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Zakaski

H vdodNnd

Marynowany ser
Nakldadany hermelin

* 5seréw hermelin
lub camembert
(o wadze ok. 120 g kazdy)

+ 2 cebule czerwone

+ 1-3 Swiezych
papryczek ostrych

+ 2 tyzeczki pieprzu
kolorowego

+ 1 tyzeczka ziela
angielskiego

+ 3liscie laurowe

* 10 zgbkdéw czosnku

+ Y2 tyzeczki mielonej
papryki stodkiej

+ s6l do smaku

* 341 oleju rzepakowego
lub oliwy

Sposob przyrzadzania:

Cebule i czosnek pokroi¢ w plasterki, krazki sera przekroi¢ w poprzek
na dwie poléwki. Pierwszg potéwke sera natrze¢ czosnkiem i odro-
bing stodkiej papryki, obtozy¢ cebulg i przykry¢ druga potéwka sera.
Podobnie postapic¢ z pozostalymi serami. Sery uktadaé jeden na drugim
w sloju, kazdy przesypywa¢ przyprawami i przekladaé pozostalg cebula.
Do sloja wlozy¢ ostre papryczki — w calosci lub przekrojone dla uzyska-
nia ostrzejszego smaku. Zala¢ olejem, aby catkowicie przykrywat sery
i pozostawi¢ na kilka dni w chfodnym miejscu. Marynowany ser podaje
sie jako zakaske do piwa.



Zupy

Zupa
czosnkowa

Cesnekovd polévka

* 1% | bulionu
+ 1 gtéwka czosnku
* 2 duze ziemniaki

+ 1cebula

+ 1 tyzka masta
Sposéb przyrzadzania: * 1 tyzeczka majeranku
Ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke. Cebule drobno posiekaé, przysma- * 1 szczypta kminku
. . . 1T L - mielonego
zy¢ na maéle na jasnobrazowy kolor, zala¢ bulionem, doda¢ ziemniaki, )
kminek, pieprz i sol. Gotowac okoto 10 minut, wrzuci¢ majeranek i roz- * :n?glcc?r{gg]) pieprzu

gnieciony czosnek, po czym gotowac jeszcze kilka minut, az ziemniaki
beda miekkie. Zupe podawac goraca. Przed wlaniem zupy do talerzy
polozy¢ na dnie tarty z6tty ser lub szynke pokrojona w cienkie plasterki.

* s6l do smaku

Szumawska
zupa grzybowa

Sumavskd kulajda

+ 3 dag suszonych grzybéw
+ 30 dag ziemniakdéw

+ 200 ml kwasnej Smietany
+ 1 peczek kopru

+ 5-7 tyzek maki

+ 5dag masta

* 4jajka

+ Y2 tyzeczki kminku

+ 1 1is¢ laurowy

+ Y5 tyzeczki pieprzu biatego
+ 1-3tyzek octu

s6l do smaku

Sposob przyrzadzania:

Grzyby namoczy¢ w wodzie, najlepiej dzien albo przynajmniej godzine
przed gotowaniem. Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w kostke, zala¢ 800 ml
wody. Doda¢ grzyby razem z wodg, w ktérej si¢ moczyty, przyprawic¢
solg, pieprzem, kminkiem i liciem laurowym. Gotowa¢ okoto 20 mi-
nut, az grzyby i ziemniaki beda miekkie. Masto rozpusci¢ w rondelku,
doda¢ make i zrumieni¢ na zltoty kolor, stale mieszajac. Doda¢ do zupy
i wymiesza¢. Smietane wymiesza¢ z niewielkg iloscig zupy, nastepnie
doda¢ do garnka. Calo$¢ przyprawi¢ octem i drobno posiekanym ko-
prem. Ostroznie wbic jajka, tak aby zottko si¢ nie rozlato, przykry¢ i go-
towa¢, dopdki biatko si¢ nie zetnie. Na talerze wylozy¢ po jednym jajku
i wla¢ zupe.
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Dania glowne
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Czeskie knedle

Houskové knedliky

+ 1 kg maki krupczatki
+ 3 szklanki mleka

+ 4 dag drozdzy

+ 1 jajko

+ % czerstwej bagietki
+ 2tyzeczki soli

+ Y4 tyzeczki cukru

+ 1 tyzka masta

Golonka
pleczona
W clemnym
piwie
Veprové koleno pecené
na cerném pivé

+ 2 duze albo 4 mate golonki

+ % | ciemnego
czeskiego piwa

+ 2 cebule

+ 1 tyzka smalcu

+ 2 tyzki miodu

+ 8 zgbkdw czosnku

+ 2 liscie laurowe

+ 6 ziaren ziela angielskiego

*+ 6 ziaren pieprzu

+ Y tyzeczki kminku

* 1 szczypta mielonej
papryki stodkiej

+ s6lipieprz do smaku

Sposob przyrzadzania:

