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  Słowo wstępne


  Kie­dy sia­da­li­śmy do pi­sa­nia tej książ­ki, od razu po­ja­wił się po­mysł, żeby nie była to żad­na tam książ­ka ku­char­ska zdo­mi­no­wa­na wy­łącz­nie przez naj­róż­niej­sze prze­pi­sy, okra­szo­ne gra­ma­tu­ra­mi, ki­lo­gra­ma­mi czy de­cy­li­tra­mi. Cho­dzi­ło nam ra­czej o stwo­rze­nie cze­goś na kształt wol­nych ku­chen­nych my­śli, prze­bie­ga­ją­cych cha­otycz­nie, a upo­rząd­ko­wa­nych przez nas w for­mie przy­swa­jal­nej, lecz po­zo­sta­wia­ją­cej Wam moż­li­wość kre­owa­nia no­wych sma­ków.


  Wszy­scy dzi­siaj ży­je­my w pę­dzie, praw­da? Tyle że pęd ten nie po­wi­nien ogra­ni­czać na­szej kre­atyw­no­ści. Wręcz prze­ciw­nie – po­wi­nien ją wy­zwa­lać!


  Kuch­nia to swo­isty po­li­gon dla ta­kich dzia­łań, la­bo­ra­to­rium, w któ­rym mie­sza­my spe­cy­fi­ki, do­pa­so­wu­jąc je do na­szych po­trzeb, wy­obra­żeń i sma­ków. Każ­dy tu­taj ma pole do po­pi­su i może w do­wol­ny spo­sób kom­po­no­wać nowy bi­gos czy sos do ma­ka­ro­nu – bez trzy­ma­nia się stan­dar­dów. Bo naj­waż­niej­sze jest na­sze za­do­wo­le­nie z koń­co­we­go efek­tu. Smak i węch to dwa zmy­sły, któ­rych nie da się za­pi­sać ma­te­ma­tycz­nie, za­tem na­wet je­że­li się po­my­li­my – zmie­ni­my re­cep­tu­rę albo skład­ni­ki, a za­miast orze­chów uży­je­my pe­stek sło­necz­ni­ka – nic się nie sta­nie. Gwa­ran­tu­je­my, że bie­siad­ni­cy się nie zo­rien­tu­ją i nie za­rzu­cą nam błę­du. Każ­dy sma­ku­je po­tra­wy ina­czej (i to jest praw­da!), zaś in­spi­ra­cja może po­cho­dzić ze­wsząd.


  My na przy­kład in­spi­ru­je­my sie­bie na­wza­jem. Po­łą­cze­nie kuch­ni wło­skiej, ślą­skiej, ma­zur­skiej, a do tego spę­dzo­ne w kuch­ni lata, po­zwa­la­ją nam na two­rze­nie kom­plet­nie no­wych po­łą­czeń sma­ko­wych i dań, któ­re mogą wpraw­dzie wy­glą­dać jak pro­to­pla­ści, lecz od­bie­ga­ją od nich da­le­ce.


  Na­sza kuch­nia to dla nas cen­trum wszech­świa­ta, nasz piec ka­flo­wy, źró­dło ro­dzin­ne­go cie­pła. To te­atr dzia­łań ku­li­nar­nych, w któ­rym od­gry­wa­my SCE­NY KU­CHEN­NE. Choć bywa i tak, że bra­ku­je nam cza­su. Mimo to sta­ra­my się przy­go­to­wać każ­dy wspól­ny po­si­łek tak, aby za­chwy­cał. Co – jak się oka­że po prze­czy­ta­niu książ­ki – wca­le nie jest trud­ne.


  Książ­kę tę de­dy­ku­ję moim ro­dzi­com i Jan­ko­wi


  MP


  Książ­kę tę de­dy­ku­ję mo­jej ma­mie


  JM


  SPIS TREŚCI


  ROZ­DZIAŁ 1 – PRZY­STAW­KI


  Ma­ry­sia i sześć­dzie­siąt sło­ików


  Pan­ta­gru­el, Fio­dor i Wie­ra


  Pocz­tów­ki z Gi­życ­ka


  Śli­mak, śli­mak po­każ rogi


  Śnia­da­nie


  Pić czy nie pić? Oto jest py­ta­nie


  Syl­we­ster we dwo­je


  Tor­ba peł­na ryb


  ROZ­DZIAŁ 2 – DA­NIA GŁÓW­NE


  Grzy­by do gara


  Szyb­ko, szyb­ko!


