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Wstęp


Jeśli prawdą jest, że ludzie dzielą się na tych, któ­rzy jedzą, żeby żyć,
i tych, któ­rzy żyją, żeby jeść, to ja bez cie­nia wąt­pli­wo­ści, odkąd
pamię­tam, należę do tej dru­giej grupy. To nie prze­chwałki. Moja
nad­mierna skłon­ność do jedze­nia wpę­dziła mnie w tara­paty już w przed­szkolu, gdy wyszło na jaw, że w porze obiadu wymie­nia­łam – bar­dzo
pożą­dane w owych cza­sach – pach­nące gumki na dodat­kowe por­cje mie­lo­nych.
Bar­te­rowy biz­nes skoń­czył się, gdy jedna z mam poskar­żyła się, że jej
dziecko wraca do domu prze­raź­li­wie głodne. To był, nie­stety, pierw­szy i ostatni raz w życiu, kiedy wyka­za­łam się jaką­kol­wiek żyłką do inte­re­sów.
Miłość do jedze­nia jed­nak prze­trwała i szybko prze­ro­dziła się w miłość
do goto­wa­nia.


W kuchni zaczę­łam się pano­szyć mniej wię­cej w wieku sze­ściu lat,
począt­kowo ku praw­dzi­wej roz­pa­czy mojej mamy, która nie spo­dzie­wa­jąc
się, że na kuchen­nym tabo­re­cie może spo­czy­wać patel­nia z dymiącą oliwą,
z gra­cją na nim usia­dła. Mimo przy­krych dla mnie kon­se­kwen­cji tego
wypadku (tata z nie­wia­do­mych przy­czyn długo for­so­wał tezę o zama­chu),
nie pod­da­łam się i goto­wa­łam dalej. Trudno zresztą w kraju, w któ­rym
wszystko kręci się wokół jedze­nia – miesz­ka­łam wów­czas we Wło­szech – nie
ulec fascy­na­cji kuli­na­riami. Każdy, kto kie­dy­kol­wiek sły­szał, z jakim
nabo­żeń­stwem, nie­mal ze wzru­sze­niem, Włosi wypo­wia­dają frazę è ora di
pran­zare („czas zjeść obiad”), wie dosko­nale, o czym mówię.


Pozna­nie w mło­dym wieku tra­dy­cji tak odmien­nej od naszej obu­dziło we
mnie cie­ka­wość, żądzę wręcz, odkry­wa­nia coraz to nowych, nie­zna­nych i odle­głych sma­ków. Takie jest dzi­siaj moje goto­wa­nie: bywa sen­ty­men­tal­nym
powro­tem do miejsc dobrze mi zna­nych, za któ­rymi tęsk­nię, ale nie mniej
czę­sto bywa kuli­narną wyprawą w nie­znane, eks­pe­ry­men­tem. Dla­tego
znaj­dziesz w tej książce zarówno pyszne mie­lone mojej babci czy wło­skie
buca­tini all’Ama­tri­ciana, jak i chiń­skiego kur­czaka gong bao oraz
indyj­skiego but­ter chic­ken. Jest ona bowiem syn­tezą moich dwóch wiel­kich
miło­ści: do podró­żo­wa­nia i jedze­nia. Ktoś kie­dyś powie­dział, że życie
jest zbyt krót­kie, aby jeść byle jak. Pod­pi­suję się pod tym obu­rącz.
Stąd wła­śnie moje pisane widel­cem po mapie podróże po świe­cie. Jed­nego
dnia unosi się w mojej kuchni (nar­ko­tyczny) zapach świeżo usma­żo­nego
scha­bo­wego, kiedy indziej dom spo­wi­jają opary balij­skiego curry z ana­na­sem.


Jestem zapa­lo­nym kucha­rzem ama­to­rem. Pod­kre­ślam: ama­to­rem. Nie
spo­dzie­waj się zatem wyszu­ka­nych tech­nik czy prze­pi­sów rodem z kopen­ha­skiej Nomy. Nie mam ani takich ambi­cji, ani tym bar­dziej
umie­jęt­no­ści. Bez względu na to, czy gotuję po szwedzku, chiń­sku czy po
pol­sku, moja kuch­nia jest kuch­nią domową. Pro­stą, ale uczciwą i wie­rzę,
że pełną smaku. I serca. Bo mil­sze niż goto­wa­nie, które kocham i które
mnie relak­suje, jest kar­mie­nie bli­skich mi ludzi. Uśmie­chy na twa­rzach
przy wspól­nym stole, nie­śpieszne roz­mowy, po pro­stu bycie razem jest
bez­cenne.


