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  Wstęp


  By­łam dziec­kiem nie­jad­kiem. Nie od­ma­wia­łam tyl­ko je­dze­nia ko­gla-mo­gla - utar­te­go na bia­ło i do­pra­wio­ne­go so­kiem z cy­try­ny. Ale na­wet naj­bar­dziej za­ko­cha­ni we wnucz­ce dziad­ko­wie nie mo­gli uznać, że taka die­ta wy­stra­czy. Mój Dzia­dek opra­co­wał więc re­cep­tu­ry kil­ku­na­stu zup mlecz­nych li­cząc, że smak choć jed­nej przy­pad­nie mi do gu­stu. Nic z tego. Mo­dli­łam się żar­li­wie, żeby każ­da łyż­ka ma­ka­ro­nu na mle­ku czy la­nych klu­sek była tą ostat­nią. Do dziś na wspo­mnie­nie tego sma­ku mam mdło­ści. W koń­cu ła­ska­wie zgo­dzi­łam się na ka­szę man­nę na mle­ku i owsian­kę. Po­tem po­zwo­li­łam so­bie po­da­wać jesz­cze zupę z sago i krem wa­ni­lio­wy z po­ziom­ka­mi, po­rzecz­ka­mi, mię­tą i bezą – dziś moż­na go spró­bo­wać w moim uko­cha­nym Fu­kie­rze – na­zy­wa się „Zupa nic”.


  Ale hi­sto­ria z po­szu­ki­wa­niem sma­ku, któ­ry spo­so­ba się ma­lut­kiej dziew­czyn­ce, to przede wszyst­kim opo­wieść o wiel­kiej mi­ło­ści. Dzia­dek ko­chał mnie nad ży­cie, a roz­pacz­li­wa wal­ka z mlecz­ny­mi dnia­mi nie była ni­czym in­nym jak do­wo­dem tego ogrom­ne­go uczu­cia. Dla­te­go wspo­mnie­nie o moim Dziad­ku ma kon­sty­snetn­cję ko­gla-mo­gla, aro­mat wa­ni­lii, za­pach po­zio­mek i cy­try­ny. A każ­dy z tych sma­ków za­wsze już bę­dzie przy­wo­dzić mi na myśl szczę­śli­we chwi­le w domu ro­dzi­ców mo­jej Mamy w Ko­mo­ro­wie.


  [image: ]


  Dziś tak ław­to re­zy­gnu­je­my z tego nie­zwy­kle waż­ne­go aktu, ja­kim jest ro­dzin­ny po­si­łek. Tym­cza­sem nie ma lep­sze­go spo­so­bu, by oka­zać so­bie mi­łość, niż wspól­ne je­dze­nie. A jesz­cze wspa­nia­lej, je­śli bli­scy przy­go­tu­ją je ra­zem. Dla­te­go po­zwól­my dzie­ciom wejść do kuch­ni, za­ka­sać re­ka­wy i zgłę­biać ta­jem­ni­ce skład­ni­ków, z któ­rych po­wsta­ją ich śnia­da­nia, obia­dy i ko­la­cje. Daj­my im szan­sę po­zna­nia fa­scy­nu­ją­ce­go świa­ta świe­żych, naj­le­piej lo­kal­nych i se­zo­no­wych pro­duk­tów, po­zwól­my im do­świad­czyć cudu, ja­kim jest do­da­wa­nie do nich przy­praw. Kuch­nia to ma­gia. Nie ma dziec­ka, któ­re­go by nie uwio­dła. Kie­dy po­zwo­li­my dzie­ciom prze­kro­czyć próg kuch­ni, prze­ka­że­my im coś naj­waż­niej­sze­go: w sma­ku kry­ją się uczu­cia. Dzie­ląc się je­dze­niem, prze­ka­zu­je­my so­bie mi­łość. Złe je­dze­nie to złe ży­cie. Nie daj­my na­szym dzie­ciom pre­tek­stu, by po­rwał je świat prze­two­rzo­nych pro­duk­tów, sztucz­nych barw­ni­ków, spre­pa­ro­wa­nych pa­pek za­le­wa­nych wrząt­kiem. Za­spo­ko­ić głód to nie zna­czy jeść. Z sza­cun­ku dla nas sa­mych po­win­ni­śmy o tym pa­mię­tać. I ko­niecz­nie na­uczyć tego na­sze dzie­ci.