  Grzy­by i wo­ło­wi­na


  Pal­ce li­zać


  Pa­lo­na ryba


  Rzecz o ka­szan­ce


  Ło­soś za ku­li­sa­mi


  ROZ­DZIAŁ 3 – ZUPY


  Ży­cie o chle­bie i… wi­nie


  Flo­ren­cja


  Lo­do­wi­sko


  Pierw­sza rola


  Ad­dio, po­mi­do­ry!


  Smer­fy na ba­za­rze


  ROZ­DZIAŁ 4 – SA­ŁAT­KI


  Al­ma­gro


  Por­to­fi­no


  Grec­kie śnia­da­nie


  Moz­za­rel­la i bundz


  Pa­sja na wi­del­cu


  „Seks” w Su­chym Le­sie


  Sy­be­ryj­ska lo­dów­ka


  ROZ­DZIAŁ 5 – DE­SE­RY


  Ży­cie jak miód


  Grec­ki ko­niec świa­ta


  Mały kar­na­wał w Sie­nie


  Kawa


  Ru­ty­na


  Ba­jecz­na sło­dycz


  Tra­dy­cja uro­bio­na po łok­cie


  We­ne­cja


  A nóż, wi­de­lec!


  Są­sie­dzi


  In­deks po­traw


  Po­dzię­ko­wa­nia


  ROZDZIAŁ 1


  przystawki


  Marysia i sześćdziesiąt słoików


  Chy­ba każ­dy ma za sobą we­ko­wa­nie, czy­li pro­duk­cję nie­zli­czo­nej ilo­ści sło­ików, za­bez­pie­cza­nie się tym sa­mym na zimę i przed skut­ka­mi cią­głe­go bra­ku to­wa­rów w skle­pach. Pierw­szy po­wód po­zo­stał, dru­gi mamy już zde­cy­do­wa­nie za sobą.


  W swo­im cza­sie za­pra­gnę­łam, aby moją przy­do­mo­wą spi­żar­kę/piw­ni­cę za­peł­nić ulu­bio­ny­mi sma­ka­mi za­mknię­ty­mi i za­kon­ser­wo­wa­ny­mi w sło­ikach spo­so­bem zna­nym od daw­na. Mod­ną, a za­ra­zem smacz­ną po­tra­wą w owym cza­sie było le­czo, czy­li gę­sty sos po­mi­do­ro­wy z wa­rzy­wa­mi i dużą ilo­ścią pa­pry­ki, na spo­sób wę­gier­ski. Za­bra­łam się za­tem do go­to­wa­nia po zdo­by­ciu tej ostat­niej, lecz moje go­to­wa­nie wy­glą­da­ło mniej wię­cej tak, jak go­to­wa­nie ma­ka­ro­nu w fil­mie


  Po­szu­ki­wa­ny, po­szu­ki­wa­na. Mimo że pa­pry­ka nie zwięk­sza ob­ję­to­ści, do­kła­da­nie jej do garn­ka spra­wia­ło, że bra­ko­wa­ło w nim miej­sca. Rów­no­cze­śnie or­ga­ni­zo­wa­łam sło­iki, w któ­rych moje le­czo mia­ło zi­mo­wać w piw­ni­cy, wy­pa­rza­łam je i su­szy­łam, czy­li do­ko­ny­wa­łam tak zwa­nej ste­ry­li­za­cji w wa­run­kach do­mo­wych, co za­bie­ra­ło mi spo­ro cza­su. Dłu­gi był to pro­ces – obie­ra­nie wa­rzyw, cią­gła wy­mia­na ga­rów na więk­sze, przy­pra­wia­nie…


  Po kil­ku go­dzi­nach stwier­dzi­łam wresz­cie, że moje le­czo osią­gnę­ło już apo­geum i może być za­pa­ko­wa­ne w szkło, więc za­bra­łam się do na­le­wa­nia go­rą­ce­go da­nia do sło­ików. Pro­ces pro­duk­cji trwał wie­ki, więc z pre­me­dy­ta­cją po­mi­nę­łam ich go­to­wa­nie z za­war­to­ścią, czy­li pa­ste­ry­za­cję (w przy­pad­kach nie­któ­rych prze­two­rów me­to­da dzia­ła­ła). Za­krę­co­ne sło­iki trze­ba było już tyl­ko po­sta­wić na pół­kę. Na­li­czy­łam ich sześć­dzie­siąt!


