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WSTEP

URSYNOTEKA

BIBLIOTEKA PUBLICZNA
IM. JULIANA URSYNA NIEMCEWICZA
W DZIELNICY URSYNOW M. ST. WARSZAWY

Biblioteka Publiczna
im. Juliana Ursyna Niemcewicza

dziata jako instytucja kultury od grudnia 1994 roku. Jej celem jest zapew-
nienie mieszkaricom dostepu do ciekawego, réznorodnego ksiegozbioru,
a takze podejmowanie dziatan na rzecz kultury i upowszechniania wiedzy

wsréd mieszkancéw Ursynowa.

Biblioteka posiada rozwinietg sie¢ placowek, w ktérej sktad wchodza: czy-
telnia naukowa, 5 bibliotek dla dzieci, 9 wypozyczalni dla dorostych
i mtodziezy oraz oddziat ksigzki méwionej, oddziat zbioréw multimedial-

nych i oddziat zbioréw regionalnych.

Z ursynowskich bibliotek korzysta 37 tys. osob. Czytelnicy maja do dyspo-
zycji ksiegozbiér liczacy blisko 300 tys. woluminéw oraz 14 tys. zbioréw

eleltronicznych konsekwentnie rozwijany i uzupetniany o nowosci wydaw-
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Z URSYNOWSKICH
BIBLIOTEK
KORZYSTA

TYS. OSOB

nicze. Liczba czytelnikédw na 100 mieszkancéw wynosi 26 , wskaznik zakupu
nowosci 18, a liczba wypozyczen na 100 mieszkancow 380. Ursynow jest
mtodg, ale liczacg juz blisko 150 tysiecy mieszkancéw dzielnica.

Otoczenie, ktére obstuguje biblioteka mozna uznac za bardzo réznorodne.
43% naszych czytelnikéw to uczniowie i studenci, okoto 42% stanowig
pracujacy w wieku od 25 do 60 lat (dobrze wyksztatceni, w przewazajacej
liczbie pracownicy umystowi, 10 % to osoby w wieku emerytalnym i nieza-
trudnione. Oferta biblioteki musi by¢ wiec z jednej strony bardzo zréznico-

wana, z drugiej utrzymana na bardzo wysokim poziomie.

Biblioteki na Ursynowie oprocz szerokiej oferty ksigzek, audiobookoéw, ptyt,
filméw i bezptatnego dostepu do Internetu, podejmujg liczne dziatania
kulturalne i edukacyjne. Najwazniejsze s3 inicjatywy zwigzane z promocj3
czytelnictwa. O ich sukcesie decyduje réznorodnosc i atrakcyjno$¢ propo-
zycji skierowanych do szerokiego kregu odbiorcéw, by kazdy mieszkaniec
Ursynowa mégt znalez¢ cos dla siebie.

W wypozyczalni na Kabatach dziata ,Salonik po zmierzchu”, w ktérym
rozmawiaja z czytelnikami lubiani pisarze, zagladaja piszacy aktorzy, bywaja
poeci ze swymi tomikami, popularni dziennikarze i podréznicy. Takze na
Zielonym Ursynowie, odbywajg sie koncerty muzyczne oraz popularne spo-
tkania z cyklu ,Kuchnia i literatura”.

Dziatalnos¢ edukacyjng podejmuje ursynowska Czytelnia Naukowa - miej-
sce, gdzie mozna spotkac ciekawych ludzi. Tworzac ,uniwersytet bez granic”
Czytelnia systematycznie prowadzi wyktady w réznych cyklach tematycz-
nych z dziedziny filozofii, etyki, historii, literatury polskiej i powszechnej,
historii jezyka, dziejéw Warszawy.

Dla najmtodszych, ktérzy chca spedzac wolny czas w bibliotece tworzymy
zawsze ciekawgq i urozmaicong oferte. Zachecamy dzieci do udziatu

w prowadzonych metoda pedagogiki zabawy zajeciach warsztatowych

oraz zabaw w ogrodzie, takze podczas letnich i zimowych wakacji. W ramach
programow edukacji kulturalnej biblioteka proponuje im cykliczne spotka-
nia z pisarzami i ilustratorami polskiej ksigzki oraz z popularnymi aktorami
czytajacymi fragmenty utworéw. Mali czytelnicy moga uczestniczy¢ w spek-
taklach teatralnych i seansach filmowych. Bibliotekarze placéwek dziecie-
cych prowadza lekcje biblioteczne, pomagaja w sporzadzaniu konspektow,
zestawien bibliograficznych, udzielaja porad, przygotowuja mtodziez do

egzaminow.
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WSTEP

RODZIMA KUCHNIA
W POWIAZANIU
Z HISTORIA
TO NIEWYCZERPANY
TEMAT SPOTKAN

«Kuchnia i literatura”
na Zielonym Ursynowie

Czy do nowoczes$nie wyposazonej warszawskiej biblioteki, w ktérej dziata
sie¢ Wi-Fi moze zwabi¢ czytelnikbw zapach pieczonego chleba? A perspek-
tywa obejrzenia ciezkich zeliwnych patelni, na ktérych toskanskie kobiety

od stuleci smazg nalesniki z kasztanowej maki?

Do naszej biblioteki takie tematy przyciagaja czytelnikow juz od lat. Nie
zawsze s3 nimi wysublimowani smakosze, niektérzy rzadko majg czas na

gotowanie w domu. A jednak przychodza.

Zaczeto sie od przeprowadzki. Zmiana adresu i kilkutygodniowe zamkniecie
biblioteki z powodu przenoszenia ksiegozbioru, niosto niebezpieczenstwo
utraty czesci dotychczasowych czytelnikow, obawiatysmy sie, ze nim odkryja
nas nowi — uptynie sporo czasu. Dlatego na otwarcie placowki w nowym
miejscu zamiast stonych paluszkéw na gosci czekaty pomidory z ziotami

i Tessa Capponi-Borawska, ktéra z réwna pasja opowiada o wtoskich zabyt-
kach, jakizwyczajach kulinarnych poszczegélnych regionéw ltalii, wplatajac
w historie swego kraju dzieje smaku tradycyjnych wtoskich potraw.
Wychowana w pietnastowiecznym florenckim zamku, wybrata Polske na
swoja druga ojczyzne. Wyktada historie Wtoch na Uniwersytecie Warszaw-
skim i niestrudzenie popularyzuje wtoska kuchnie. To pierwsze pachnace
bazylig popotudnie spodobato sie czytelnikom, nalezato wiec pomyslec

o kolejnym.

, @ atrakcja - rozmowa z jej tworca i maty
poczestunek przygotowany zazwyczaj przez samego autora, co dodaje

smaczku najprostszym nawet potrawom.

Warto zauwazy¢, ze spotkania z autorami wspotczesnych ksigzek kuchar-
skich, np. ze znanymi restauratorami (Robertem Sowa, Magda i Marta
Gessler, Agnieszka i Marcinem Kreglickimi), ciesza sie rownie duzym zainte-
resowaniem jak prezentacja ,Compendium Ferculorum”, pochodzacej

z XVII wieku najstarszej zachowanej polskiej ksigzki kucharskiej. A przeciez
potrawy serwowane na dworze wojewody krakowskiego Aleksandra Michata
Lubomirskiego przez nadwornego kuchmistrza Stanistawa Czernieckiego
maja dzis$ walor jedynie (i az) historyczny. Nie da sie na ich podstawie przy-
gotowac swiat wielkanocnych, mozna natomiast skonstatowac jak bardzo
zmienit sie przez trzy stulecia gust kulinarny Polakow.