Z drozdzy, ¥ szklanki letniego mleka, cukru i 5 tyzek maki przygoto-
wac zaczyn 1 pozostawi¢ do wyrosni¢cia. Bagietke pokroi¢ w kostke.
Odtozy¢ trochg maki do posypania stolnicy, reszte przesia¢ do misy,
zrobi¢ dotek na srodku, wlaé zaczyn, posoli¢, dodac jajko i, wlewajac
stopniowo mleko, wyrabia¢, az masa bgdzie gtadka i elastyczna. Ciasto
potaczy¢ z pokrojona w kostke bagietke, wciaz zagniatajac, 1 odstawic
do wyrosnigcia w ciepte miejsce. Ciasto przetozy¢ na posypana maka
stolnice, podzieli¢ na 4 réwne czgséci, uformowac kule i pozostawic¢ do
wyro$nigcia na 10 minut. W duzym garnku zagotowac osolong wodg.
Z ciasta uformowa¢ podtuzne bochenki o srednicy 5—6 cm konce za-
okragli¢ 1 wygladzi¢. Przygotowujac bochenki ugniataé ciasto, aby
w $rodku nie zostaty pecherzyki powietrza. Po 2 bochenki gotowaé
pod przykryciem przez 10 minut, nastepnie odwrocié na drugg stro-
n¢ i gotowac kolejne 10 minut. Wyjete z wody knedle naktu¢ widel-
cem, przekroi¢ na pot, aby sprawdzi¢, czy sa dostatecznie ugotowane
i posmarowac z wierzchu mastem. Knedle mogg by¢ przechowywane
w lodéwce 1 odgrzewane na parze.

Sposdb przyrzadzania:

Do szybkowaru wla¢ %2 | wody, doda¢ sél, 4 zabki czosnku, liscie
laurowe, ziele angielskie, pieprz i golonki. Doprowadzi¢ do wrze-
nia. Gotowac¢ 30 minut na malym ogniu. Stoning¢ pokroi¢ w plaster-
ki, a cebule drobno posickaé. Obgotowane golonki wyja¢ z wywaru
i przestudzi¢, nastgpnie natrze¢ czosnkiem roztartym z sola, polaé¢
miodem i posypa¢ kminkiem. Na dnie naczynia zaroodpornego utozy¢
stoning i cebulg, na nich golonki, wla¢ szklanke wywaru z szybko-
waru i V4 | piwa, przykry¢ pokrywka i piec 45 minut w temperaturze
180°C. W razie potrzeby dola¢ piwa. 15 minut przed koncem pieczenia
zdjaé przykrywke, aby skorka si¢ zrumienita. Podawac z gotowanymi
ziemniakami, knedlami lub chlebem, kiszonym ogérkiem, musztarda
i chrzanem. Golonka znakomicie komponuje si¢ z piwem.



Dania glowne

Poledwica w $§mietanie

Sposéb przyrzadzania:

Warzywa obraé, cebule pokroi¢ w talarki, pozostale jarzyny zetrzeé
na tarce o duzych oczkach. Stoning pokroi¢ w waskie paski. Mieso
oczyscié, naciaé 1 naszpikowac¢ stoning. Ulozy¢ w brytfannie, przypra-
wi¢ sola 1 pieprzem, obtozy¢ cebula, wloszczyzna i pozostatymi przy-
prawami, skropi¢ sokiem z cytryny i roztopionym mastem, po czym
wstawi¢ na 1 dzien do lodowki. Nastepnego dnia podla¢ woda i dusié
pod przykryciem do migkko$ci w piekarniku rozgrzanym do 180°C.
Migso wyjaé i pokroi¢ na pojedyncze porcje. Liscie laurowe i ziele
angielskie wyjac z brytfanny, do wloszczyzny doda¢ make, musztar-
de i podsmazy¢. Wla¢ $mietang i gotowaé na matym ogniu, az sos
zgestnieje, od czasu do czasu zamiesza¢. Sos przyprawi¢ do smaku
solg, sokiem z cytryny lub cukrem. Jesli sos jest zbyt gesty, nalezy go
nieco rozrzedzi¢ mlekiem, zmiksowaé, doda¢ do pokrojonego migsa
1 powtdrnie zagotowaé. Poledwice podawac z knedlami, udekorowang
konfiturg borowkows i plasterkami cytryny.

Svickovd na smetané

75 dag poledwicy wotowej
5 dag Swiezej stoniny

15 dag masta

1 duza cebula

1 $rednia marchew

1 mata pietruszka

% selera

2 tyzki maki

¥ szklanki musztardy

250 ml stodkiej Smietany
3 ziarna ziela angielskiego
5 ziaren pieprzu kolorowego
2 liscie laurowe

1 szczypta tymianku

sok z 1 cytryny

s6l, cukier i pieprz

do smaku

1 cytryna
2 tyzki konfitury boréwkowej
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Sztramberskie uszy

Stramberské usi

+ 1 kg maki

+ 50 dag cukru

* 50 dag miodu

+ 6jajek

+ 1 tyzeczka sody
0Czyszczonej

* 3tyzeczki mielonego
cynamonu

+ Y tyzeczki mielonego
ziela angielskiego

+ Y tyzeczki pieprzu

+ 1 tyzeczka mielonych
gozdzikow

+ 1tyzeczka mielonego
anyzu gwiazdzistego

+ 1 tyzeczka
mielonego anyzu

+ 1 tyzka masta

Sposéb przyrzadzania:

Za wszystkich skladnikéw wyrobié ciasto i odtozy¢ na 1 dobe do lo-
doéwki. Nastepnie rozwatkowa¢ na placek o grubosci 2-3 mm. Wykra-
wa¢ okragle ciasteczka i piec 5 minut w temperaturze 180°C na blasze
wysmarowanej mastem. Gotowe ciasteczka studzi¢ w blaszanej tulei,
w szklankach lub kubkach, aby nabraty odpowiedniego ksztattu przy-
pominajacego ucho. Podawaé polane $mietankg.