  Do­cze­ka­ły się swo­jej pre­mie­ry na waż­nym przy­ję­ciu. Otwo­rzy­łam pierw­szy, spró­bo­wa­łam. Się­gnę­łam po ko­lej­ny. I po na­stęp­ny. I jesz­cze je­den… Nie­ste­ty, le­czo nie nada­wa­ło się do je­dze­nia. Bie­ga­łam w pa­ni­ce do piw­ni­cy i z po­wro­tem, uczu­cie po­raż­ki ro­sło wprost pro­por­cjo­nal­nie do licz­by przy­nie­sio­nych sło­ików. Moja kuch­nia pę­ka­ła w szwach, a ja, za­miast pę­kać z dumy, sie­dzia­łam z pęk­nię­tym ser­cem.


  Ale za­po­cząt­ko­wa­na wów­czas przy­go­da z pa­pry­ką trwa do dzi­siaj.


  Tyle że już nie upy­cham le­czo w sło­ikach, a z wiel­kim za­pa­łem wy­my­ślam nowe pa­pry­ko­we da­nia.
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Bru­schet­ta z zim­ny­mi so­sa­mi:

  po­mo­do­ro, arab­bia­ta, put­ta­ne­sca


  SKŁAD­NI­KI (4 POR­CJE):


  Chleb ciem­ny na za­kwa­sie 12 kro­mek


  Oli­wa z oli­wek 150 ml


  Po­mi­do­ry 6 szt., duże


  Pa­pry­ka ¼ szt.


  Ba­zy­lia świe­ża/su­szo­na pę­czek/łyż­ka


  Oliw­ki czar­ne, po­kro­jo­ne 2 łyż­ki


  An­cho­is 2 fi­le­ci­ki


  Na­tka pie­trusz­ki mały pę­czek


  Tar­ty par­me­zan lub gra­na pa­da­no


  Pa­prycz­ka pe­pe­ron­ci­no


  Czo­snek 3 ząb­ki


  Sól, pieprz


  GRZAN­KI:


  Kro­imy chleb na krom­ki gru­bo­ści cen­ty­me­tra, sma­ru­je­my oli­wą z obu stron, na­cie­ra­my czosn­kiem, so­li­my i pie­przy­my. Ukła­da­my na krat­ce w pie­kar­ni­ku na­grza­nym do 180°C. Pie­cze­my 10–15 mi­nut, aż się zru­mie­nią.


  PO­MO­DO­RO:


  Pa­rzy­my po­mi­do­ry, obie­ra­my ze skór­ki, po­zby­wa­my się gniazd na­sien­nych, kro­imy w drob­ną kost­kę. Do­da­je­my oli­wę z oli­wek, drob­no po­sie­ka­ny czo­snek, ba­zy­lię, na­tkę pie­trusz­ki, sól, pieprz, odro­bi­nę star­te­go par­me­za­nu. Ca­łość mie­sza­my.


  ARAB­BIA­TA:


  Pa­rzy­my po­mi­do­ry, obie­ra­my ze skór­ki, po­zby­wa­my się gniazd na­sien­nych, kro­imy w drob­ną kost­kę. Do­da­je­my oli­wę z oli­wek, drob­no po­sie­ka­ny czo­snek, drob­no po­sie­ka­ną pa­pry­kę i ba­zy­lię. So­li­my i pie­przy­my do sma­ku. Na ko­niec za­ostrza­my smak po­sie­ka­ną pe­pe­ron­ci­no i ca­łość do­kład­nie mie­sza­my.


  PUT­TA­NE­SCA:


  Pa­rzy­my po­mi­do­ry, obie­ra­my ze skór­ki, po­zby­wa­my się gniazd na­sien­nych, kro­imy w drob­ną kost­kę. Do­da­je­my oli­wę z oli­wek, drob­no po­sie­ka­ny czo­snek, po­kro­jo­ne czar­ne oliw­ki, roz­drob­nio­ne an­cho­is, pieprz i sól do sma­ku, pa­mię­ta­jąc, że an­cho­is jest sło­ne. Ca­łość do­kład­nie mie­sza­my.


  SPO­SÓB PO­DA­NIA:


  Jed­na por­cja: na ta­le­rzu ukła­da­my trzy krom­ki pie­czo­ne­go chle­ba. Na każ­dej krom­ce kła­dzie­my inny sos, ob­fi­cie po­sy­pu­jąc grzan­ki par­me­za­nem i na­tką pie­trusz­ki. Je­że­li lu­bi­my rów­nież gru­bo mie­lo­nym pie­przem.
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Ta­tar z pie­czo­nej pa­pry­ki

  z ka­pa­ra­mi i an­cho­is


  SKŁAD­NI­KI (4 POR­CJE):


  Czer­wo­na pa­pry­ka 4 szt.