To spotkanie prowadzone przez autora, profesora Jarostawa Dumasowskie-

go, suto okrasita prezentacja zbioréw zgromadzonych w Muzeum Patacu
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w Wilanowie, wydawcy ,Compendium”: srebrnej zastawy, porcelanowych

naczyn stotowych i bogato zdobionych pucharow.

Rodzima kuchnia w powigzaniu z historig to niewyczerpany temat spotkan.
Rozprawialismy o tym co jadali wielcy mistrzowie Zakonu Krzyzackiego

i polscy krélowie rezydujacy na zamku w Malborku.

Przy okazji spotkania poswieconego przysmakom regionalnym skosztowali-

Smy prawdziwego suwalskiego sekacza.

Wojciech Amaro, kucharz i restaurator, ktéry kreatywnym i niekonwencjonal-
nym podejsciem do gotowania wywalczyt sobie pierwsza w Polsce gwiazdke
w przewodniku Michelina, u nas prezentowat swa ksigzke ,Kuchnia Polska

XX wieku".

. Poznalismy
dzieje pierwszej na ziemiach polskich palarni kawy zatozonej w 1882 roku.
Barwng opowies¢ Kordiana Tarasiewicza sedziwego, bo przeszto stuletniego,
ostatniego potomka wtascicieli firmy Pluton uzupetnita degustacja réznych
gatunkow kawy. Przygotowat jg czytelnik biblioteki - zawodowy barista.

O tematach sobotnich spotkan z , Kuchnig i literaturg” myslimy wspélnie
z czytelnikami. Dzieki temu udato nam sie zgromadzic¢ okoliczng spotecz-
nos¢ smakoszy wokét bibliotecznego stotu, przy ktérym rodza sie opowiesci

o Swiecie, o podrozach, historii — stowem o ksigzkach z naszych poétek.




WSTEP

NOWY PROJEKT
POLEGA NA
ZACHECENIU
CZYTELNIKOW DO
WSPOLNEGO
NAPISANIA
NIECODZIENNEJ
KSIAZKI KUCHARSKIE]

Smakosze wsrod ksigzek

Tak zatytutowalismy nowy projekt edukacji kulturalnej, ktéry stanowi
kontynuacje i rozwiniecie rozpoczetego w 2005 roku (spotkaniem z Tessa
Capponi-Borawska ,Kuchnia pachnaca bazylig” ) cyklu spotkan , Kuchnia

i literatura”.

Kiedy w 2006 roku przeprowadzilismy ankiete: jakie sg oczekiwania kul-
turalne mieszkancéw Pyr wymieniono kulinaria, jako jeden z trzech, obok
domu i ogrodu, najbardziej interesujgcych tematdw. Stalismy sie wiec swego
rodzaju prekursorami ,mody" na tematyke kulinarng, ktéra wéwczas dopiero

sie rodzita.

W ciggu 10 lat z cyklu , Kuchnia
i literatura”, ktérych centralnym tematem — co szczeg6lnie podkreslamy —

jest oczywiscie ksigzka i rozmowa z autorem.

(otwarcie sezonu kulturalnego na Ursynowie), spotkaniem
z Pawtem tukasikiem i Grzegorzem Targoszem, autorami ksiazki ,Kipi kasza".
Kolejno w ramach cyklu ,Kuchnia i literatura” i naszego nowego projektu
goscilismy:
= (.Okupacja od kuchni”),
- (,, Zielenina na talerzu”),
- (.Swieta bez chemii”),
- (.Karnawaty w kulturze”)
- (,Piernikowy smak zycia”),
- (,W mojej tajskiej kuchni”),
- (,Miastowi. Slow food i aronia losu”),
- (,Slénsko kuchnia dla Hanyséw i Goroli),
- (,Jakubiak lokalnie”)

Nowy projekt ,Smakosze wsréd ksigzek” polega na zacheceniu czytelnikéw
do wspolnego napisania niecodziennej ksigzki kucharskiej. Ksigzki, na ktora
ztoz3 sie sprawdzone przepisy naszych czytelnikow. Takie, ktére staty sie
juz rodzinng tradycja, przyrzadzane na Swieta i z okazji uroczystosci ro-
dzinnych, ale takze te codzienne - na potrawy smakujace inaczej w kazdym
domu.

Czytelnicy radza sie i wspolnie odtwarzajg zapomniane receptury, co wiecej
- zaczeli wymieniac sie przepisami miedzy sobg, przekazujac je innym
czytelnikom i sgsiadom. Osiggnelismy cel, ktéry nam od lat przyswieca, by

zintegrowac lokalng spotecznos¢ wokét bibliotecznego ,,stotu”.
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WOKOE
NASZEGO PROJEKTU
ZGROMADZIO SIE
GRONO SMAKOSZY

Przy okazji spotkania ,Okupacja od kuchni” przywotalismy wspomnienia

w duzej mierze nieznane najmtodszym czytelnikom, o czasach powszech-
nej biedy i niedostatku, w ktérych jedzono produkty dzi$ catkowicie
zapomniane, a nawet nieznane. Wspomnienia senioréw rodzin zaskoczyty
wielu stuchaczy i sktonity do innego spojrzenia na dzisiejszy rynek i nasze
mozliwosci.
Z kolei np. przy okazji ksiazki ,Swieta bez chemii” uswiadomilismy, ze coraz
czesciej chcemy przygotowywac potrawy zdrowe, nie skazone chemia,
kupowac produkty od rodzimych hodowcoéw i rolnikéw (,Jakubiak lokalnie”)
itp.
Tak wiec

, ale to czytelnicy dzielgc sie
z nami kulinarnym doswiadczeniem i wspomnieniami tworza wspélnote
sgsiedzka skupiona na tworzeniu ksigzki kucharskiej, do ktorej przekazali
wtasne przepisy.
Co wiecej pomyst podchwycili takze pracownicy Ursynoteki (nie tylko Wy-
pozyczalni Nr 34 na Zielonym Ursynowie) i ofiarowali nam swoje ulubione

receptury.

| tak wokot naszego nowego projektu zgromadzito sie grono smakoszy —
czytelnikéw i pracownikéw — ktérych potaczyt pomyst stworzenia wspélnej
ksigzki kucharskiej. Chcemy, by w niedalekiej przysztosci stata sie ona takze
internetowym forum kulinarnym, na ktérym wraz z czytelnikami bedziemy

mogli zamieszcza¢ nowe informacje o ksigzkach i przepisy czytelnikéw.
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Kuchnia i literatura - historia spotkai*
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Dziennik toskanski, Moja kuchnia pachngca bazyliq - przysmaki wtoskiego
stotu: Tessa Capponi—-Borawska; czerwiec 2005

Domowy wypiek chleba — Andrzej Fiodoruk; wrzesieh 2005

Barbara i Piotr Adamczewscy — matzeristwo kulinarnych krytykéw i .. prakty-
kéw o swoich ksigzkach: Smakosz wedrowny, Meskie gotowanie, Rok na stole;
inauguracja Sezonu Kulturalnego na Ursynowie; wrzesien 2006

2006

Nalewki zdrowotne: powrét staropolskiej tradycji — Halina Mamok;
pazdziernik 2006