Potrawy $wiateczne | Napoje

Kaczka
pleczona
w miodzie
1 winie

Kachna na medu a viné

+ 1 kaczka
+ ¥ szklanki miodu

* 1% szklanki
czerwonego wina

* 31yzki soli kamiennej

+ 11yzka mielonego pieprzu
* 1 {yzka tymianku

+ 11yzeczka kminku

Sposoéb przyrzadzania:

Kaczke natrze¢ sola, utozy¢ w naczyniu Zaroodpornym, posypac przy-
prawami, pola¢ miodem, wla¢ wino i szklanke wody. Pozostawi¢ w ma-
rynacie na noc, aby mieso skruszato. Nastepnego dnia rozgrza¢ piekar-
nik do temperatury 200°C, wstawi¢ kaczke bez przykrycia na 20 minut,
po czym zredukowa¢ temperature do 165°C i piec pod przykryciem
kolejne 2 godziny, podlewajac woda i winem. Pod koniec pieczenia po-
wtornie zdjaé pokrywke, aby skorka si¢ zrumienita. Podawac¢ z knedla-
mi i kapusta czerwona.

Sposéb przyrzadzania: Lemoniada

Do pigciolitrowego szklanego naczynia wla¢ 4 1 przegotowanej, wystu- °1,:

dzonej wody, wsypa¢ cukier i miesza¢, az si¢ rozpusci. Dodaé kwiaty Z lekIe gO bzu
dzikiego bzu i pokrojona w plasterki cytryne bez pestek. Przykry¢

naczynie $ciereczka lub papierowa serwetka i postawi¢ do fermenta- Limondda z kvetu

cji w cieptym miejscu na 9 dni. Codziennie miesza¢ warzachwig. Jesli ciernej bazy
naczynie stoi w bardzo cieplym miejscu, nalezy miesza¢ czedciej, a fer-
mentacje zakonczy¢ wezeéniej. Sfermentowany napdj przecedzié przez
gaze, zla¢ do butelek i zostawi¢ na 2 tygodnie w chlodnym miejscu.
Podczas otwierania butelki nap6j musuje jak szampan, nie zawiera jed-

10 kisci kwiatow
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nak alkoholu, mozna go zatem podawa¢ dzieciom. Po otwarciu butelke dzikiego bzu
przechowywac w lodéwce. * 50 dag cukru
* 1 cytryna
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FRANCJA

uchnia francuska, wpisana na Liste Swiato-
B wego Dziedzictwa Niematerialnego Ludz-
kos$ci UNESCO, uznawana jest za najwy-
bitniejszy przejaw $wiatowej sztuki kulinarne;j.
Na opini¢ t¢ sktadajg si¢: niezwykte wyrafinowa-
nie, zréznicowanie, wykwintny sposob podawania,
a nade wszystko wysublimowany smak potraw. Wy-
pracowana we Francji tzw. haute cuisine — kuchnia
wysoka — to nic innego, jak potrawy z najwyzszej
jakosci delikatesowych sktadnikow, pieczolowicie
przyrzadzane przez najlepszych kucharzy. Wedtug
Woltera dobry smak w kuchni okresla si¢ wedhug
tych samych kryteriow, ktore definiujg smak litera-
cki i artystyczny.

Tradycyjne odmiany regionalne kuchni fran-
cuskiej takze slyng ze znakomitych potraw o zréz-
nicowanym charakterze. Dla kuchni pétnocno-za-
chodniej charakterystyczne s3 owoce morza, jabika,
$mietana i masto, dla poludniowego zachodu - li-
maki, musztarda, grzyby oraz armagnac. Poludnie
obfituje w ryby, owoce i warzywa, a takze oliwe.
Dla kuchni potudniowo-wschodniej (z silnymi
wplywami wloskimi) typowe sa oliwki, pomidory
i aromatyczne ziota. Kuchnia péinocno-wschodnia,

bedaca pod wplywami belgijskimi, bazuje na ziem-
niakach, wieprzowinie, fasoli i piwie. Styngca za$
z bialego wina i foie gras kuchnia wschodnia jest
nieco zblizona do niemieckiej. Charakterystyczne
dla niej produkty to bekon, kietbasa, piwo i kapusta
kiszona. Regionalne rarytasy wytwarzane s w cen-
tralnej Francji (np. trufle przyrzadzane sg w Pikar-
dii). Kuchnia doliny Loary wyro6znia si¢ natomiast
bogactwem warzyw, wy$mienitymi potrawami
z ryb przyrzadzanymi na bialym winie, a takze ko-
zimi serami.

Francuzi preferujg stodkie $niadania (petit
déjeuner), raczac si¢ zazwyczaj bagietka z dze-
mem lub marmolada, croissantem, drozdzowka
z rodzynkami (pain aux raisins) lub z czekolada
(pain au chocolat), popijang kawa badz goraca
czekoladg. Okoto potudnia spozywany jest lunch
(déjeuner) w postaci nale$nikow, kanapek Iub sa-
fatek. Gtownym positkiem jest wieczorny obfity
obiad (diner). Rozpoczynany jest on od aperitifu
(kieliszka stodkiego trunku alkoholowego), nastep-
nie podawane sg zakaski (entrée) lub zupy, zas po
gtownym daniu (plat principal) — deska serow (fro-
mage). Na zakonczenie obiadu serwuje si¢ deser.