Smacz­nego i rado­ści!
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ŚNIA­DA­NIA
  
Szak­szuka, wyraz dźwię­ko­na­śla­dow­czy, który w języ­kach pół­noc­nej Afryki
ozna­cza dokład­nie to, czym jest – mie­sza­ninę. Danie pod tą nazwą,
uwiel­biane na Bli­skim Wscho­dzie, także i w Pol­sce zro­biło w ostat­nich
latach furorę, ja jed­nak długo pozo­sta­wa­łam odporna na jego wdzięki. W przy­byt­kach nad­wi­ślań­skiej gastro­no­mii mie­sza­niny jest w szak­szuce
sta­now­czo za dużo: cuki­nie, papryki, bakła­żany, cebule, a nawet, nie
wie­dzieć skąd i po co bro­kuły czy kala­fiory. Wszystko to nie­zno­śnie
przy­tła­cza i obez­wład­nia głów­nych boha­te­rów, czyli jajka.


A jajka kocham. Są tak dosko­na­łym two­rem natury, że wyma­gają
nie­na­chal­nego towa­rzy­stwa. Nic dziw­nego, że szak­szukę poko­cha­łam
miło­ścią pło­mienną – zakła­dam, że dozgonną – dopiero w Izra­elu.


W naj­star­szej dziel­nicy Tel Awiwu znaj­duje się Święty Graal miło­śni­ków
tego dania, przy­by­tek o nazwie Dok­tor Szak­szuka. Jego wła­ści­ciel Dino
Gasbo z powo­dze­niem karmi miej­sco­wych i przy­jezd­nych od ponad
pięć­dzie­się­ciu lat i może pochwa­lić się nawet dyplo­mem od Jej
Kró­lew­skiej Mości Elż­biety II, w któ­rym kró­lowa wła­sno­ręcz­nym pod­pi­sem
potwier­dza, że to wła­śnie dok­tor z Jaffy przy­rzą­dza naj­lep­szą szak­szukę
na naszej pla­ne­cie.


Potwier­dzam i ja. Oto jego recepta na szczę­ście.
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Szak­szuka


Skład­niki (dla 2 osób):

4 duże eko­lo­giczne jajka

4 duże, pokro­jone w ćwiartki pomi­dory

2 pokro­jone w grube pla­stry kieł­ba­ski mer­guez (wege­ta­ria­nie, nie ma
stra­chu – ta szak­szuka wymiata także bez nich).

3 ząbki czosnku, pokro­jone w pla­sterki (opcjo­nal­nie)

1 zie­lona papryczka chilli, pokro­jona w cien­kie paski (opcjo­nal­nie)

1 solidna łyżka słod­kiej papryki w proszku

sól i pieprz do smaku

drobno posie­kana natka pie­truszki

2 łyżki oliwy extra ver­gine

wiej­ski chleb


Roz­grzej na patelni oliwę, wrzuć na nią czo­snek, zie­lone chilli oraz
jagnięce kieł­ba­ski i pod­smaż przez 2–3 minuty, aż kuch­nię wypełni aro­mat
tych pysz­no­ści. Następ­nie dodaj pomi­dory, słodką paprykę, posól,
popieprz i mie­sza­jąc, gotuj, aż utwo­rzy się sos.


Ostroż­nie wbij jajka, jak na sadzone, prze­zna­cza­jąc na każde ¼ miej­sca
na patelni. Klu­czem do dobrej szak­szuki jest dość duży ogień i mie­sza­nie
bia­łek widel­cem, tak aby ścięły się rów­no­mier­nie. Nie­któ­rzy przy­kry­wają
patel­nię pokrywką, ja jed­nak – zgod­nie z zale­ce­niami Dok­tora Szak­szuki –
ści­nam żółtka, pole­wa­jąc je obfi­cie wrzą­cym sosem.


Gotowe danie posyp natką i zjedz pro­sto z patelni, zamiast sztuc­ców
uży­wa­jąc uczci­wych roz­mia­rów kawał­ków chleba (rwa­nego, nie kro­jo­nego).
Posłużą ci one jako łyżki, a przy oka­zji wchłoną pyszny aro­ma­tyczny sos.