Polska wigilia, Na polskim stole: Swieta petne tradycji i podniostego nastroju
- Hanna Szymanderska o Bozym Narodzeniu; grudzien 2006

Bale noblistéw z udziatem gosci ze Szwecji: Helene Bodin (autorki) i Elzbiety

Palmblad (wydawcy); grudzien 2007

Tradycje kulinarne Japonii z udziatem Magdaleny Tomaszewskiej-Bolatek
i Radostawa Bolatka, autoréw ksigzki oraz dziennikarki Ewy Marynowskiej
uczestniczki Szkoty Ceremonii Parzenia Herbaty Urasenke; luty 2008

2008 |---

Gotowanie na parze autorstwa Helene Bodin z udziatem wydawcy Elzbiety
Palmblad; maj 2008

Kocham gotowac — promocja ksigzki Magdy Gessler; czerwiec 2008

Smak zycia — Agnieszka Maciag; listopad 2008

Robert Sowa prezentuje Esencje smaku; styczen 2009

W kuchni u Kreglickich: Agnieszka i Marcin Kregliccy o rodzinnej pasji do goto-
wania; luty 2009

Kuchnia wysmienita, czyli gotujemy z babcig Jézia: aktorka Katarzyna taniew-
ska o pracy na planie filmowym, ktérg wzbogacito zamitowanie do gotowania;
marzec 2009

Nakarmi¢ dusze: o filozofii zycia i zywienia opowiadaja wegetarianie Jolanta
Sloma i Mirek Tymbulak; kwieciern 2009

Gotuj z Okrasq czytelnikéw zacheca autor Karol Okrasa; maj 2009

Ewa gotuje — Ewa Wachowicz; wrzesiert 2009

Wioska kuchnia na polskim stole w autorskiej wersji Paola Cozzy; listopad 2009 @Q




Nawigator kulinarny Piotra Bikonta; styczern 2010
Eleni poleca: kuchnia grecka (Maria Sandilou); luty 2010

Cud oleju Inianego - oleje Swiata; marzec 2010

2010 |-

Atlas kanapek swiata Pawta Lorocha; marzec 2010

Fajna babka — Monika Mrozowska; pazdziernik 2010

Kuchnia Polana w obiektywie Wellmana; listopad 2010

e ccccscscscsesloccccccccce

Modesta Amaro Kuchnia XXI wieku; styczen 2011
Kuchnia Marty Gessler; luty 2011

Kuchnia Wielkich Mistrzéw i Kuchnia kréléw Polski w wykonaniu Bogdana
Gatazki, szefa kuchni Zamkowej w Malborku; marzec 2011

Gwara i kuchnia Suwalszczyzny; kwiecien 2011

Grzegorz Ostrowski (Gotowanie jest proste) autor strony kulinarnej
www.mniammniam.pl; maj 2011

polskiej palarni kawy ,Pluton” (1882 Warszawa) autor ksigzki Zapach swiezej
kawy oraz barista Adam Musiatewicz : o sztuce parzenia kawy; czerwiec
2011

Smaki Toskanii Aleksandry Seghi; pazdziernik 2011

Greckie pomidory Joanny Nicklasson-Mtynarskiej i Mikaela Backmana;
listopad 2011

Kordian Tarasiewicz, wnuk Tadeusza Tarasiewicza zatozyciela pierwszej .

. Fotografia smaku Zofii Nasierowskiej i Janusza Majewskiego; wrzesier 2011

Zycie kocha jes¢ Roberta Sowy; luty 2012

Réza moje Zycie Ernesta Michalskiego: zapis niegasnacej pasji krzewienia
wiedzy o zaletach zdrowotnych owocéw polskiej rézy; marzec 2012

Smaki Rosji Barbary Wtodarczyk; kwiecien 2012

Herbata. Eliksir mtodosci, smaku i dobrego samopoczucia: Katarzyna Kochan-
ska o napoju, ktéry towarzyszy cztowiekowi od dwéch tysiecy lat; maj 2012

Compendium Ferculorum, albo zebranie potraw - profesor Jarostaw Dumanow-
ski o najstarszej polskiej ksigzce kucharskiej; wrzesien 2012

Pawet Krolikowski: Moje wielkie zdrowe grillowanie; pazdziernik 2012
Matgorzata Gutowska-Adamczyk Cukiernia <Pod amorem>; listopad 2012

Stodkie pieczone kasztany Aleksandry Seghi; grudzien 2012




HISTORIA

Sokoterapia doktora Jacka Radwanskiego; styczeh 2013
Nobel dla papryki Tadeusza Olszanskiego; luty 2013
Gar anonim, czyli z kim jes¢ rozwazania Hanny Bakuty; marzec 2013

Arabska piesn — kuchnia arabska w opowiesci dziennikarki Ewy Marynow-
skiej; kwiecien 2013
Smakuje — Grzegorz tapanowski o autorskim projekcie edukacyjnym ,Szkota

na widelcu”; maj 2013

Wiosna; Lato; Jesien; Zima w kuchni pieciu przemian spotkanie z Anng Czelej;

wrzesien 2013
Georgialiki Katarzyny Pakosinskiej; pazdziernik 2013

Podréze kulinarne z Jarkiem Kretem — kuchnia indyjska we wspomnieniach
Jarostawa Kreta; listopad 2013

Birkowie od kuchni — Stefan i Konrad Birkowie, czyli ojciec i syn o rodzinie,
w ktérej dziedziczy sie gen gotowania; grudzien 2013

Siostry gotujq — Anna Popek i Magdalena M. Krupa przypominajg o smakach
swojego dziecinstwa; styczen 2014

Dieta garstkowa — zalecenia dietetyczki Anny Lewitt; luty 2014

Stodka Warszawa — ksiazka Magdaleny Stopy oraz historia warszawskich
cukierni i czekoladziarni; kwiecien 2014

Naturalna kuchnia Matgorzaty Puzio: gotowanie z naturalnych produktéw,

w zgodzie z zegarem biologicznym i kalendarzem; wrzesien 2014
Dominika Fetras — autorka bloga kulinarnego; pazdziernik 2014

Miéd. Ztoty cud natury (Teresa Kokocinska) spotkanie z Markiem Kowalskim
wiascicielem pasieki; grudzien 2014

Jesc i wiedziec co i jak zacheca Jerzy Bralczyk; grudzien 2014

Miéd w naszej kuchni (Tadeusz Barowicz); styczen 2015

Zycie codzienne arystokracji — Maja i Jan tozinscy o zwyczajach kulinarnych
miedzywojnia; luty 2015

Tao smaku Jacek Wan — Chinczyk zakochany w kuchni i tradycji japonskiej;

marzec 2015

Warszawskie historie kulinarne — warszawiacy gotuja i dzielg sie przepisami
na ulubione potrawy; kwiecien 2015

Literatura od kuchni — Bogustaw Deptuta — autor pasjonujacy sie zwigzkami
stowa z jedzeniem, niestety ...rzadko gotujacy; czerwiec 2015




Kpi kasza, czyli panowie dwaj: Pawet tukasik i Grzegorz Targosz o zapomnia-
nych kaszach, ktére chca przywroéci¢ do task smakoszy; wrzesien 2015

Okupacija od kuchni: krakowska autorka Aleksandra Zaprutko-Janicka barw-
nie o wojennej kuchni Polakéw; pazdziernik 2015