  Żół­ta pa­pry­ka 1 szt.


  Oli­wa z oli­wek 50 ml


  An­cho­is 1 fi­le­cik


  Ka­pa­ry 50 g


  Sza­lot­ka 1 szt.


  Musz­tar­da ½ ły­żecz­ki


  Sól


  Pieprz


  PA­PRY­KA – PIE­CZE­NIE:


  Do roz­grza­ne­go do 220°C pie­kar­ni­ka wkła­da­my pa­pry­ki i pie­cze­my do chwi­li, gdy ich skór­ka za­cznie się przy­pa­lać. Wyj­mu­je­my i na­tych­miast wkła­da­my do fo­lio­wej to­reb­ki. Gdy osty­gną, obie­ra­my pa­pry­ki ze skór­ki i oczysz­cza­my z gniazd na­sien­nych.


  SPO­SÓB PRZY­GO­TO­WA­NIA:


  Sie­ka­my pa­pry­ki, osob­no czer­wo­ną i żół­tą, bar­dzo drob­no. Roz­cie­ra­my an­cho­is, kro­imy sza­lot­kę i ka­pa­ry. Do­da­je­my do czer­wo­nej pa­pry­ki, ra­zem z oli­wą i musz­tar­dą. Ca­łość do­kład­nie mie­sza­my.


  SPO­SÓB PO­DA­NIA:


  Łyż­ką ukła­da­my z czer­wo­nej pa­pry­ki coś w ro­dza­ju pi­ra­mi­dy z wgłę­bie­niem na wierz­choł­ku, w któ­rym umiesz­cza­my żół­tą po­sie­ka­ną pa­pry­kę.


  Ca­łość opró­sza­my gru­bo mie­lo­nym pie­przem.
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Pie­czo­na pa­pry­ka z pra­żo­ny­mi płat­ka­mi mig­da­łów i se­rem feta


  SKŁAD­NI­KI (4 POR­CJE):


  Pie­czo­na pa­pry­ka (prze­pis) 15 pla­strów


  Pra­żo­ne mig­da­ły w płat­kach ½ szklan­ki


  Ser feta 100 g


  Sól


  Pieprz


  Oli­wa z oli­wek ¼ szklan­ki


  Sok z cy­try­ny 2 łyż­ki


  SPO­SÓB PRZY­GO­TO­WA­NIA:


  Ukła­da­my pa­ski pa­pry­ki o sze­ro­ko­ści ok. 3 cen­ty­me­trów na pół­mi­sku, po­sy­pu­je­my roz­drob­nio­nym se­rem feta, skra­pia­my oli­wą, so­kiem z cy­try­ny.


  So­li­my i pie­przy­my. Ca­łość po­sy­pu­je­my spo­rą ilo­ścią pra­żo­nych płat­ków mig­da­ło­wych.


  SPO­SÓB PO­DA­NIA:


  Z grzan­ka­mi lub ba­giet­ką.
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Kon­fi­tu­ra z czer­wo­nej ce­bu­li


  SKŁAD­NI­KI (SŁO­IK O PO­JEM­NO­ŚCI 1000 ML):


  Czer­wo­na ce­bu­la 5 szt., śred­nich


  Śliw­ki su­szo­ne (lub świe­że wę­gier­ki w se­zo­nie) 200 g/300 g


  Czer­wo­ne wino, wy­traw­ne 300 ml


  Ocet bal­sa­micz­ny 4 łyż­ki


  Cu­kier brą­zo­wy ¾ szklan­ki


  Skór­ka star­ta z jed­nej cy­try­ny


  SPO­SÓB PRZY­GO­TO­WA­NIA:


  Czer­wo­ną ce­bu­lę i śliw­ki kro­imy na cen­ty­me­tro­we ka­wał­ki, wrzu­ca­my do ron­dla lub na pa­tel­nię z wy­so­kim brze­giem, pod­sma­ża­my przez kil­ka mi­nut, cały czas mie­sza­jąc, aż pusz­czą sok. Do­sy­pu­je­my cu­kier i mie­sza­my. Wle­wa­my część wina i ocet bal­sa­micz­ny, do­da­je­my skór­kę cy­try­no­wą, mie­sza­my, zmniej­sza­my ogień i go­tu­je­my. Kie­dy płyn od­pa­ru­je, a masa za­cznie się przy­pa­lać, do­le­wa­my wina. Po­wta­rza­my tę czyn­ność kil­ku­krot­nie, przez mniej wię­cej 2 go­dzi­ny, uwa­ża­jąc, aby nie przy­pa­lić za­war­to­ści. Go­to­wą gę­stą i go­rą­cą masę wkła­da­my do wy­pa­rzo­ne­go sło­ika, za­krę­ca­my i po­zo­sta­wia­my do wy­sty­gnię­cia.


  Prze­cho­wu­je­my w lo­dów­ce.


  SPO­SÓB PO­DA­NIA:


  Kon­fi­tu­ra z czer­wo­nej ce­bu­li jest do­sko­na­łym do­dat­kiem do pie­czo­nych mięs, mięs z gril­la lub do bia­łe­go sera na sło­no.
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  Pantagruel,

  Fiodor i Wiera


  Z okna ho­te­lu wi­dać było nie­zwy­kły po­mnik. Po­mnik kota. Zdu­mie­wa­ją­ce!


  By­li­śmy za­sko­cze­ni tym wi­do­kiem, choć nie było to na­sze je­dy­ne za­sko­cze­nie w Ki­jo­wie. Ja­kiś czas po wy­da­rze­niach na Maj­da­nie było ono wy­mie­sza­ne z ocza­ro­wa­niem tym nie­zwy­kle pięk­nym i wy­jąt­ko­wym mia­stem.


  W par­te­ro­wej czę­ści bu­dyn­ku, w któ­rym znaj­do­wał się nasz ho­tel, dzia­ła­ła od­wie­dza­na przez nas re­stau­ra­cja. Usie­dli­śmy w niej, żeby ochło­nąć, od­po­cząć i wy­py­tać o nie­zwy­kły koci mo­nu­ment opo­dal.


  Pan­ta­gru­el, czy­li Pan­tiu­sza, kot wła­ści­cie­li lo­ka­lu, w któ­rym mie­li­śmy za­szczyt się sto­ło­wać. Kot – ulu­bie­niec wszyst­kich go­ści. Kot, któ­ry zgi­nął tra­gicz­nie w po­ża­rze re­stau­ra­cji przed laty. Kot, któ­ry do­cze­kał się po­mni­ka.


  Tego dnia z nad­mia­ru wra­żeń nie mo­gli­śmy zde­cy­do­wać się, co zjeść. Nic nie przy­cho­dzi­ło nam do gło­wy, a zresz­tą nie mie­li­śmy ocho­ty na nic szcze­gól­ne­go. Jed­nak kel­ner, wi­dzą­cy za­pew­ne taką re­ak­cję do­syć czę­sto, po­le­cił nam da­nie lek­kie, nie­skom­pli­ko­wa­ne i bar­dzo przy­jem­ne – su­ro­we­go tuń­czy­ka na grzan­ce, z oli­wą i cy­try­ną, a do tego gru­bo mie­lo­ny pieprz. Kom­bi­na­cja była pro­sta i ba­nal­na, a na­sze nią za­sko­cze­nie rów­ne temu wy­wo­ła­ne­mu wi­do­kiem po­są­go­we­go kota.


  Eu­fo­ria, za­chwyt, smu­tek, trwo­ga – w Ki­jo­wie moż­na w cią­gu kil­ku chwil prze­żyć wszyst­ko. I to wy­łącz­nie spa­ce­ru­jąc.


  A koty? To­wa­rzy­szą nam w ży­ciu już od ja­kie­goś cza­su. Cykl dnia wy­zna­cza­ją ko­cie po­sił­ki. Choć w domu jest sta­łe miej­sce, tak zwa­na ko­cia sto­łów­ka, zda­rza się, że nasi sy­be­ria­nie – Fio­dor i Wie­ra – pra­gną to­wa­rzy­szyć nam w re­gu­lar­nym po­sił­ku, zaj­mu­jąc nie­jed­no­krot­nie miej­sce przy sto­le. Te za­cho­wa­nia sta­ły się już swe­go ro­dza­ju ry­tu­ałem, bez któ­re­go nie wy­obra­ża­my so­bie bie­sia­do­wa­nia. Cza­sem coś wpad­nie do mi­sek z pań­skie­go sto­łu. Świe­ży tuń­czyk czy po­lę­dwi­ca wo­ło­wa świad­czą o tym, że okre­śle­nie „fran­cu­ski pie­sek” pa­su­je rów­nie do­brze do ko­tów. I mię­so, i ryba mu­szą być pierw­szej świe­żo­ści, bo Fio­dor i Wie­ra od razu wy­czu­wa­ją, że coś jest nie tak. Przy­sia­da­ją wów­czas bli­sko je­dzą­cych i nie od­stę­pu­jąc, pa­trzą bła­gal­nym wzro­kiem uzbro­jo­nym w prze­ni­kli­wość.