Kubki sma­kowe sza­leją na samą myśl.
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Jajecz­nica z cho­rizo, czyli kura z kozą, papryką i szał­wią


Skład­niki (dla 2 osób):

4 jaja eko­lo­giczne

2 łyżki śmie­tanki 36%

tro­chę kieł­basy cho­rizo pokro­jo­nej w kostkę

¼ lub ile trzeba czer­wo­nej pokro­jo­nej w kostkę papryki

6 pla­ster­ków doj­rze­wa­ją­cego ple­śnio­wego sera koziego

listki szał­wii

sól i pieprz do smaku


W miseczce roz­trzep jajka wraz ze szczyptą soli, pie­przu oraz śmie­tanką.
Uwa­żaj, by żółtko i białko nie do końca się połą­czyły, wtedy tek­stura
jajecz­nicy będzie znacz­nie cie­kaw­sza.


Roz­grzej patel­nię i pod­smaż kosteczki cho­rizo. Smaż, aż zacznie wyta­piać
się z nich tłuszcz, i dodaj paprykę. Pod­sma­żaj razem jesz­cze przez 2
minuty. Dodaj poszar­pany rękoma na kawa­łeczki ser kozi, zamie­szaj. Wlej
na patel­nię jajka, dodaj poszar­pane listki szał­wii, dopraw do smaku solą
i pie­przem. Smaż na niskim ogniu, mie­sza­jąc drew­nianą łyżką i wyko­nu­jąc
przy tym ruchy w kształ­cie óse­mek.


Już zapewne zauwa­ży­łaś-eś, że moje śnia­da­nia to zwy­kle jajka. Co mogę na
to pora­dzić? Wszystko, co tutaj pro­po­nuję, podyk­to­wane jest moim
subiek­tyw­nym sma­kiem i kuli­nar­nymi obse­sjami. A jedną z naj­więk­szych są
wła­śnie jajka. Tu pod­krę­cone hisz­pań­ską kieł­basą cho­rizo i ple­śnio­wym
serem kozim. Zba­daw­szy rzecz dogłęb­nie i orga­no­lep­tycz­nie, stwier­dzam
nie­zmien­nie, że są jed­nym z naj­do­sko­nal­szych two­rów natury.
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Jajecz­nica poche


Skład­niki (dla 2 osób):

4 super­świeże jajka eko­lo­giczne o zwar­tych biał­kach

sól i pieprz do smaku

oliwa extra ver­gine


Wbij po dwa jajka do dwóch oddziel­nych mise­czek i bar­dzo ener­gicz­nie
ubi­jaj je trze­paczką przez co naj­mniej 30 sekund, żeby je dobrze
napo­wie­trzyć. Odwdzię­czą się nie­ziem­ską kon­sy­sten­cją. Do dwóch śred­niej
wiel­ko­ści garn­ków wlej po 15 cen­ty­me­trów wody, licząc od dna. Posól,
dopro­wadź do wrze­nia, zmniejsz ogień do śred­niego. Zamie­szaj kilka razy
łyżką, w kie­runku zgod­nym z ruchem wska­zó­wek zegara, tak aby powstał
nie­wielki wir. Do jego środka wlej powoli jajka. Powtórz czyn­ność w dru­gim garnku. Przy­kryj, policz do dwu­dzie­stu. Zgaś ogień.


Na powierzchni wody powinna się utwo­rzyć jajeczna wyspa. Przy­trzy­mu­jąc
ją łyżką, odlej więk­szość wody i gdy będzie jej już tylko tro­chę na
dnie, ostroż­nie zsuń jajeczną masę na śred­niej wiel­ko­ści sitko o małych
oczkach. Lekko pod­rzuć kilka razy, aby pozbyć się resz­tek wil­goci, i prze­łóż na talerz. Polej strużką oliwy, dopraw solą i pie­przem (i czym
sobie jesz­cze życzysz). I sma­kuj.
  

  [image: ]

  
Tak, tak, to nie pomyłka. I nie, nie zwa­rio­wa­łam. Rów­nież w domu
naprawdę można zro­bić jajecz­nicę tech­niką zwy­kle zare­zer­wo­waną dla jajek
w koszul­kach. Wyna­lazcą tej zacnej metody jest jeden z naj­lep­szych
ame­ry­kań­skich sze­fów kuchni, kolek­cjo­ner gwiaz­dek Miche­lina – Daniel
Pat­ter­son.