Zielenina na talerzu Magdaleny Cielengi-Wiaterek i ... na talerzach wszystkich
marzacych o zdrowej kuchni; listopad 2015

Swieta bez chemii - ekologiczny apel Julity Bator, autorki ksigzki, u progu
bozonarodzeniowych przygotowan kulinarnych; grudzien 2015

Karnawat w Italii Aleksandra Seghi (autorka) w ducie z Paolo Cozza (dzienni-

karz) — spotkanie kulinarno-muzyczne; styczer 2016
2015/16 Piernikowy smak zycia: o torunskich stodkosciach stynnych na caty swiat

gaweda Macieja Wroblewskiego profesora Uniwersytetu Mikotaja Kopernika;

styczen 2016
W mojej tajskiej kuchni - filozofia zycia i zywienia Darii tadochy; luty 2016

Aronia w Jarkowie, czyli przygoda zycia z aronig w tle: Danuta Bierzanska
0 najstarszej polskiej plantacji aronii. Miastowi. Slow food i aronia losu (Anna
IKaminska); marzec 2016

Slénsko kuchnia dla Hanyséw i Goroli piérem i pedzlem Joanny Furgaliriskiej;
marzec 2016

Jakubiak lokalnie — por6zowa¢, poznawac i smakowac: Tomasz Jakubiak przy-
wraca do task polskie smaki regionalne; maj 2016

*Tytuty ksigzek, ktore nas zainspirowaty do zorganizowania spotkan podane zostaty kursywgq.
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PAWEL LUKASIK
GRZEGORZ TARGOSZ
GOTOWANIEZPASJA.PL

) KSIAZCE

Pawet tukasik i Grzegorz Targosz, autorzy bloga, specjalnie na potrzeby tej pu- —
blikacji przygotowali az 105 pomystowych przepiséw, a wszystkie z kasza w roli
gtéwnej. Autorzy z jednej strony na nowo odkrywaja tradycje i proponuj3 klasycz-
ne dania we wspétczesnej odstonie, a z drugiej - wprowadzaja kulinarne nowinki
i zaskakujg kucharska inwencja. Wszystkie propozycje positkéw zilustrowane s3

wysmakowanymi, autorskimi zdjeciami.

Blisko trzy czwarte przepiséw to propozycje bezmiegsne, a prawie potowa to dania
niezawierajace glutenu - z ksigzki skorzystaja wiec wegetarianie i osoby poszukuj3-
ce nowych pomystéw na bezglutenowe positki. Wszystkie propozycje dan wiazg sie
z ideg zdrowego odzywiania i slow food, a przepisy bedg inspirujace zarowno dla

amatorow, jak i pasjonatow gotowania.

Zapros znajomych na kaszotto i burgery jaglane, a na deser podaj smakowite muf-

finki gryczano-amarantusowe z zurawing!
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KASZA JAGLANA NA KAZDA PORE ROKU

%

PRZEPIS PANI GRETY —

SKEADNIKI:

. pot szklanki ugotowanej kaszy jaglanej

° zielone szparagi (wiosna), fasolka
szparagowa (jesier, zima)

. zielony ogérek najlepiej z grzqdki

. kilka suszonych pomidoréw

2 tyzki dobrej jakosci oliwy extra

vergine

szczypiorek, koperek lub/i natka

prazone pestki stonecznika

sok z cytryny lub ocet jabtkowy

sol i pieprz

ser typu festina, batkanski lub feta

PRZEPISY

PRZYGOTOWANIE:

Ugotowac al dente szparagi, pokroi¢ w kawatki. Do ugotowanej kaszy
dodac szparagi, pokrojone suszone pomidory, pokrojonego w kostecz-

ke ogdrka, posiekane ziota, pestki stonecznika. Doprawic solg i swiezo
zmielonym czarnym pieprzem, sokiem z cytryny i oliwg. Wymieszac i doda¢
pokrojony w kostke ser.

Mozna je$¢ na zimno i na ciepto.

NALESNIKI Z FARSZEM Z KASZY GRYCZANE)

PRZEPIS PANI ZOFII —

NALESNIKI:
. 2 szklanki mqki
. 4 jajka

° 1 - 2 szklanek wody gazowanej
. tyzka oliwy

. sél

FARSZ:

. 1i % szklanki kaszy gryczanej

. 250 g twarogu

. duza cebula

. sol, pieprz

. oliwa / olej

SALATKA Z PECZAKU

PRZEPIS PANI GAGI —

SKEADNIKI:

. 1 szklanka peczaku

. 1 duzy zielony ogorek
. peczek szczypiorku

. 1 - 2 zgbki czosnku
. oliwa

. sok z % cytryny

. sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

NALESNIKI

Sktadniki potaczy¢, odstawi¢. Po 20 minutach sprawdzi¢ konsystencje
ciasta, ktore nie moze byc za geste. Nalesniki smazy¢ na rozgrzanej lekko
nattuszczonej patelni.

FARSZ

Kasze ugotowac na sypko. Pokrojong w kostke cebule zeszkli¢ na patelni.
Dodac kasze i chwile przesmazy¢. Przestudzi¢ i potaczy¢ z rozgniecionym
widelcem twarogiem. Doprawi¢ do smaku. Farsz natozy¢ na nalesniki.
Nalesniki zwija¢ jak paszteciki. Przed podaniem nalesniki mozna podsma-
zy¢ na patelni lub zapiec w piekarniku.

PRZYGOTOWANIE:

Kasze ugotowac w duzej ilosci osolonej wody. Odcedzi¢. Ostudzic. Pola¢
oliwg. Ogoérek obrac i pokroi¢ w kostke. Szczypiorek drobno posieka¢, czo-
snek rozgnies¢. Sktadniki potaczy¢. Doprawi¢ pieprzem i sokiem z cytryny.

Posoli¢ przed podaniem.




CIEKAWOSTKI HISTORYCZNE.PL

W czasie wojny kuchnia staje sie frontem
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PRZEPISY

WOJENNA HERBATA Z JABLKOWYCH SKOREK
PRZEPIS PANI IRENKI —

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
3 skorki jabtek Skérki z jabtek upiec w piekarniku. Upieczone zala¢ gorgcg wodg i przykry¢,
zeby ,herbatka” naciggneta.

JARZYNKA Z KOMOSY (zWANA KIEDYS tOBODA)
PRZEPIS PANI' WALERII —

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

3 liscie komosy KKomosa biata jest rosling jednorocznga. Rosnie na wiosng na polach prze-
oranych jesienia. Jarzynke przyrzadzato sie jedynie z lisci, ktére blanszo-
wano (zagotowywano lub parzono wrzatkiem), a nastepnie smazono na
ttuszczu (smalec lub ceres). Podawano z ziemniakami lub kasza.

KLUSKI PRZECIERAKI | POLEWKA

PRZEPIS PANI WALERII —

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
. ziemniaki Surowe ziemniaki tarto sie na tarce, dodawato make (czesto zanieczyszczo-
. maka ng, bo chrzescita w zebach). Wymieszana mase przecierano przez sitko lub
. cebula durszlak. Nabierano tyzka i ktadziono na wrzatek. Chwile gotowano

i odcedzano .

Wode z gotowania klusek okraszano cebula — tak powstawata zupa zwana
polewka.

Poruszajacy obraz Swiata, w ktorym zywnosc szmugluje sie¢ w trumnach, zarznietg swinie przebiera za staruszke
by unikna¢ niemieckiej kontroli, a hitlerowska propaganda ttumaczy wychudzenie Polek dbaniem o figure.