  Po­miau­ku­ją przy tym od cza­su do cza­su.


  Co za­pew­ne ozna­cza w ko­cim ję­zy­ku (ni mniej, ni wię­cej): „Daj mi żar­cie!”.


  
Ło­soś ma­ry­no­wa­ny w słod­kim so­sie so­jo­wym, po­da­wa­ny z im­bi­rem


  SKŁAD­NI­KI (6 POR­CJI):


  Świe­ży fi­let z ło­so­sia 400 g


  Słod­ki sos so­jo­wy 200 ml


  Im­bir ma­ry­no­wa­ny 50 g


  SPO­SÓB PRZY­GO­TO­WA­NIA:


  Świe­że­go ło­so­sia po­zba­wia­my ości i błon, kro­imy w dwu­cen­ty­me­tro­wą kost­kę lub w pla­stry gru­bo­ści cen­ty­me­tra. Za­le­wa­my słod­kim so­sem so­jo­wym i mie­sza­my, żeby wszyst­kie ka­wał­ki ryby były za­nu­rzo­ne w so­sie.


  Na­czy­nie przy­kry­wa­my i wkła­da­my do lo­dów­ki na co naj­mniej 24 go­dzi­ny. Za­war­tość mie­sza­my od cza­su do cza­su.


  SPO­SÓB PO­DA­NIA:


  Ukła­da­my na ta­le­rzu kost­kę z ło­so­sia lub jego pla­stry, po­le­wa­my świe­żym słod­kim so­sem so­jo­wym. Po­da­je­my z ma­ry­no­wa­nym im­bi­rem.
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Pate z wą­trób­ki dro­bio­wej z czer­wo­nym wi­nem i zio­ła­mi


  SKŁAD­NI­KI (8 POR­CJI):


  Wą­trób­ka dro­bio­wa 1 kg


  Czer­wo­ne wino 1 szklan­ka


  Pie­trusz­ka (ko­rzeń) 1 szt., nie­du­ża


  Mar­chew­ka 1 szt., nie­du­ża


  Se­ler ka­wa­łek wiel­ko­ści mar­chew­ki


  Ce­bu­la 1 szt.


  Ma­sło 2 łyż­ki


  Oli­wa z oli­wek 4 łyż­ki


  Ore­ga­no


  Sól


  Pieprz


  Ty­mia­nek


  Gał­ka musz­ka­to­ło­wa


  SPO­SÓB PRZY­GO­TO­WA­NIA:


  Wą­trób­kę my­je­my i czy­ści­my z błon. Wszyst­kie wa­rzy­wa obie­ra­my i kro­imy na nie­wiel­kie ka­wał­ki. Przy­go­to­wu­je­my ron­del i na roz­grza­nej oli­wie sma­ży­my par­tia­mi wą­trób­kę. Kie­dy się za­ru­mie­ni, do­da­je­my wszyst­kie wa­rzy­wa i przy­pra­wy, za­le­wa­my wi­nem i du­si­my przez co naj­mniej go­dzi­nę na wol­nym ogniu. Pod ko­niec du­sze­nia do­da­je­my ma­sło i za­war­tość ron­dla mik­su­je­my na go­rą­co. Do­pra­wia­my do sma­ku.


  SPO­SÓB PO­DA­NIA:


  Po­da­je­my na go­rą­co lub na zim­no, z grzan­ka­mi lub usma­żo­nym wcze­śniej chle­bem. Do­sko­na­ły­mi do­dat­ka­mi będą kon­fi­tu­ra z czer­wo­nej ce­bu­li (prze­pis) i czer­wo­ne wino.
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Chleb fa­sze­ro­wa­ny pie­czo­ną pa­pry­ką i tuń­czy­kiem


  SKŁAD­NI­KI (6–8 POR­CJI):


  Bo­che­nek bia­łe­go chle­ba 1 szt.