Prawie kazdy region Francji moze sie poszczyci¢ wy-
$mienitymi winami lokalnymi. Do najznakomitszych
zaliczane s3 czerwone wina z Bordeaux, Burgundii
(bourgogne) i doliny Rodanu (c6tes du Rhéne), wina
musujgce z Szampanii (champagne), biate wina z Al-
zacji (alsace), Langwedocji (languedoc-roussillon) oraz
stynne sauvignon blanc z doliny Loary (val de Loire).
Najlepsze wina otrzymuja znak jakosci - Appellation
d'origine contrélée (AOC). Znak ten powstat we Fran-
¢ji i zostat zaadaptowany przez inne kraje. Przyzna-
wany jest on po analizie jakoSciowej gleby, szczepu
winogron, techniki uprawy, kompozycji wina, warun-
kéw dojrzewania, a nawet projektu etykiety. Fran-
cuzi hucznie obchodzg doroczne $wieto miodego
wina beaujolais nouveau. Odkorkowanie pierwszych
butelek swiezego, kilkutygodniowego wina ma nie-
zwykle uroczysty charakter i symbolizuje zakoncze-
nie zbioréw oraz poczatek jesieni. Beaujolais jest naj-
starszym szczepem czerwonego wina uprawianym
we Francji nieprzerwanie od czaséw rzymskich.

Positek wienczy filizanka kawy lub digestif — kie-
liszek koniaku albo innego mocnego alkoholu uta-
twiajacego trawienie. Do positkow Francuzi pija
wino i jedzg pieczywo.

Wraz z upadkiem imperium rzymskiego i na-
staniem burzliwych wiekow s$rednich kuchnia eu-
ropejska zubozata o wiele przypraw i wyrafinowa-
nych dan. Jednak dziedzictwo rzymskie i galijskie
przetrwalo w $redniowiecznej kuchni francuskie;,
przejawiajac si¢ zamitowaniem do uczt i bankie-
téw, nierozerwalnie zwigzanych z zyciem poli-
tycznym i towarzyskim. Uczty byty niezwykle
obfite — stoty az uginaty si¢ pod cigzarem jedze-
nia. Wszystkie positki podawano naraz, a goscie

naktadali sobie porcje wedle wtasnego uznania.
Dania musiaty by¢ kolorowe, bogate i zréznicowa-
ne — juz w XlIII-wiecznej Francji zaczgto dekoro-
wac potrawy przed podaniem na stol. Stosowano
bardzo wyraziste i mocno przyprawione sosy na
bazie octu, sokow z porzeczek, cytryny i pomaran-
czy, zageszczanych zottkiem i chlebem. Z tamtego
okresu pochodzit pierwszy stynny kucharz fran-
cuski — Guillaume Tirel (Taillevent). Renesans
wzbogacit kuchnie francuska o nowe, pochodzace
zza oceanu sktadniki. Wejscie na tron wywodza-
cej si¢ z Wloch Katarzyny Medycejskiej przybli-
zyto Francuzom osiagnigcia wloskich kucharzy,
ktore w Paryzu zostaly zmodyfikowane. Czasy
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Ludwika XIV to prawdziwy renesans narodowej
sztuki kulinarnej. Do task powrocily miejscowe
ziota 1 sktadniki, w kuchni pojawity si¢ nowe sosy
i kremy. Krol uznat konwersacj¢ za wazny element
etykiety spozywania positkow. W 1651 r. Frangois
de La Varenne opublikowat Kucharza francuskiego
— pierwszg francuska ksigzke kucharska. Jako efekt
poglebiajacych sie roznic spotecznych w schytko-
wym okresie monarchii, zaczeta si¢ wyodrebniaé
haute cuisine. W kuchni tamtych czasow naduzy-
wano masta oraz $§mietany (stworzono m.in. sos be-
szamel). Zastosowano tez po raz pierwszy proces
dtugiego marynowania mig¢s w ziotach przed ich
przyrzadzeniem. Zaczgto takze przyrzadzac sosy,
stosujgc technike redukcji. W czasie Wielkiej Re-
wolucji Francuskiej, gdy arystokracja pospiesznie
opuscita Francje, a kucharze stracili dotychczasowe
miejsca zatrudnienia, powstaly pierwsze restaura-
cje. Dzigki temu arystokratyczna kuchnia stata
sie dostepna dla wszystkich przedstawicieli nowo
ksztattujacych si¢ elit spolecznych, a z czasem —
dla wszystkich obywateli.

Kuchnia francuska charakteryzuje sie¢ wysoka
jako$cia sktadnikéw, rownowaga, wyrafinowaniem
i doskonalg prezentacja. Powstala pod koniec XX w.
nouvelle cuisine, nowa kuchnia francuska, to dania

lekkie i szybkie. Zgodnie z jej zalozeniami odcho-
dzi sie od tradycyjnych cigzkich potraw i soséw. Po-
jawiaja si¢ jednak nowe smaki (np. ravioli po chin-
sku, risotto z warzywami, libanski tabbouleh czy
arabski kuskus), a zwyczaje kulinarne wspdtczes-
nych imigrantéw sa inspiracja do przygotowywania
dan z ogdlnie dostepnych, lokalnych sktadnikow.
Podstawg diety Francuzéw sa produkty regio-
nalne, wsrod ktorych znaczgce miejsce zajmuja
pieczywo, sery i wina. Francja jest najwigkszym
$wiatowym eksporterem wina oraz serow. Francu-
zi chlubig si¢ ponad 400 gatunkami sera na bazie
krowiego, owczego i koziego mleka, o bardzo zr6z-
nicowanym charakterze i smaku. Natomiast wiel-
ka réznorodnos¢ i popularno$¢ pieczywa sprawia,




ze do okreslonych potraw podaje si¢ specjalne typy
chleba. Nieodtgcznym dodatkiem do wigkszosci po-
sitkow jest bagietka, ale do ostryg je si¢ chleb zytni,
do pasztetow — chleb na zakwasie, a do ryb — chleb
cytrynowy. W kuchni francuskiej wazna role odgry-
wajg warzywa, owoce, mi¢sa, ryby, owoce morza,
a takze sosy, za$ podstawe wielu dan stanowig ma-
sto, jajka oraz cebula. Najpopularniejszymi przy-
prawami sg: tymianek, estragon, rozmaryn, szatwia,
bazylia, pietruszka, mieszanka zi6t — ziota prowan-
salskie, gatka muszkatotowa, gozdziki oraz imbir.