Jak mistrz kuchni wpadł na ten pomysł? Żona Paters­sona, zaprzy­się­gła
eko­lożka, stwier­dziła któ­re­goś dnia, że nie zje już niczego
przy­rzą­dzo­nego na teflo­no­wej patelni. Poja­wił się zatem kło­pot:
jajecz­nica sma­żona na sta­lo­wej patelni wymaga potęż­nej ilo­ści masła, zaś
pani kucha­rzowa bar­dzo dbała o linię. Mąż posta­no­wił więc spró­bo­wać
ugo­to­wać jajecz­nicę w garnku z wodą. I chwała mu za to, bo dzięki niemu
zwy­czaj­ność wspięła się nie­mal na wyżyny sufletu.
  
Śnia­da­nie mojej Julki, czyli jajka ze sri­ra­chą na toście z awo­kado


Skład­niki (dla 2 osób):

4 świeże jajka eko­lo­giczne

1 awo­kado

4 kromki ulu­bio­nego pie­czywa

sri­ra­cha

sól i pieprz do smaku


Jajka roz­bij poje­dyn­czo do fili­ża­nek lub małych koki­lek. W dwóch
garn­kach dopro­wadź do wrze­nia po litrze wody. Gdy tylko zacznie się
goto­wać, zmniejsz ogień do mini­mum, drew­nianą łyżką zamie­szaj zgod­nie z kie­run­kiem ruchu wska­zó­wek zegara i powoli, po jed­nym, wle­waj do niej
jajka po dwa do każ­dego garnka. Po upły­wie minuty, gdy już się nieco
zetną, zamie­szaj deli­kat­nie, żeby upew­nić się, że nie przy­wie­rają do
dna. Będą gotowe po upły­wie 3–4 minut, gdy wypłyną na wierzch, a białko
będzie zupeł­nie ścięte.


Gdy jajka się gotują, obierz awo­kado, usuń pestkę i pokrój w pla­sterki.
W toste­rze (albo w pie­kar­niku) upiecz na złoto cztery kromki ulu­bio­nego
pie­czywa. Obłóż gorące grzanki pla­ster­kami awo­kado i lekko doci­śnij
widel­cem, żeby tro­chę je zmiaż­dżyć. Na każ­dej z grza­nek połóż jajko
odsą­czone uprzed­nio na ręcz­niku papie­ro­wym. Polej sri­ra­chą, posól,
popieprz.


Napa­waj się dobro­cią poranka.
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Czy miłość do goto­wa­nia można dzie­dzi­czyć? Kie­dyś tak mi się wyda­wało,
bo ja prze­ję­łam ją od mojej mamy, ona zaś z całą pew­no­ścią wyssała
fascy­na­cję kuch­nią z mle­kiem mojej babci. Moje córki zadały jed­nak kłam
tej tezie. O ile Julka goto­wała od małego, o tyle Ania do kuchni
zbli­żała się wyłącz­nie, by spraw­dzić, czy nastał czas wyda­nia posiłku.


Po wypro­wadzce Julki na stu­dia za gra­nicę zosta­łam zatem sama na
kuli­nar­nym placu boju. Szkoda, bo moje star­sze dziecko gotuje obłęd­nie i zanim wyfru­nęło z domu, zawsze mogłam liczyć na jakieś pyszne śnia­da­nie.
Naj­czę­ściej ser­wo­wane przez Julię śnia­da­niowe danie to tosty z awo­kado,
jaj­kami w koszul­kach i sri­ra­chą (od któ­rej obie jeste­śmy poważ­nie
uza­leż­nione). Pro­ste i prze­pyszne.