W Polsce w czasie okupacji gtod byt powszechny, lecz budzit w Polakach niesamowite poktady kreatywnosci.
Pustym brzuchom prébowano zaradzi¢ gotujgc praktycznie z wszystkiego i przetamujac wszelkie zywieniowe
opory. Generat Bor-Komorowski zjadt kota w Smietanie i nawet o tym nie wiedziat.

Aleksandra Zaprutko-Janicka otwiera przed czytelnikiem domowe kuchnie, zaplecza restauracji, zatechte spizar-
nie, podglada uliczne targowiska i kryjowki szmugleréw z czaséw Il wojny Swiatowej. To opowiesc o czasach,

w ktorych za nielegalne Swiniobicie mozna byto trafi¢ do Auschwitz, warzywa hodowano w podwérkach kamie-
nic, zotedzie wykorzystywano na kilkanascie sposoboéw, a zuzytymi fusami handlowano na czarnym rynku.

To takze niezwykta ksigzka kucharska: petna oryginalnych przepiséw i praktycznych porad. Mozesz sprawdzic,
jak dzis smakuja okupacyjne rarytasy! | odkry¢ wiele zapomnianych potraw.

.Okupacja od kuchni” to nie tylko historia walki z gtodem - to przede wszystkim historia polskiej zaradnosci

i hartu ducha!




Magdalena Cielenga—Wiate_rek
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Kuchnia wegetariariska nie musi by¢ nudna i trudnal! Ta ksigzka udowadnia, ze bez probleméw
mozna zamieni¢ dotychczasowg diete na talerz pysznej zieleniny.

«Zielenina na talerzu” to kompozycja ponad 100 oryginalnych przepiséw na $niadania, obiady,
kolacje i desery — podzielonych zgodnie z porami roku. Magdalena Cielenga-Wiaterek, autorka
stynnego bloga Zielenina, pokazuje, ze kuchnia wegetarianska jest tatwa i pyszna. Kolorowe

i proste w przygotowaniu dania kuszg sezonowymi sktadnikami, ktére mozna kupi¢ w kazdym
sklepie.

To ksiagzka nie tylko dla wegetarian, ale dla kazdego, kto ma ochote wzbogaci¢ swoje codzien-
ne menu o zdrowe i smaczne dania petne kasz, warzyw i owocow doprawione pachnacymi
ziotami.

O KSIAZCE

wegetariansko S€ZONoOWo lokalnie




PASZTET WARZYWNY

— PRZEPIS PANI GRAZYNY —

SKLADNIKI:

° 2 szklanki utartej cukinii (grube oczka)

. 1 szklanka utartej marchwi (grube
oczka)

. 3 jaja

. 1 szklanka kaszy manny

. % szklanki ptatkow owsianych

. 1 cebula

. 4-5 tyzek oleju

. 1 papryka

° natka, pieczarki, $liwki suszone
lub pomidory

. sol, pieprz, tymianek, gatka muszkato-
towa, imbir etc

SALATKA Z AVOCADO
PRZEPIS PANI MARI —

SKELADNIKI:

. awokado

° pomidor (duzy)

° mozzarella (srednia kulka)

SALATKA Z PIECZAREK
PRZEPIS PANI HELENKI —

SKEADNIKI:

. pieczarki

. rukola lub dowolny mix satat

. gruszka (moze by¢ z kompotu
lub marynowana)

. garsc suszonej zurawiny

. sol, pieprz, oliwa

PRZEPISY

PRZYGOTOWANIE:

Cukinie odcisna¢ doda¢ marchew, papryke oraz cebule i przesmazyc¢ (ok. 5
minut). Odstawi¢ do przestygniecia, nastepnie dodac kasze wymieszana

z ptatkami, jajka i przyprawy. Doktadnie wymieszac. Wytozy¢ do formy kek-
sowej nattuszczonej i posypanej butka tarta z otrebami. Przed pieczeniem

pasztet mozna posypac nasionami stonecznika lub dyni. Piec 1 godzine

w 180 stopniach.

PRZYGOTOWANIE:
Awokado obra¢, pokroi¢ w kostke. Dodac pokrojony ser i pomidora (tez
pokrojonego w kostke). Lekko osoli¢, posypac tymiankiem.

PRZYGOTOWANIE:

Na umyt3 i osuszong rukole potozy¢ plasterki cienko pokrojonych piecza-
rek, plastry gruszki, posypac zurawing, skropic oliwg, doprawi¢ do smaku.
Satatki nie mieszac przed podaniem na stét, dopiero naktadajac na talerze.




O KSIAZCE

Julita Bator

autorka bestsellerdw
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Swieta bez chemii. Zdrowe przepisy na tradycyjne potrawy na Boze Narodzenie i inne
Swieta

Zamien chemie na jedzenie - réwniez w Swieta!

Dzieki swoim ksigzkom Julita Bator zmienita oblicze polskiej kuchni. Autorka, mama tréj-
ki dzieci, podzielita sie swoja unikatowa wiedzg i wyprébowanymi zdrowymi przepisami.
Teraz podpowiada, jak przygotowac swieta bez glutaminianu sodu i sztucznych barwni-
kéw. Udowadnia, ze mozna przyrzadzi¢ zdrowe swigteczne potrawy i ze nie jest do tego
potrzebna dtuga lista sktadnikéw ani niekonczace sie godziny spedzone w kuchni.

Co zrobi¢, by smak wigilijnej kolacji, wielkanocnego $niadania czy urodzinowego przy-
jecia zapamietac na zawsze i z radoscig co roku odtwarzac? Jak niewielkim naktadem
czasu i kosztow zamienic czekoladowe cukierki na wtasnorecznie lukrowane pierniczki,
przygotowac domowy barszcz z uszkami czy najlepsza lemoniade?

Julita Bator radzi, jak sprawi¢, by w domu unosit si¢ aromat rodzinnych, szczesliwych

i spokojnych $wiat, pachngcych cynamonem i $wiezo upieczonym mazurkiem. Jak poda-

rowac swoim bliskim to co najlepsze.
Bez polepszaczy!

2 4 gmarosze winéd krigies



BAKALIOWIEC

— PRZEPIS PANI KRYSTYNY —

SKEADNIKI:

. 20 dag owocow kandyzowanych
réznych

. 20 dag suszonych sliwek

. 15 dag rodzynek

. 10 dag suszonych wisni

. 10 dag suszonych moreli

. 10 dag orzechéw (wtoskich, lasko-
wych, nerkowce)

. 10 dag migdatéw (mogq by¢ gotowe
obrane)

. 10 dag cukru + cukier waniliowy

. 5 dag skérki pomarariczowej

. 3 jajka

. 3 - 4 tyzki mqki

PRZEPISY

PRZYGOTOWANIE:

Owoce potgczy¢, mozna rozdrobni¢ np. morele, orzechy wtoskie, ale nie za
drobno, doda¢ make, dodac cukier i jajka. Wymieszac. Wytozy¢ do formy
keksowki, ale dtugiej. Piec w temp. 150 stopni 75 minut.