Wsrod lokalnych specjatow kroluja sery:
camembert — ser ple$niowy z krowiego mleka

z Normandii,

*  roquefort — niebieski ser plesniowy z owczego
mleka,

» crottin (chévre) — kozi ser plesniowy z doliny
Loary,

* tomme de Savoie — rustykalny krowi ser z al-
pejskiej Sabaudii,

* comté — twardy z06tty ser z mleka krowiego po-
chodzacy z Jury,

*  brie — ostrzejszy od camemberta ser plesSniowy
z krowiego mleka,

*  ossau-iraty — twardy owczy ser z Normandii,

* munster — miekki alzacki ser ple$niowy
o ostrym smaku, z krowiego mleka,

*  époisses — pochodzacy z Burgundii przysmak
Napoleona — ser z niepasteryzowanego mleka
krowiego, o pomaranczowe;j skorce,

* pont I’Evéque — kremowy ser plesniowy
z mleka krowiego, o pomaranczowej skorce,
pochodzacy z Normandii,

Inne przysmaki to:

*  macarons de Nancy — r6znokolorowe migdato-
we ciasteczka (makaroniki) z Nancy,

*  moutarde de Dijon — musztarda z Dijon,

»  foie gras — pochodzacy z Akwitanii wyrafino-
wany przysmak z kaczej i gesiej watroby,

* truffes — niezwykle aromatyczne, najdrozsze
grzyby $wiata — trufle z Akwitanii,

*  saucisson sec aux noisettes — podsuszana kiet-
basa z orzechami laskowymi, pdté oraz rillette
— francuskie pasztety.
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Zakaski

Malze po
marynarsku

Moules mariniéres

+ 2 kg matzy
+ 2 szalotki

* 1 maty peczek
natki pietruszki

+ 21tyzki masta

+ 1 szklanka biatego
wytrawnego wina

+ 1 gatazka tymianku

+ 1 lis¢ laurowy

+ 1 szczypta pieprzu

Salatka
nicejska
Salade Nigoise

« 2 ziemniaki

+ 18 dag zielonej
fasolki szparagowej

+ 4 pomidory lub 1 szklanka
pomidoréw koktajlowych

+ 1 ogorek dhugi

+ Y gtowki sataty

+ Y szklanki czarnych oliwek

+ 1 podiuzna papryka zielona
+ % peczka dymki

+ Y% peczka rzodkiewki

+ 2 puszki tunczyka w oleju

+ 4filety anchois

* 4jajka

+ kilka gatazek swiezej bazylii
+ 41yzki oliwy

+ 2 tyzki octu winnego

+ 1 tyzeczka musztardy

« Y2 tyzeczki cukru

+ s6lipieprz do smaku

Spos6b przyrzadzania:

Skorupki matzy oczys$cié, starannie wymy¢ pod biezaca woda i prze-
bra¢ (wszystkie malze z otwartymi skorupkami, ktére pod naciskiem
si¢ nie zamykaja, wyrzucic). Cebule obraé i drobno posiekac¢. Natke
pietruszki umy¢, osuszy¢ i rowniez posieka¢. W duzym garnku na
masle zeszkli¢ cebule, dodaé¢ natke pietruszki, tymianek, 1i$¢ laurowy
i wino. Cato$¢ gotowaé 5 minut. Wsypa¢ malze, przykry¢ pokrywka
1 gotowac na duzym ogniu 8—10 minut, od czasu do czasu potrzasajac
garnkiem i mieszajac, aby wszystkie muszle si¢ otworzyly. Usunaé za-
mknigte malze, a pozostate przela¢ wraz z sosem do nagrzanej wazy.
Podawac gorace.

Sposéb przyrzadzania:

Safate umy¢, osaczy¢, porwaé na kawalki i rozlozy¢ na dnie duzego pot-
miska. Ziemniaki ugotowaé w mundurkach, a fasolke szparagowa na
parze. Pomidory pokroi¢ w ¢wiartki, utozy¢ na salacie, na przemian
z ¢wiartkami ugotowanych na twardo jajek. Ogoérek, rzodkiewki i pa-
pryke przekroi¢ wzdtuz, a nastepnie pokroi¢ w grube plasterki. Tunczy-
ka i oliwki osgczy¢. Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w potksiezyce, a fasolki
szparagowe przekroi¢ na pol. Wszystko utozy¢ na pétmisku. Satatke
posypac posiekang dymka i lis¢mi bazylii. Na wierzchu utozyc¢ filety
anchois. Ocet wymiesza¢ z musztardg, cukrem, sola, pieprzem i doda¢
oliwe. Energicznie wymiesza¢ dla uzyskania gtadkiej konsystencji. Go-
towym sosem winegret pola¢ salatke.