  Od­da­ję w ręce du­żych i ma­łych Ku­cha­rzy książ­kę, bę­dą­cą zbio­rem prze­pi­sów, któ­re bar­dzo lu­bię. Wie­le z za­pro­po­no­wa­nych prze­ze mne tu dań moż­na kom­po­no­wać kie­ru­jąc się wła­snym sma­kiem, fan­ta­zją, in­tu­icją. Ja daję tyl­ko in­spi­ra­cję. Resz­ta, Ko­cha­ni – na­le­ży do Was! Je­śli dzię­ki mnie Wy i Wa­sze Dzie­cia­ki zro­bi­cie pierw­szy krok w za­cza­ro­wa­ny świat sma­ku – będę bar­dzo szczę­śli­wa! Ży­czę Wam wspa­nia­łej przy­go­dy!
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  PS: Pierw­sze swo­je da­nie przy­rzą­dzi­łam ma­jąc trzy lata. Przy­go­to­wa­łam dla mo­je­go Taty ka­nap­kę z bia­łym smal­cem i kon­fi­tu­rą mo­re­lo­wą. On też bar­dzo mnie ko­chał, bo nie tyl­ko zjadł, ale na­wet uda­wał, że mu sma­ku­je.
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  Sałata pieczona z bakłażanem


  4 pa­pry­ki


  2 ba­kła­ża­ny


  8 ce­bu­lek dy­mek


  4 po­mi­do­ry


  2 pęcz­ki na­tki pie­trusz­ki


  4 ząb­ki czosn­ku


  oli­wa


  sok z ca­łej cy­try­ny


  sól, pieprz, świe­że ore­ga­no, kmi­nek arab­ski


  Na bla­sze ukła­da­my rząd­ka­mi wszyst­kie wa­rzy­wa w ca­ło­ści i pie­cze­my je w moc­no roz­grza­nym pie­kar­ni­ku do mięk­ko­ści. Gdy prze­sty­gną, ścią­ga­my z nich skór­ki.


  Z oli­wy, soku z cy­try­ny, po­sie­ka­nej pie­trusz­ki, czosn­ku, ore­ga­no, soli, pie­przu i szczyp­ty kmin­ku arab­skie­go ucie­ra­my mik­se­rem sos.


  W du­żej mi­sie ukła­da­my war­stwa­mi upie­czo­ne wa­rzy­wa, każ­dą war­stwę po­le­wa­jąc so­sem.


  Ostat­nią war­stwę po­win­na sta­no­wić pa­pry­ka, po­nie­waż sok, któ­ry z niej spły­wa, bę­dzie wspa­nia­le do­pra­wiał całą sa­łat­kę. Sa­łat­kę od­sta­wia­my na noc, by na­bra­ła sma­ku.


  Po­da­je­my z grzan­ka­mi po­kro­pio­ny­mi przed upie­cze­niem oli­wą oraz na­tar­ty­mi czosn­kiem i po­mi­do­rem. Z tak przy­go­to­wa­nej sa­łat­ki mo­że­my przy­rzą­dzić wspa­nia­łą tor­til­lę. Na roz­grza­ną pa­tel­nię wrzu­ca­my dwie łyż­ki wa­rzyw z sa­łat­ki i dwa roz­trze­pa­ne jaj­ka. I mamy tor­til­lę.
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    ZA­CZĘ­ŁAM GO­TO­WAĆ, MA­JĄC TRZY LATA. I OD RAZU EKS­PE­RY­MEN­TO­WA­ŁAM ZE SMA­KA­MI. NA SZCZĘ­ŚCIE NIKT MI TEGO NIE ZA­BRA­NIAŁ.
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  Sałata odcienie zieleni