SLEDZIE Z SUSZONYMI GRZYBAMI

PRZEPIS PANI ANNY —

SKEADNIKI:

. ptaty sledzi

oraz po 1/3:

° suszonych prawdziwkéw, cebuli,
ogorkéw konserwowych

SLEDZ Z BANANAMI
PRZEPIS PANI ROMY —

SKELADNIKI:

. 2 ptaty sledzi (duze)
. banan

. garsc rodzynek

. cykoria

PRZYGOTOWANIE:

Sledzie wymoczy¢ w mleku, odsaczy¢. Pokroi¢ w dzwonka. Prawdziwki
ugotowac, przestudzi¢ i odcedzi¢. Pokroi¢ w kostke.

Cebule pokrojong w kostke poddusic¢ na oliwie. Doda¢ grzyby i na koniec
pokrojone w kostke ogorki ijeszcze chwile poddusi¢. Dodac pieprz

i ewentualnie s6l do smaku.

W gtebokim pétmisku uktadac warstwami: $ledzie, podduszone grzyby

z cebulg i ogérkami, ponownie warstwe Sledzi, grzyby itd.

PRZYGOTOWANIE:
Sledzie wymoczone w mleku lub w gazowanej wodzie, osuszone — pokroi¢

w paski. Banana obra¢, pokroi¢ w plastry, a plastry na potéwki. Rodzynki
umy¢, cykorie umy¢, odrzucic gorzki gtab, a liscie pokroi¢ w cienkie paski.
Sktadniki potaczyc. Skropi¢ cytryna i polac oliwg lub olejem rzepakowym.




£ WOICIECH DUDZIK
KARNAWALY W KULTURZE

Karnawaty w kulturze to pierwsza polska ksigzka wszechstronnie i nowoczesnie

podejmujaca problematyke karnawatu: jego zrédet, funkcji, znaczenia w historii
kultury. Autor postrzega karnawat w perspektywie antropologicznej i opisuje go

w kategoriach zabawy, widowiska i Swieta - odwotujac sie do wielu przyktadow

z r6znych stron Europy, a takze do bogatej literatury przedmiotu, czesto nieznanej
w naszym kraju. Opowiesc¢ badacza i historyka wzbogacona zostata przy tym

o doswiadczenia zebrane podczas wypraw karnawatowych m.in. do Belgii, Niemiec,

Szwajcarii i pod radomskiego Jedlinska.

26 gmakosze wirid migies



KULKI RYZOWE (frittelle di riso)

PRZEPIS AUTORKI —

SKLADNIKI:

300 g ryzu

1 litr mleka

4 76ttka

100 g cukru

40 g masta

skorka starta z 2 cytryn

6 tyzek maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
oliwa do smazenia

cukier puder do posypania

PRZEPISY

PRZYGOTOWANIE:

Do mleka wsypujemy ryz. Gotujemy go na wolnym ogniu i co jakis czas
mieszamy. Kiedy bedzie juz ugotowany, odstawiamy do ostygniecia.
Dodajemy: masto, zéttka, cukier, startg skorke z cytryn, make, proszek

do pieczenia i wszystko doktadnie mieszamy. Za pomoca matej tyzeczki
formujemy kulki i wrzucamy je na goraca oliwe. Kiedy nabiora ztotego
koloru, wyjmujemy je i odktadamy na recznik papierowy lub serwetki, ktére
wchtong ttuszcz. Frittelle podajemy posypane cukrem pudrem.

Frittelle di riso to typowe stodkosci toskanskie. Przygotowuje sie je przede
wszystkim 19 marca w Dzier\ Sw. Jézefa. Dlatego znane s3 réwniez pod na-
zwa frittelle di San Giuseppe. Mozna je kupi¢ réwniez podczas karnawatu.
Przygotowuje sie je takze z dodatkiem wina vin santo. Ryzowe frittelle to
Swigteczne danie, synonim rodziny zjednoczonej wokét stotu. Duzi i mali
wykradajg sobie najcieplejsze frittelle lub te z najwiekszg iloscig cukru.

FAWORKI

PRZEPIS PANI HANNY —

SKLADNIKI:

4 76ttka

1 cate jajko

2 kieliszki wédki

magka ile sie wgniecie (ok. 10 tyzek
do zupy)

szczypta soli

do smazenia: 4 kostki smalcu
1 z6ttko

2 tyzki mqki

1 tyzka smietany

1 kieliszek spirytusu
szczypta soli

do smazenia: 4 kostki smalcu

PRZYGOTOWANIE:

Sktadniki potaczy¢, poczatkowo nozem, nastepnie zagnies¢ ciasto w kulke
i chwile wyrabiac. Ciasto jest miekkie i elastyczne. Mozna je sttuc watkiem
i ponownie zagnie$¢. Powinno by¢ dobrze zespolone.

Odkroi¢ maty kawatek ciasta na placek do rozwatkowania, pozostata cze$é
ciasta przykry¢ np. miseczka, zeby nie wysychato.

Odkrojong czes¢ rozwatkowac cienko, kroi¢ ostrym nozem (lub radetkiem)
na paski szerokosci 3-3,5 cm, dtugosci 10-12 cm. Kazdy pasek nacig¢ po
Srodku (ok. 2 cm.). Przez naciecie przewingc¢ krétszy bok nacietego paska.
Porcje przygotowanych do smazenia faworkéw utozy¢ na papierowym recz-
niku lub $ciereczce do naczyn i przykry¢ papierowym recznikiem , zeby nie
obsychaty. W ten sam sposéb przygotowac faworki z pozostatego ciasta.
Na duzej patelni lub w duzym ptaskim rondlu roztopi¢ smalec. Gdy ttuszcz
jest na tyle goracy, ze faworek natychmiast po wrzuceniu wyptywa i zaczy-
na sie lekko rumieni¢, wrzucac po kilka faworkéw. Trzeba uwazac, zeby sie
za bardzo nie rumienity, nalezy je wyjmowac jak tylko zmienig kolor.

Po usmazeniu jeszcze $ciemnieja.

Usmazone uktadac na reczniku, w ten sposéb odsaczy sie nadmiar ttusz-
czu. Przenies¢ faworki na pétmisek (uwaga sa bardzo kruche), posypywac
obficie cukrem pudrem.

Z podanej porcji otrzymujemy spory pétmisek faworéw. Czas przygotowa-
nia i smazenia: 60 minut.




PIZZA NEAPOLITANSKA

— PRZEPIS PANA PAWEA —

SKEADNIKI:

b SZARLOTKA NA CIEPLO

— PRZEPIS PANI JAGODY —

1 kg przesianej mqki wtoskiej typu
,00” (nasza magka ,400”)
Opakowanie drozdzy instant (15 g)
30 ml oliwy

tyzeczka soli

tyzka cukru

50 g mleka ( 50 ml. mleka)

450 ml cieptej wody (40 stopni)

SOS:

2 puszki pomidoréw pelati
1 -2 zgbki czosnku
tyzeczka oliwy

Tymianek, Swieza bazylia

SKLADNIKI:

1i % kg jabtek

cukier do przesypywania warstw
cynamon

ew. rodzynki

PRZYGOTOWANIE:

CIASTO:

W wodzie roztopic¢ cukier i sél, wsypac drozdze, rozmieszac zeby sie
roztopity, dodac catg make. Nie mieszac. Po 2 minutach wymieszac ciasto
rekoma. Wyrabia¢ 10 min. mocno napowietrzajac. Tak przygotowane ciasto
przetozy¢ do trzykrotnie wiekszego przykrywanego pojemnika (pudetko,
garnek), posypac maka, zeby nie obsychato, zamkna¢ pojemnik i wstawic
do lodéwki przynajmniej na noc, najlepiej na 24 godziny.