Satatka z cykorii, gruszek i orzechow

Salade dendives, roquefort et noix

Sposoéb przyrzadzania:

Cykorie umy¢ i oczysci¢ z uszkodzonych lisci. Kilka listkéw zdjaé w ca-
to$ci do dekoracji, reszte pokroi¢ w talarki, utozy¢ w calosci na péimis-
ku. Gruszki umy¢, pozbawi¢ gniazd nasiennych, pokroi¢ w plasterki
i ulozy¢ na cykorii. Orzechy obra¢, pokruszy¢ i doda¢ do satatki razem
z pokrojonym w kostke serem. Sok z cytryny wymiesza¢ z musztarda,
solg i pieprzem, po czym stopniowo taczy¢ z oliwg, energicznie miesza-
jac. Satatke pola¢ sosem i udekorowa¢ kietkami.

4 cykorie
2 gruszki lub jabtka

+ 7 orzechéw wioskich
+ 15 dag sera roquefort

1 gars¢ kietkow brokutu

* 31yzki oliwy

sok z 1 cytryny
1 tyzeczka musztardy

* sélipieprz do smaku
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Zakaski

Slimaki w sosie czosnkowym

Cassolettes descargots a la créeme dail

* 24 $Slimaki

+ 4 plasterki szynki
szwarcwaldzkiej

+ 31 $mietany
* 4 zabki czosnku
+ 1 gatazka tymianku
+ 8 dag sera gruyere
lub ementaler
+ 6 kromek biatego pieczywa
+ s6lipieprz do smaku

Sposob przyrzadzania:

Szynke pokroi¢ w paseczki i utozy¢ na dnie 4 ceramicznych kokilek.
Na wierzchu utozy¢ po 6 wyplukanych uprzednio §limakow. W rondel-
ku podgrza¢ $mietang, przyprawié sola, pieprzem, tymiankiem i prze-
ci$nietym przez praske czosnkiem. Gotowaé na matym ogniu 8—10 mi-
nut. Tymianek wytowi¢. Do kokilek wla¢ sos i cato§¢ posypac tartym
serem. Zapieka¢ 10 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury
180°C na funkgc;ji grill. Podawac na ciepto z bagietka.



Zupy

Zupa cebulowa

Soupe a loignon

+ 4 duze cebule

* 3 szalotki

+ 3 zgbki czosnku

+ 3tyzki masta

+ Y szklanki biatego
lub czerwonego wina

* 1% | bulionu

Sposéb przyrzadzania: * bouquet garni (3 gatazki
Cebule oraz czosnek obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Smazy¢ na masle na txrplanku, kawatek selera,
lis¢ laurowy)

$rednim ogniu 20-30 minut, mieszajac, az uzyskaja brazowy kolor.
Wla¢ wino i wymieszaé z cebulg, doda¢ bulion. Przygotowac bouguet
garni: do plociennej saszetki wtozy¢ tymianek, li§¢ laurowy i obra- : S

i . . . : (ser szwajcarski mozna
ny seler — cato$¢ zanurzy¢ w zupie. Zupe doprowadzi¢ do wrzenia, zastapic cheddarem,
zmniejszy¢ ogien i gotowa¢ 30 minut, nastepnie wyjac bouquet garni. brie lub kozim serem)
Zupe mozna zmiksowac¢. W piekarniku na funkcji grill opiec kromki
chleba. Do miseczek wla¢ zupe, potozy¢ na wierzchu grzanke, posypaé
obficie serem i ponownie wstawi¢ do piekarnika. Kiedy ser si¢ zapie-
cze, zupa jest gotowa do spozycia.

+ 10 dag sera gruyére
lub ementaler

* 4 kromki biatego pieczywa
+ soli pieprz do smaku

Prowansalska zupa rybna
Soupe de poisson a la provengale

Sposob przyrzadzania:

Wino zagotowa¢ z szafranem i odstawi¢. Krewetki obra¢ z tusek, ode-

rwad glowki i wyjaé czarne wnetrznoéci. Por, pomidory i todygi selera * 40 dag filetow barweny
umy¢ i pokroi¢ w duze kostki. Czosnek obra¢ i posieka¢. Luski i gtéwki bez osci

krewetek smazy¢ 3 minuty na 3 lyzkach oliwy, nast¢pnie zala¢ winem * 60 dag krewetek

i bulionem. Doda¢ warzywa, czosnek i estragon, przyprawi¢ sola, pie- + 20 dag szpinaku
przem i gotowa¢ 20 minut na malym ogniu, odszumowujac, jesli to - 1 por

konieczne. Odcedzi¢. Szpinak umy¢ i pokroi¢ w cienkie paski. Wywar - 1 pomidor

ponownie doprowadzi¢ do wrzenia, wrzuci¢ szpinak, krewetki i pokro-
jone w kawalki filety barweny, gotowa¢ 2 minuty, po czym zdjaé z og-
nia i pozostawi¢ pod przykryciem jeszcze 5 minut. Serwowac ze $wiezg
bagietka.