  sa­ła­ta rzym­ska


  2 pęcz­ki ru­ko­li


  pę­czek świe­że­go szpi­na­ku


  1 owoc awo­ka­do


  100 gra­mów bocz­ku usma­żo­ne­go na skwar­ki


  6 ząb­ków czosn­ku


  oli­wa


  bia­ły ocet win­ny


  1 łyż­ka musz­tar­dy di­jon


  na­stur­cje, na­giet­ki, róże lub brat­ki


  15 dag świe­żo star­te­go par­me­za­nu


  100 g cien­ko kro­jo­nych pie­cza­rek


  grzan­ki


  Sa­ła­tę rzym­ską, ru­ko­lę i szpi­nak szar­pie­my na nie­wiel­kie ka­wał­ki. Na oli­wie z oli­wek sma­ży­my 4 ząb­ki czosn­ku po­kro­jo­ne­go w płat­ki. Usma­żo­ne płat­ki czosn­ku do­da­je­my do sa­ła­ty, a z wy­stu­dzo­nej oli­wy przy­go­to­wu­je­my sos. Oli­wę łą­czy­my z musz­tar­dą, jesz­cze dwo­ma ząb­ka­mi utar­te­go czosn­ku i octem win­nym. Do­pra­wia­my solą do sma­ku.


  Po­kro­jo­ny w kost­kę bo­czek sma­ży­my na chrup­ko. Sa­ła­tę po­sy­pu­je­my bocz­kiem i star­tym par­me­za­nem. Wszyst­ko ra­zem mie­sza­my, a na wierz­chu ukła­da­my po­kro­jo­ne w ósem­ki awo­ka­do i kwiat­ki.


  Moż­na ude­ko­ro­wać grzan­ka­mi.
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  Okolice Nicei


  głów­ka zie­lo­nej sa­ła­ty rzym­skiej lub lo­do­wej


  pusz­ka tuń­czy­ka


  4 jaj­ka na twar­do


  ćwierć ki­lo­gra­ma ugo­to­wa­nej fa­sol­ki szpa­ra­go­wej


  1 ce­bu­la


  oli­wa


  sok z cy­try­ny


  sól


  Sa­ła­tę rwie­my, jaj­ka kro­imy w pla­ster­ki, fa­sol­kę go­tu­je­my i kro­imy na ka­wał­ki, ce­bu­lę kro­imy w wió­ry.


  Do­da­je­my roz­drob­nio­ne­go tuń­czy­ka i wszyst­ko za­le­wa­my oli­wą po­łą­czo­ną z so­kiem z cy­try­ny i solą. Pro­ste i sy­cą­ce!
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  Winegret wigilijny z Rosji


  6 ugo­to­wa­nych bu­ra­ków


  6 kwa­śnych ja­błek


  2 gar­ści ugo­to­wa­nej bia­łej fa­so­li Jaś


  6 ja­jek na twar­do


  4 ugo­to­wa­ne kar­to­fle


  4 fi­le­ty śle­dzio­we z ole­ju


  8 ogór­ków kon­ser­wo­wych


  10 grzyb­ków ma­ry­no­wa­nych (nie ma­śla­ków)


  ku­bek śmie­ta­ny wiej­skiej, kwa­śnej i gę­stej


  pół sło­ika ma­jo­ne­zu


  łyż­ka musz­tar­dy ro­syj­skiej


  sól, cu­kier, pieprz


  Bu­ra­ki śred­niej wiel­ko­ści go­tu­je­my w łu­pi­nach. Ziem­nia­ki – w mun­dur­kach. Fa­so­lę go­tu­je­my do mięk­ko­ści, do­brze bę­dzie ją przed­tem na­mo­czyć na noc. Bu­ra­ki, ziem­nia­ki, jaj­ka na twar­do kro­imy w ósem­ki. Do­da­je­my fa­so­lę, drob­no po­kro­jo­ne jabł­ka. Ogór­ki kon­ser­wo­we kro­imy w grub­sze pla­ster­ki, grzyb­ki na pół, a śle­dzie w pa­ski.


  Od­dziel­nie łą­czy­my śmie­ta­nę, ma­jo­nez, musz­tar­dę, odro­bi­nę cu­kru, sól i pieprz. So­sem po­le­wa­my sa­łat­kę.


  Naj­lep­szy do tego da­nia jest ma­jo­nez do­mo­wy, do któ­re­go przy­rzą­dze­nia po­trzeb­ny jest blen­der. Do wy­so­kie­go na­czy­nia wle­wa­my ko­lej­no: szklan­kę oli­wy, dwie łyż­ki mle­ka i jed­no całe jaj­ko. Do­pra­wia­my solą i łyż­ką octu win­ne­go. Koń­ców­kę mik­se­ra usta­wia­my na sa­mym dole. Mik­su­je­my do mo­men­tu, gdy cały sos uzy­ska jed­no­li­tą kon­sy­sten­cję ma­jo­ne­zu.
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