Ciasto wyjac z lodéwki ok. 40 min. przed przystapieniem do pieczenia.
Zostawi¢ w otwartym pojemniku. Przed pieczeniem podzieli¢ na kule

0 wadze 216-220 g (powinno wyjs¢ 6 — 7 kul).

Kazda kule ciasta doktadnie wyrobi¢ starajac sie wttoczy¢ w ciasto jak
najwiecej powietrza. Odstawi¢ na 30 min. w cieptym miejscu przykryte
Sciereczka.

Podsypac blat (stolnice) maka, uktadac porcje ciasta nadajac im palcami
ksztatt placka (ruchami od srodka ku brzegom). Placki powinny mie¢ ok. 3
mm grubosci (jak na pierogi) i ok. 32 cm $rednicy.

Piekarnik (z blachg, na ktérej bedzie pieczona pizza) nagrzewamy do mak-
symalnej temperatury (250 — 300 stopni).

SOS:

Na lekko rozgrzany olej wrzuci¢ wycisniety czosnek, mieszamy 15 sek.,
dodac pomidory, sél pieprz, cukier do smaku, tymianek. Dusi¢ do odpa-
rowania soku ( ok. 3 godz.) na bardzo matym ogniu, mieszajac wedtug
potrzeb. Przed samym koricem wrzuci¢ porwang bazylie. Sos mozna przy-
gotowac podobnie jak ciasto z duzym wyprzedzeniem.

Placki ciasta spiralnie smarowac sosem, na wierzch ktas¢ plastry mozzarelli.
Catos¢ mozna skropic oliwg i posypac drobno startym parmezanem lub
podobnym serem. Zapieka¢ do roztopienia sera.

Pizze mozna podawac z przygotowanymi w domu oliwami smakowymi
(czosnkowg, rozmarynowg, tymiankowa lub z chili).

Po upieczeniu odstawic¢ pizze na 2 minuty, zeby ,,odpoczeta” (najlepiej na
ruszcie, zeby odparowata).

PRZYGOTOWANIE:

Obrane jabtka pokroi¢ w 1 mm plasterki.

Duza tortownice wylepi¢ kruchym ciastem, nie dziurkowac. Wylepi¢ takze
brzegi tortownicy.

Jabtka uktadac¢ warstwami i przesypywac cukrem z cynamonem.

Na wierzchu utozy¢ warstwe kruchego ciasta cienko rozwatkowanego

i podziurawic. Zlepi¢ z brzegami bokéw .

Wstawic¢ do piekarnika rozgrzanego do 200 st. Zmniejszy¢ do 180 i piec
godzine. Przed podaniem posypa¢ cukrem pudrem.

Na goraco z lodami - pychal
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Torun jest miastem szczegélnym, a nawet wyjatkowym. | w przesztosci, i dzisiaj,
zeby dostac sie z potudnia na po6tnoc albo ze wschodu na zachéd Europy, trzeba
wstapic do Torunia.

Czy jest lepszy piernik od tego, ktéry od wiekow wypiekany byt wtasnie tu,

w Toruniu? A dzis? Jaki jest torunski piernik, poza tym, ze smaczny, pachnacy

miodem, cynamonem, kardamonem, cytrynowg skorka i migdatami? Skad wziat sie

ksztatt katarzynek i dlaczego pierniki staty sie koscig niezgody miedzy Toruniem
i Norymberga.

W przepisie na piernikowe ciasto, przekazywanym przez dziesiatki pokolen to-
runian, méwigcych zaréwno po niemiecku, jak i polsku, zawarta jest wazna karta

dziejéow Torunia...



PRZEPISY

PIERNIK DO DtUGIEGO PRZECHOWYWANIA
— PRZEPIS PANI FRANCISZKI —

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
. % litra miodu Miéd roztopic z przyprawami, zagotowac. Gorgcym zala¢ make, doktadnie
. po pot tyzeczki uttuczonego: wymieszac. Mieszajac dodawac po jajku. Wédka rozprowadzi¢ proszek do

czarnego pieprzu, gozdzikéw, ziela pieczenia. Potgczy¢ z masg. Orzechy utrze¢ z cukrem i doda¢ do masy, ktéra

angielskiego powinna by¢ doktadnie wymieszana. Catos¢ wytozy¢ na blache (22x32 c¢m),

po pét tyzeczki zmielonego: imbiru, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Po godzinie temperature
gatki muszkatotowej, cynamonu pieczenia zmniejszy¢ do 150 stopni i piec jeszcze 30 min.

500 g maki pszennej Piernik jest gotowy, gdy boki lekko sie przyrumienia i zaczng odstawac od
3 duze jajka formy. Upieczony piernik wyjac z pieca, ale pozostawi¢ w formie do catko-
tyzeczka proszku do pieczenia witego ostygniecia (np. na catg noc). Po wyjeciu z formy piernik doktadnie
kieliszek biatej woédki lub rumu zawing¢ w Lniang Scierke i recznik. Powinien tydzien leze¢ w temperaturze
szklanka zmielonych orzechéw wto- pokojowej, po tym czasie powinien lekko zmiekngac.

skich (w skérce) Tak przygotowany piernik po zmieknieciu mozna przechowywac nawet

Y% szklanki cukru 3 miesigce, ale nalezy go trzymac w szczelnym pojemniku.

Jest pyszny.




PIERNICZKI
— PRZEPIS PANI KASI —

SKLADNIKI:

. % szklanki masta
% szklanki cukru krysztatu
% szklanki miodu

PRZYGOTOWANIE:
Sktadniki wymieszac podgrzewajac, ale nie dopusci¢ do zagotowania.
Do schtodzonej masy dodac:

31 1/2 szklanki maki + 1tyzeczka sody

w % szklanki letniej wody wymieszac séli przyprawy piernikowe:
1 tyzeczke imbiru

po Y2 tyzeczki zmielonych gozdzikéw i cynamonu

Ciasto zagnie$¢, schtodzi¢, watkowac na grubos¢ 2 cm.
Foremkami wycinac pierniczkowe figurki, gwiazdki, dzwoneczki itp.

Piec ok. 5 - 10 min. W temp. 180 st.

PIERNIK MARCHEWKOWY

PRZEPIS PANI AGATY —

SKLADNIKI:

. 4 jajka

. 2 szklanki cukru

. 1i % szklanki oleju
2 szklanki mqki + 2 tyzeczki proszku
do pieczenia + 2 tyzeczki sody
3 tyzeczki cynamonu + przyprawa do
piernika
2 szklanki utartej marchwi

PRZYGOTOWANIE:

4 cate jaja miksowac z 2 szklankami cukru. Dodac 1 i 1/4 szklanki oleju,

a nastepnie caty czas miksujac, dodawac stopniowo 2 szklanki maki. Na
koncu dodac 2 tyzeczki proszku do pieczenia, 2 tyzeczki sody, 3 tyzeczki
cynamonu (ja dodatam tez przyprawe do piernika, zeby byto bardziej aro-
matyczne) i 2 szklanki utartej marchwi (ja startam 2 dosy¢ duze).

Mozna dodac bakalie i pokrojone orzechy (w naszym ciescie byty laskowe
i wtoskie - w sumie ok 1,5 szklanki).

Piec w temp. 180 stopni przez 45 minut.