+ 2todygi selera
* 6 zabkdw czosnku

+ 1 szklanka biatego
wytrawnego wina

* 173 szklanki oliwy
+ %2 bagietki

* 3 szklanki bulionu rybnego
lub warzywnego

* 4 gatazki estragonu

* 1tyzeczka suszonego chili
* 2 szczypty szafranu

* sélipieprz do smaku
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Podstawowy element jadlospisu | Dania gléwne
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Purée
ziemniaczane

Purée de pommes de terre

+ 1 kg ziemniakow

+ % szklanki Smietany
lub mleka

+ 4tyzki masta

+ 1 szczypta zmielonej gatki
muszkatotowej

+ sél do smaku

+ bialy pieprz (opcjonalnie)

Confit z kaczki
Z sosem
jagodowym

Confit de canard avec
sauce aux bleuets

+ 4 kacze udka

+ 1 kg kaczego smalcu

+ s6l gruboziarnista i pieprz
do smaku

Sos:

+ 4 dymki

« 2tyzki masta

+ 1 szklanka bulionu

3 szklanki dzemu

jagodowego

+ 31tyzki octu balsamicznego

+ 3tyzki porto

+ 2 tyzeczki musztardy Dijon

+ s6lipieprz do smaku

+ 1 szklanka $wiezych jagod

Sposéb przyrzadzania:
Ziemniaki gotowa¢ w mundurkach w osolonej wodzie okoto 25 mi-
nut. Odcedzi¢ i obra¢, nie czekajac, az przestygna. Ziemniaki doktadnie

rozgnie$¢ lub przetrze¢ przez sito. Doda¢ maslo, wymiesza¢, a gdy sie
rozpusci, wla¢ $mietane, posoli¢, powtornie wymieszac i serwowac.

—

Sposéb przyrzadzania:

Kacze udka natrze¢ obficie solg i wstawi¢ na noc do lodéwki. Nastepne-
go dnia oplukaé migso z nadmiaru soli i osuszy¢. W garnku rozpusci¢
smalec, wlozy¢ udka i gotowa¢ na matym ogniu 3 godziny. Tak zakon-
serwowang kaczke mozna przechowywac w stoiku, zalang ttuszczem na-
wet przez miesigc. W rondelku rozpusci¢ masto, wrzuci¢ drobno pokro-
jong dymke i smazy¢ 2 minuty. Doda¢ pozostale sktadniki sosu, za wy-
jatkiem $wiezych jagdd, doprawi¢ do smaku. Zagotowaé, zmniejszy¢
ogien i poczeka¢, az polowa sosu wyparuje. Sos zestawi¢ z ognia i doda¢
do niego polowe $wiezych jagdd. Na kazdy talerz nala¢ chochelke sosu,
na wierzchu ulozy¢ osaczone z ttuszczu kacze udko, pola¢ sosem i posy-
pac jagodami. Podawa¢ z purée ziemniaczanym i zielong satatg.



Dania glowne

Sposob przyrzadzania:

Papryke pozbawi¢ gniazd nasiennych, podpiec nad ogniem lub w pie-
karniku, obra¢ ze skorki i pokroi¢ w paski. Papryke smazy¢ na 4 lyz-
kach oliwy z obrang i drobno posiekang cebulg oraz czosnkiem. Kiedy
papryka nieco zmieknie, doda¢ pokrojone w ¢wiartki pomidory, przy-
prawic¢ sola, pieprzem i chili. Dusi¢ 45 minut. Baktazany i cukinie po-
kroi¢ w kostke, nastepnie na osobnej patelni z oliwg podsmazy¢ je do
miekko$ci. Warzywa doda¢ do papryki i pomidoréw, a nastgpnie dusié
razem 10 minut. Ziola posieka¢ i doda¢ pod koniec gotowania. Catos¢
przyprawi¢ sola i pieprzem. Ratatuj mozna podawa¢ zaré6wno na gorg-
co, jak i na zimno, jako samodzielne danie lub dodatek do potraw migs-
nych. Wazne jest, aby warzywa nie byly rozgotowane i potrawa miala
apetyczny wyglad. Ratatuj znakomicie smakuje odgrzewany.

Prowansalski ratatu;

Ratatouille

3 duze pomidory
3 papryki czerwone

lub 1 z6tta, 1 czerwona
i 1 zielona

2 baktazany

3 cukinie

3 cebule

4 zabki czosnku

% szklanki oliwy

1 tyzeczka zi6t
prowansalskich lub

po 2 gatazki Swiezego
rozmarynu, tymianku, natki
pietruszki oraz 1 peczek
bazylii

Y5 tyzeczki chili

s6l i pieprz do smaku
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Dania glowne

H vdodnd

Krdlik w sosie serowo-mietowym

Lapin fromager

+ 1 mtody krélik

+ 3 mate kozie sery
plesniowe (najlepiej Crottin
de Chavignol) lub 1 duza
rolada
z koziego sera

+ 2-5tyzek mleka

+ 3iyzki oliwy

+ 1 gatazka Swiezej miety

+ solipieprz do smaku

Sposéb przyrzadzania:

Sery pokroi¢ i roztopi¢ w rondelku z mlekiem na gestg kremowa mase.
Krolika umy¢, osaczy¢, natrze¢ kremem serowym i pokropic tyzka oli-
wy. Wlozy¢ migso do naczynia zaroodpornego i odstawi¢ na 1 godzine
do marynowania. LiScie migty drobno posiekaé, wymieszac z resztg
oliwy, sola i §wiezo zmielonym pieprzem. Piekarnik rozgrza¢ do tem-
peratury 220°C, kroélika skropi¢ potowa sosu mictowego i piec 45 mi-
nut. 10 minut przed koncem pieczenia pola¢ mieso resztg sosu. Krolika
podawac na goraco, udekorowanego $wiezymi listkami migty.