Nie bój­cie się posze­to­wać jajek, to naprawdę nie jest trudne. Klu­czem do
suk­cesu jest ich świe­żość; jeśli stały już jakiś czas w lodówce, lepiej
zro­bić z nich jajecz­nicę. Żeby uzy­skać miły dla oka kształt i zwarte
białko jajek poche, nie­któ­rzy dodają do garnka 2 łyżki octu win­nego, ale
ja lubię smak jaj, a nie octu, więc uni­kam tej tech­niki. Można też
roz­bić jajko do wyście­lo­nej natłusz­czoną folią spo­żyw­czą miseczki,
zawią­zać w tobo­łek i wrzu­cić go do wrzątku. Ja jed­nak gotuję jajka w koszul­kach w naj­prost­szy z moż­li­wych spo­so­bów.
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Rogale z pastą z tuń­czyka


Skład­niki (na 2 kanapki):

1 sło­iczek/puszka (120 g po odsą­cze­niu) dosko­na­łej jako­ści tuń­czyka

2 duże rogale lub cro­is­santy

2 liście sałaty rzym­skiej (lub innej chrup­kiej)

¼ czer­wo­nej cebuli pokro­jo­nej w piórka

2 łyżki poszat­ko­wa­nych orze­chów wło­skich

1 łyżka majo­nezu domo­wego

1 łyżka jogurtu natu­ral­nego

1 łyżka kapa­rów

1 łyżka soku z cytryny

1 łyżeczka czar­nego sezamu

masło

pieprz cay­enne

sól i świeżo zmie­lony czarny pieprz


Prze­krój rogale na pół. Jeśli uży­wasz cro­is­san­tów, wykrój w nich
kie­szonki. Posma­ruj pie­czywo masłem.


W miseczce roz­gnieć tuń­czyka z cebulą, kapa­rami, orze­chami, jogur­tem,
majo­ne­zem i sokiem z cytryny. Popieprz i posól do smaku. Połóż liście
sałaty na spodnich czę­ściach rogali/crois-san­tów, a na nich umieść pastę
z tuń­czyka. Posyp czar­nym seza­mem i pie­przem cay­enne.


Gotowe.
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Kiedy byłam dziec­kiem, mama pako­wała mi do szkoły kanapki z tuń­czy­kową
pastą. Jako gastro­pu­rystka nie doda­wała do tuń­czyka niczego, nie licząc
dosko­na­łej jako­ści majo­nezu, soli i pie­przu. Tę dzie­wi­czą wer­sję
szkol­nych kana­pek lubię do dziś, bo koja­rzą mi się ze sma­kiem
dzie­ciń­stwa. Ale że lubię eks­pe­ry­men­to­wać, prze­pis uzu­peł­niam
skład­ni­kami, które dodają paście chrup­ko­ści i nie­oczy­wi­sto­ści.
  
Sma­żony ryż z mary­no­wa­nym żółt­kiem


Skład­niki: 


mary­no­wane żółtka:

2 żółtka

sos sojowy jasny lub ciemny (dowol­nie)

zie­lona fasolka szpa­ra­gowa lub gro­szek

1 mar­chewka, drobno pokro­jona

pie­czarki lub grzyby shii­take, pokro­jone w pla­sterki

goto­wana szynka, pokro­jona w drobną kostkę

1 ząbek czosnku, starty na tarce

1 dymka

świeża kolen­dra

8–10 kopia­stych łyżek ugo­to­wa­nego ryżu bia­łego (lub dzi­kiego)

olej seza­mowy

kilka pla­ster­ków świe­żej papryczki chilli


sos:

1 łyżka ciem­nego sosu sojo­wego

1 łyżka jasnego sosu sojo­wego

1 łyżka sosu ostry­go­wego

½ łyżeczki cukru

1 łyżeczka oleju seza­mo­wego

½ łyżeczki bia­łego pie­przu  


olej limon­kowy:

1 łyżka sosu seza­mo­wego

1 łyżka soku z limonki

1 posie­kana papryczka chilli


Żółtka oddziel od bia­łek, wrzuć je do miseczki i zalej sosem sojo­wym
Przy­kryj i odstaw do lodówki na 10–12 godzin.


O poranku poszat­kuj drobno cebulę oraz białą część dymki. Pod­smaż wraz z czosn­kiem na 2 łyż­kach oleju. Dodaj mro­żoną fasolkę lub gro­szek, smaż na
dużym ogniu przez 1–2 minuty, dodaj pie­czarki, mar­chewkę, szynkę i kon­ty­nuuj sma­że­nie przez kolejne 2–3 minuty (warzywa mają być al
dente). Dodaj ugo­to­wany ryż i smaż na wyso­kim ogniu ok. minutę. Polej
sosem i smaż przez kolej­nych parę minut, aż ryż będzie miej­scami lekko
chru­piący. Posyp kolen­drą oraz dymką. Poda­waj z ole­jem seza­mo­wym, któ­rym
skro­pisz danie wedle wła­snego uzna­nia.
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Nie wiem, czy za każ­dym genial­nym sze­fem kuchni stoi rów­nie genial­nie
gotu­jąca żona lub part­nerka, ale w przy­padku René Redze­piego z kopen­ha­skiej Nomy jest tak z całą pew­no­ścią.