  Pie­czo­na pa­pry­ka (prze­pis) 12 pla­strów


  Czer­wo­na ce­bu­la 2 szt.


  Tuń­czyk z pusz­ki, roz­drob­nio­ny 200 g


  Oli­wa z oli­wek 100 ml


  Ka­pa­ry 100 g


  Sól


  Pieprz


  Li­ście świe­żej ba­zy­lii


  SPO­SÓB PRZY­GO­TO­WA­NIA:


  Bo­che­nek ukła­da­my na bla­cie i od­ci­na­my z wierz­chu nie­wiel­ką przy­lep­kę.


  Nie wy­rzu­ca­my jej; po­słu­ży jako po­kryw­ka po na­peł­nie­niu bo­chen­ka far­szem. Przez po­wsta­ły otwór usu­wa­my miąższ, a w jego miej­sce ukła­da­my ko­lej­no war­stwa­mi: pa­pry­kę, osą­czo­ne­go i roz­drob­nio­ne­go tuń­czy­ka, po­sie­ka­ną ce­bu­lę, ka­pa­ry i ba­zy­lię. Odro­bi­nę so­li­my, po­sy­pu­je­my dużą ilo­ścią mie­lo­ne­go pie­przu, skra­pia­my oli­wą z oli­wek. Po­stę­pu­je­my tak aż do za­peł­nie­nia pust­ki po miąż­szu. Wierzch bo­chen­ka za­my­ka­my od­kro­jo­ną przy­lep­ką i na­da­je­my chle­bo­wi pier­wot­ny kształt. Owi­ja­my go szczel­nie fo­lią spo­żyw­czą i wkła­da­my na kil­ka go­dzin do lo­dów­ki.


  SPO­SÓB PO­DA­NIA:


  Przed po­da­niem od­wi­ja­my chleb z fo­lii i ostroż­nie kro­imy na krom­ki o gru­bo­ści 2 cen­ty­me­trów. Ukła­da­my je na pół­mi­sku lub ser­wu­je­my na ta­le­rzy­kach, po­la­ne oli­wą z oli­wek.
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  Pocztówki z Giżycka


  Kie­dy bra­łam do ręki książ­kę o Gi­życ­ku, tę ze sta­ry­mi pocz­tów­ka­mi, z któ­rych każ­da opo­wia­da­ła od­ręb­ną hi­sto­rię, nie my­śla­łam, że zo­ba­czę na nich sie­bie. Choć za­wie­ra­ła wy­bla­kłe i po­żół­kłe zdję­cia z po­cząt­ku ubie­głe­go wie­ku, czu­łam się tak, jak­bym znaj­do­wa­ła się na wszyst­kich. Nad brze­giem je­zio­ra Nie­go­cin roz­cią­ga się miej­sco­wość o nie­zwy­kle burz­li­wej i cie­ka­wej hi­sto­rii oraz prze­cu­dow­nej ar­chi­tek­tu­rze – domy z czer­wo­nej ce­gły za­chwy­ca­ją do dziś kunsz­tem ich pro­jek­tan­tów i bu­dow­ni­czych.


  Oglą­da­łam pocz­tów­ki i prze­no­si­łam się wprost na uli­ce, któ­re zna­łam do­sko­na­le: dro­ga z domu do szko­ły, do skle­pu, przej­ście i ob­ro­to­wy most nad ka­na­łem, któ­ry dzia­ła do dzi­siaj. Czu­łam chłód i cie­pło na prze­mian.


  Czu­łam za­pach zie­le­ni, kłó­cą­cy się z por­to­wą wo­nią na­pły­wa­ją­cą od stro­ny ka­na­łu. Czu­łam aro­mat ryb sma­żo­nych w oko­licz­nych re­stau­ra­cjach i nie tyl­ko. Wszak Gi­życ­ko „rybą stoi” ze wzglę­du na swo­je cu­dow­ne po­ło­że­nie.


  Na­wet w her­bie ma ryby. Któż z nas nie był choć raz na Ma­zu­rach?


  A je­śli był, mu­siał pró­bo­wać tu­tej­szych ryb­nych spe­cja­łów, któ­ry­mi za­ska­ku­ją pra­wie wszyst­kie go­spo­dy­nie.