Dania glowne

Tarta serowa
z Lotaryngii

Quiche Lorraine

+ 1% szklanki maki
+ 12,5 gmasta

+ 11yzeczka soli

* 2 tyzki butki tartej

Nadzienie:
. . + 25 dag boczku wedzonego
Sposéb przyrzadzania lub szynki
Make przesiaé¢ na stolnicg, wymieszac z sola i posiekanym mastem, + 15 dag sera z6ltego
dola¢ 5 tyzek wody i krétko zagniata¢. Uformowac kule, zawingé + 3yzki masta
w folig i wlozy¢ do lodowki na godzing. Forme do tarty posmarowa¢ « 15 szklanki $mietany

mastem i oproszy¢ butka tarta, ciasto rozwatkowaé i wytozy¢ nim dno
1 boki formy, naktu¢ widelcem. Boczek pokroi¢ w podtuzne paseczki,

* Y szklanki mleka

>, . .. L . . ., + 3jajka
lekko zrumieni¢ na suchej patelni i utozy¢ na ciescie. Jajka rozmacic, ) ) _
dodaé¢ mleko i $mietang, przyprawi¢ do smaku i wla¢ do formy. Posy- * 1 szczypta zmlglonej gatki
muszkatotowe]

pac tartym serem i kawatkami masta. Piec 25-30 minut w temperatu-
rze 200°C. Naktu¢ tarte drewnianym patyczkiem. Jesli patyczek po
wyjeciu jest suchy, tarta jest gotowa do podania.

* sOli pieprz do smaku

Kurczak po normandzku

flambirowany na calvadosie
Poulet vallée d'Auge

Sposoéb przyrzadzania:

Skore i wnetrze calego kurczaka natrze¢ solg i pieprzem. Cebulki obrac,

szalotke obra¢ i pokroi¢. Na patelni rozpusci¢ tyzke masta, podsma- * 1 kurczak (ok. 172 kg)
zy¢ cebulki razem z cukrem, nastepnie odlozy¢. Doda¢ 2 tyzki masta * 1 szalotka

i zrumieni¢ kurczaka ze wszystkich stron. Doda¢ cebule, wla¢ cyder * 24 cebulki pertowe

i gotowa¢ 50 minut. Jablka obra¢ ze skérki, przekroi¢ na pét, pozbawi¢ « 4 kwasne jabtka
gniazd nasiennych, skropi¢ sokiem z cytryny, aby nie ciemnialy i wy- (najlepiej szare renety)
miesza¢ z pokrojonym w kostke mastem. Calvados podpali¢, wlaé na + 1 szklanka cydru
patelnie z kurczakiem. Energicznymi okreznymi ruchami patelni roz- « % szklanki calvadosu
prowadzi¢ plyn po calym miesie. Wla¢ $mietane, drewniang tyzka wy- lub applejacka
miesza¢ jg z sosem, ktory przywarl do dna i gotowad jeszcze 15 minut. (brandy jabtkowego)
Jabtka smazy¢, mieszajac delikatnie, aby si¢ nie przypalily i nie rozpad- + 1 szklanka émietany

ty. Kawalki kurczaka ukfada¢ na talerzach, polewa¢ sosem i dekorowa¢

* S5tyzek t
jabtkami oraz cebulkami. Podawac gorgce. tyzek masta

+ sok z % cytryny
+ 21{yzeczki cukru pudru
* sélipieprz do smaku
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Dania swiateczne
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Wolowina po burgundzku

Boeuf bourguignon

+ 1% kg wotowiny

+ 15 dag wedzonego boczku
+ 30 dag pieczarek

* 2 marchwie

+ 1 duza cebula

+ 10 matych biatych
cebulek pertowych

+ 1 butelka czerwonego wina
(burgunda)

+ 1 szklanka bulionu
wotowego

* bouquet garni
(3 gatazki pietruszki,
3 gatazki lubczyku,
2 gatazki tymianku,
2 liscie laurowe, 1 warstwa
biatej czesci pora)

+ 5 gozdzikéw

+ 2ziarna jatowca

+ 1 zabek czosnku

+ 51yzek maki

+ 21yzki gesiego sadta
lub smalcu

+ 21tyzki masta

+ 1 tyzeczka cukru pudru

+ s6liswiezo zmielony
pieprz do smaku

Sposdéb przyrzadzania:

Cebule, czosnek i marchew obrac i pokroi¢ w kostke. Wotowing umyé,
oczyS$ci¢ z blon i duzych kawatkoéw thuszezu, pokroi¢ w kostke o boku
3 cm. Do miski wlozy¢ warzywa i migso, zala¢ winem, wsypaé gozdzi-
ki i jatowiec i marynowaé przez dobe. Nastepnego dnia migso osgczy¢
(marynate zachowac), obtoczy¢ w bulce tartej i zrumieni¢ na ggsim
sadle. Przygotowac bouquet garni — ziota zawingé w por i zwiazac
nitkg. Cebulki obra¢, doda¢ do migsa razem warzywami z maryna-
ty 1 poddusi¢. Boczek pokroi¢ w paseczki i zrumieni¢ na masle. Pie-
czarki oczyS$ci¢, pokroi¢ w plasterki i udusi¢ z boczkiem. Do duzego
rondla wla¢ marynate i bulion wotowy, doda¢ bouquet garni, boczek
z pieczarkami i wotowing z warzywami. Cato$¢ przyprawié pieprzem,
solg i cukrem. Gotowa¢ pod przykryciem na matym ogniu 3—4 godzi-
ny. Gulasz jest gotowy, kiedy mig¢so rozpada si¢ na kawatki. Podawaé
z ziemniakami z wody lub makaronem nitki.