Nad­ine Levy Redzepi odkry­łam przy­pad­kiem na Insta­gra­mie. Sama jest
świet­nym kucha­rzem. Pra­cuje w kuchni Nomy od zara­nia, jed­nak w tej
domo­wej rzą­dzi ona. Z miło­ścią i w har­mi­drze, bo w kuchni towa­rzy­szą jej
zwy­kle trzy córki. Domowa pro­stota nie wyklu­cza jed­nak eks­pe­ry­men­tów i łącze­nia na tale­rzu róż­nych kuli­nar­nych świa­tów.


To wła­śnie dzięki Nad­ine odkry­łam mary­no­wane w sosie sojo­wym żółtka jaj.
Dunka podaje je na śnia­da­nie, z ryżem, maka­ro­nem, wła­ści­wie z czym się
da.


Ryż na śnia­da­nie? A czemu by nie? Kto wyzna­cza gra­nice? Tylko nasza
wyobraź­nia. I głód. A że głód Nad­ine wydaje się nie­ba­ga­telny, bywa, że i na śnia­da­nio­wym stole Redze­pich kró­luje stek. Moja grupa krwi, tak
lubię!


Nie lubię za to mar­no­wa­nia jedze­nia. Więc przy­znam się, że poniż­szy
prze­pis to efekt uboczny rema­nentu w lodówce. Przy­dały się resztki
dzi­kiego ryżu z wczo­raj­szej kola­cji, a zagu­bione w cze­lu­ściach lodówki
mar­chewka, dwie pie­czarki, kilka łody­żek dymki i kolen­dry odna­la­zły
swoje prze­zna­cze­nie. W tra­dy­cyj­nym chiń­skim sma­żo­nym ryżu zwy­kle
wystę­puje gro­szek, ale ja mia­łam tylko mro­żoną fasolkę szpa­ra­gową, która
spraw­dziła się dosko­nale. Ty możesz śmiało wyko­rzy­stać inne warzywa:
paprykę, gro­szek cukrowy, pora, a także resztki pie­czeni z kur­czaka czy
kre­wetki.
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French toa­sts


Pierw­szy raz jadłam te puszy­ste, słod­kie podu­szeczki dobroci na początku
lat 80. Miesz­ka­łam wtedy w Sztok­hol­mie i w szkole zaprzy­jaź­ni­łam się z Rebeccą Isen­berg, Ame­ry­kanką z Kali­for­nii.


Skład­niki (dla 2 osób):

4 kromki chleba tosto­wego lub chałki

1 duże jajko

100 ml mleka

nasiona z ½ laski wani­lii

szczypta cyna­monu

1 łyżka masła

syrop klo­nowy i ulu­bione owoce do poda­nia


W nie­zbyt głę­bo­kim tale­rzu ubij trze­paczką jajko z mle­kiem, nasio­nami
wani­lii i cyna­mo­nem. Na patelni roz­grzej masło. Zamocz kromki pie­czywa w jajecz­nym mik­sie, doci­śnij lekko pal­cami, żeby nasią­kły. Smaż na śred­nim
ogniu, aż porząd­nie przy­ru­mie­nią się z obu stron.


Poda­waj polane syro­pem klo­no­wym, z dodat­kiem ulu­bio­nych owo­ców.