  Za każ­dym ra­zem, kie­dy za­czy­na­my go­to­wa­nie ja­kich­kol­wiek ryb­nych dań, przy­cho­dzi mi na myśl Gi­życ­ko i te wszyst­kie pach­ną­ce przy­pra­wa­mi ryby w za­le­wach, ryby sma­żo­ne, pie­czo­ne, go­to­wa­ne z wa­rzy­wa­mi w po­sta­ci esen­cjo­nal­nej zupy ryb­nej, wa­bią­cej fe­erią ko­lo­rów i aro­ma­tów. Ta­kie z pa­tel­ni i z ogni­ska ze sma­kiem spa­lo­nej w ogniu skó­ry – nie do za­stą­pie­nia! Te wszyst­kie wspo­mnie­nia mają wspól­ną ce­chę: wy­wo­łu­ją we mnie uczu­cie gło­du i włą­cza­ją w mo­jej gło­wie tryb „mysz­ko­wa­nie po lo­dów­ce i za­mra­żar­ce”. Wte­dy rów­nież za­czy­na­ją się wspól­ne roz­wa­ża­nia, co by tu zro­bić na ko­la­cję. A po­nie­waż obo­je je­ste­śmy cho­mi­ka­mi, jesz­cze się nie zda­rzy­ło, żeby za­bra­kło w domu ryby.


  Zna­le­zio­na! No, może nie do koń­ca ryba z Ma­zur, choć okoń. Tyle że mor­ski. Ryba do­sko­na­ła, de­li­kat­na, o bia­łym zwar­tym mię­sie. Z do­dat­kiem aro­ma­tycz­nych wa­rzyw. I jesz­cze ten sos – z bia­łe­go wina i ma­sła – któ­ry po­wsta­je pod­czas pie­cze­nia…


  Tak na­praw­dę to da­nie, któ­re robi się samo, bez spe­cjal­nych sta­rań czy do­glą­da­nia. Nam po­zo­sta­je wy­łącz­nie my­śleć o ob­li­zy­wa­niu ciek­ną­ce­go po bro­dzie ma­sła…
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Śle­dzik pod bu­racz­kiem


  SKŁAD­NI­KI (12 POR­CJI):


  Mię­si­ste fi­le­ty śle­dzio­we 12 szt.


  Bu­ra­ki 6 szt., śred­nich


  Ziem­nia­ki 8 szt.


  Ce­bu­la cu­kro­wa 4 szt


  Jaj­ka 4 szt.


  Ma­jo­nez 500 g


  Gę­sta śmie­ta­na 18% 200 ml


  Sól


  Pieprz


  Sos:


  ma­jo­nez mie­sza­my ze śmie­ta­ną


  SPO­SÓB PRZY­GO­TO­WA­NIA:


  Naj­le­piej spraw­dzi się w tym celu wy­so­kie szkla­ne na­czy­nie, naj­le­piej w kształ­cie wal­ca lub pro­sto­pa­dło­ścia­nu.


  Ziem­nia­ki i (osob­no!) bu­ra­ki go­tu­je­my w mun­dur­kach. Jaj­ka go­tu­je­my na twar­do (ok. 10 mi­nut). Wszyst­kie skład­ni­ki stu­dzi­my. Obie­ra­my, czy­ści­my i płu­cze­my śle­dzie. Każ­dy fi­let do­kład­nie osu­sza­my pa­pie­ro­wym ręcz­ni­kiem, na­stęp­nie kro­imy w dwu­cen­ty­me­tro­wą kost­kę. W na­czy­niu ukła­da­my ko­lej­no: śle­dzie, po­sie­ka­ną drob­no ce­bu­lę, mie­lo­ny pieprz, odro­bi­nę sosu, star­tą na tar­ce z du­ży­mi oczka­mi so­lid­ną war­stwę ziem­nia­ków, sól, pieprz, po­now­nie odro­bi­nę sosu, star­tą na tar­ce z du­ży­mi oczka­mi so­lid­ną por­cję bu­ra­ków, sól, pieprz i odro­bi­nę sosu. Po­stę­pu­je­my tak do wy­czer­pa­nia skład­ni­ków, pa­mię­ta­jąc, aby nie ugnia­tać za­war­to­ści na­czy­nia. Na wierz­chu ukła­da­my star­te go­to­wa­ne jaj­ka, a na nich resz­tę sosu. Ca­łość wsta­wia­my pod przy­kry­ciem do lo­dów­ki na noc, żeby się prze­gry­zła.


  SPO­SÓB PO­DA­NIA:


  Z pie­czo­ny­mi go­rą­cy­mi ziem­nia­ka­mi.
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