Rebeka była ucie­le­śnie­niem eks­cy­tu­ją­cego snu o dale­kiej i nie­zna­nej mi
wów­czas Ame­ryce. Ubie­rała się wście­kle kolo­rowo, mówiła z naj­cięż­szym
ame­ry­kań­skim akcen­tem, jaki dotych­czas sły­sza­łam, a w jej pokoju obok
łóżka stała praw­dziwa deska sur­fin­gowa, która jak łatwo się domy­ślić,
ni­gdy nie docze­kała się swo­jej szwedz­kiej pre­miery. Uwiel­bia­łam
prze­sia­dy­wać w domu Rebeki nie tylko dla­tego, że skry­cie pod­ko­chi­wa­łam
się w jej star­szym bra­cie Noah. Mama Rebeki była obda­rzona nie­ba­nal­nym
talen­tem kuli­nar­nym, goto­wała czę­sto i bar­dzo ame­ry­kań­sko, co wów­czas
pach­niało mi praw­dziwą egzo­tyką. U Isen­ber­gów zja­dłam swoje pierw­sze w życiu taco czy praw­dziwe chili con carne. Tam też zako­cha­łam się we
fran­cu­skich tostach. Lekko chru­piące z zewnątrz, deli­katne jak chmurka w środku jak słodka i wani­liowa bajka!
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Koza o poranku


Skład­niki (dla 2 osób):

2 nie­wiel­kie bagietki albo cia­batty

rukola

biały kozi ser twa­ro­gowy

kum­piak albo dowolna suszona szynka

miód

figi albo opcjo­nal­nie gruszki lub pol­skie, soczy­ste tru­skawki


Wyko­na­nie pro­ste jak kon­struk­cja cepa, a rzecz do bólu wręcz smaczna.


Bułkę prze­krój wzdłuż na pół, posma­ruj kozim serem. Ułóż na niej rukolę,
posyp świeżo zmie­lo­nym pie­przem. Na koniec cała reszta: szynka,
pla­sterki gruszki, figi lub tru­ska­wek. Zwieńcz dzieło struż­kami miodu.


Smacz­nego!
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To jedno z moich ulu­bio­nych małych co nieco. Uwiel­biam kozi ser,
zwłasz­cza kiedy jego inten­sywny smak prze­ła­muje sło­dycz miodu i owo­ców,
a całość pod­kręca cudny pol­ski kum­piak.


Jeśli jesz­cze nie pró­bo­wa­łaś-eś, czas nad­ro­bić zale­gło­ści i prze­stać
chwa­lić cudze, zanim nie poznasz swo­jego. Rze­czony kum­piak to pyszna,
deli­katna, nieco słod­kawa suszona szynka z Pod­la­sia. Jej wiel­bi­ciele
twier­dzą, że jest lep­sza od naj­lep­szej wło­skiej, i coś w tym
rze­czy­wi­ście jest (znaj­dzie­cie ją w skle­pach slow food i z regio­nal­nymi
spe­cja­łami). Gdyby poszu­ki­wa­nia nie dały spo­dzie­wa­nych efek­tów, może­cie
kum­piak zastą­pić inną suszoną szynką: par­meń­ską, bay­onne albo pysz­nym
pod­la­skim kin­dziu­kiem.


No to do roboty.
  
Lab­neh


Skład­niki:

800 g jogurtu (koziego, owczego lub grec­kiego)

1 łyżeczka soli


Wymie­szaj dokład­nie jogurt z solą. Na misce umieść meta­lowe sitko o małych oczkach i wyściel je trzema war­stwami gazy (musi być tak duża,
aby wysta­wała sporo poza kra­wę­dzie sitka). Prze­łóż do niej słony jogurt,
zbierz gazę u góry, obwiąż sznur­kiem i taką kon­struk­cję wstaw do
lodówki. Po około 6 godzi­nach – tadam! – jogurt zamieni się w ser.


Ja zawsze pozo­sta­wiam swój tobo­łek w chło­dzie na całą noc. Im dłu­żej
postoi, tym lab­neh będzie gęst­szy i bar­dziej jedwa­bi­sty.


Poda­waj okra­szony oliwą i harissą, jako doda­tek do dań kuchni
bli­skow­schod­niej albo na kanap­kach, pod pla­strami soczy­stego pomi­dora.
Mik­suj ze świeżą miętą i sma­ruj wyjętą wła­śnie z pieca cia­battę! O wszyst­kim zde­cy­duje twoja – nie­skrę­po­wana, jak wie­rzę – wyobraź­nia.
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Ten deka­dencko kre­mowy ser odkry­łam w trak­cie swo­jej pierw­szej podróży
do Izra­ela. I wpa­dłam. Od pierw­szego kęsa zako­cha­łam się na zabój.
Posy­pany za’ata­rem lub świeżo posie­ka­nym szczy­pior­kiem, pod­lany oliwą
extra ver­gine, jedzony pro­sto z miski za pomocą kawałka pity albo
roz­sma­ro­wany na paj­dzie chleba i zwień­czony pla­strami świe­żego pomi­dora.
Świetny jest na baj­glu jako miękki mate­ra­cyk dla pla­strów wędzo­nego
łoso­sia. Moż­li­wo­ści daje nie­skoń­czone.


Tym­cza­sem przy­rzą­dze­nie tego bli­skow­schod­niego cuda jest banal­nie
pro­ste. Rzecz robi się sama, potrze­buje tylko czasu, dokład­nie około 6–8
godzin. a naj­le­piej nocy spę­dzo­nej w zaci­szu lodówki.


Lab­neh tra­dy­cyj­nie powstaje z koziego lub owczego jogurtu, ale jeśli oba
mają według cie­bie zbyt wyra­zi­sty smak, nie ma pro­blemu. Spo­koj­nie
możesz zastą­pić kozę krową i użyć jogurtu grec­kiego.
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Bufala, pomi­dory, brzo­skwi­nia, szynka


Moz­za­rella z brzo­skwi­nią? Potrzeba matką wyna­lazku, w tym przy­padku bar­dzo smacz­nego, choć raczej nie­oczy­wi­stego. Gdy w jedną z nie­dziel nie­han­dlo­wych zasta­łam w domu pustą nie­mal lodówkę, owo
„nie­mal” uczy­niło kolo­salną róż­nicę.


Skład­niki (dla 2 osób):

kula moz­za­relli bufala

1 pomi­dor

1 brzo­skwi­nia

kilka pla­ster­ków szynki par­meń­skiej lub innej suszo­nej

oliwa extra ver­gine

listki bazy­lii

4 kromki ulu­bio­nego pie­czywa

sól i pieprz do smaku


Na kromce chleba ułóż spo­rych roz­mia­rów pla­ster bufali, doci­śnij i umieść na nim pla­sterek brzo­skwini. Na dru­giej pozwól spo­cząć
moz­za­relli w towa­rzy­stwie soczy­stego mali­no­wego pomi­dora i pla­sterka
szynki. Skrop oliwą extra ver­gine, oprósz solą i pie­przem. Zaja­daj!
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TLT, czyli tofu–let­tuce–tomato (wegań­ska wer­sja kul­to­wej kanapki BLT)


Ide­alne śnia­danko dla wegan i wege­ta­rian, któ­rzy z roz­rzew­nie­niem
wspo­mi­nają smak chru­pią­cego boczu­sia.


Skład­niki (dla 2 osób):

4 kromki dobrej jako­ści chleba tosto­wego (lub innego mięk­kiego bia­łego
pie­czywa)

4 łyżki majo­nezu domo­wego, prze­pis na str. 274

1 duży pomi­dor

4 liście chrup­kiej sałaty (naj­le­piej rzym­skiej lub ice­berg, ale można
też użyć szpi­naku, rukoli itp.)

1 paczka (około 200 g) zwar­tego tofu


mary­nata:

2 łyżki sosu sojo­wego jasnego

1 łyżka sosu sojo­wego ciem­nego

1 łyżka syropu klo­no­wego, z agawy lub miodu

1 łyżka aro­matu wędzar­ni­czego (np. Smo­ke­land; można pomi­nąć i dać 2
łyżeczki papryki zamiast jed­nej)

1 łyżeczka słod­kiej wędzo­nej papryki

1 łyżeczka gra­nu­lo­wa­nego czosnku

świeżo zmie­lony pieprz


Pokrój tofu w pla­stry (około pół­cen­ty­me­tro­wej gru­bo­ści). W torebce
stru­no­wej wymie­szaj skład­niki mary­naty, dorzuć pla­sterku tofu. Mary­nuj
przez co naj­mniej 15 minut (lub dłu­żej), odwra­ca­jąc od czasu do czasu
torebkę.


Pokrój pomi­dora w pla­stry, umyj i osusz sałatę, pokrój chleb lub
przy­go­tuj ten tostowy. Teraz możesz posza­leć z majo­ne­zem, doda­jąc do
niego – na przy­kład – prze­ci­śnięty przez pra­skę czo­snek, wasabi czy
pokro­joną drobno papryczkę jalapeño.


Zapraszamy do zakupu pełnej wersji książki
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