Polewa - kilka kostek czekolady roztopitam z tyzeczka masta, 2 tyzeczka-
mi kakao, tyzeczkg cukru i odrobing wody.

Smacznego!







O KSIAZCE

. aromatycznych przepisow, .
ktore tatwo zrobisz w domu

W tej ksigzce znajdziesz zapach tajskich przygéd, aromat egzotycznych doznan i mné-
stwo praktycznych informacji, jak zosta¢ mistrzem tajskich dan we wtasnej kuchni!

Przemierzajgc Tajlandie Daria tadocha ze studentki dziennikarstwa stata sig kulinarnym
coachem. Szefowie lokalnych restauracji wprowadzili j3 w tajniki swojej pracy, starsze
kobiety gotujace dla rodzin zdradzity tradycyjne receptury. Obrata kilogramy krewetek,
pokroita gory warzyw i wrécita, by podzielic sie tym, czego sie nauczyta.

»Moja tajska kuchnia” to 90 przepiséw na szybkie, efektowne i niesamowicie smaczne
dania. Towarzyszg im opisy produktéw i porady, gdzie mozna je kupic i czym zastapic.
Ugotuj pyszne zielone curry z kurczakiem i baktazanem tajskim, zasmakuj orientalnej
kuchni, poznaj historie biatej Tajki i wraz z nig naucz sie przyrzadzac potrawy z duzg
dawka chili i szczypta humoru.

34 gmarosze wirid bigier



SALATKA

PRZEPIS AUTORKI —

SKEADNIKI:

1 kubek pocietej w ,julienke”, czyli ,na
zapatke” zielonej papai lub kalarepy
pot kubka pocietej w ,julienke”
marchewki

2 papryczki chili

2 zqbki czosnku (obrane)

skérka z limonki

3-4 tyzki soku z limonki

2 tyzki cukru palmowego

5 tyzek sosu rybnego

1 pomidor

50 g orzechéw ziemnych uprazonych
na patelni

PRZEPISY

PRZYGOTOWANIE:

W mozZdzierzu uttuc 2 zgbki czosnku wraz z chili. Dodac cukier, sok i skorke
limonki i sos rybny. Doda¢ pokrojonego w ésemki pomidora i doktadnie
uttuc, ale juz mniej intensywnie. Dodac papaje (lub kalarepe) wraz mar-
chewka i takze uttuc w mozdzierzu, taczac je ze sktadnikami sosu.

Wytozy¢ na talerz i posypac uprazonymi orzechami.




KLOSPIKI TAJSKIE Z OWOCOW MORZA

PRZEPIS PANI GRETY —

SKEADNIKI:

. 500 g surowych kalmaréw

. 350 g surowych krewetek

. tyzka sosu sojowego

. skorka z limonki

. p6t peczka kolendry plus ogonki z
pozostatej potéwki - posiekane

o starty kawatek swiezego imbiru (okoto

5cm)
. jajko
. 3 tyzki mqki kukurydzianej
PANIERKA:

. butka tarta z dodatkiem czubatej tyzki
przyprawy pie¢ smakéw

SOS DO MACZANIA:

. 50s sojowy

. ocet winny

UWAGA: stosunek sosu sojowego do octu 1:3.

. odrobina chili

. midd - rozpuszczony

. pozostate listki kolendry

. kilka kropli oliwy z sezamu

. prazony sezam

. posiekany szczypiorek

Potqczyc sktadniki, wymieszac. Sos powinien

by¢ stodko-stono-kwasno-ostry

PRZYGOTOWANIE:
Wszystkie sktadniki na klopsiki zmiksowac lub przetrze¢ przez maszynke
dodac jajko i make kukurydziang. Uformowac malutkie klopsiki, takie na
dwa, trzy kesy. Obtoczy¢ w panierce z przyprawg 5 smakéw. Usmazy¢ na
oleju np. ryzowym

Podawac jako przekaska z sosem lub jako danie obiadowe z ryzem.

TAJSKIE CURRY Z KACZKA I LICZI

PRZEPIS PANI NATALII —

SKELADNIKI:

. puszka mleczka kokosowego 400 ml

. 3 spore marchewki

. 1 piers kaczki

. puszka liczi w syropie

. 2 tyzki czerwonej pasy curry (mozna
przygotowac jqg w domu lub skorzystac
z gotowej)

. liscie limonki kaffir 3-4

. swieza kolendra lub bazylia tajska do
posypania

. ryz (wedle uznania ja lubie jasminowy)

. olej ( wybierz np. arachidowy - jezeli
uzywasz garnka, jezeli wok - polecam
inny, bo arachidowy bardzo szybko
bedzie dymit)

PRZYGOTOWANIE:

Na poczatek obsmaz lekko piers kaczki, w knajpkach wykorzystuje sie
palnik, ale w warunkach domowych wystarczy patelnia, Srodek powinien
zostac¢ czerwony. Ostudzong lekko piers pokréj na bardzo cienkie plasterki,
dodasz je pézniej.

Na woku lub w sporym garnku przesmaz paste curry, powinna lekko
zmienic kolor, uwazaj, aby sie nie przypalita. Paste trzeba dynamicznie kilka
razy przemieszac. Kiedy poczujesz silny aromat przypraw, oznacza, ze jest
gotowa i mozesz zalac j3 mleczkiem kokosowym. Cato$¢ wymieszaj. Obrang
marchewke pokréj w plastry w poprzek i na ukos (beda wygladac ciekawiej)
wrzu¢ do woka. Teraz wszystko powinno lekko bulgota¢, az marchewka
lekko zmigknie, a mleczko zgestnieje. To dostownie kilka minut, zreszta
catos¢ tez nie zajmuje duzo czasu. Nastepnie dodaj plastry z kaczki i liscie
limonki, mogg by¢ mrozone. Kiedy kaczka dojdzie dodaj odsgczone liczi,

ja wole w catosci, ale mozna je lekko pokroi¢. Niech bulgocze jeszcze 2-3
minuty i gotowe.

Podawaj z ryzem posypane $wiezg kolendrg lub tajska bazylia.

UWAGI: pasta pascie nie réwna, warto sprawdzi¢ wczesniej jak bardzo ostra
jest czerwona pasta curry, ktorg posiadasz. Moze okazac sie, ze dwie tyzki
sprawig, ze potrawa bedzie tak ostra, ze polejg sie tzy. Innym razem trzeba
dodac jej troche wiecej.

Catod¢ powinna by¢ pikantna, kremowa, lekko stodka.






Anna Kaminska

Fd MIASTOWI
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Mg Slow food 1 aronia losu

Ksiazka ,,Miastowi” zawiera 21 opowiesci ,uciekinieréw z wielkiego miasta”. Autorka
udowadnia, ze nawet na zabitej wsi mozna ustysze¢ piekng historie, poznac ciekawych ludzi,
otwartych na innych i Swiat i nauczyc sie od nich czegos nowego. Kazda opowies¢ to historia
cztowieka z miasta, ktéry poszukuje siebie i swojego miejsca na ziemi. To czesto takze love
story (rzadko kiedy cztowiek ucieka na koniec Swiata sam). To tez filmowa historia z obfitu-
jacym w zwroty akcji scenariuszem, ktory napisato zycie. To nowe smaki i kuchnia, jakiej nie
spodziewalibysmy sie na polskiej prowincji.

To takze pomyst na swéj kawatek raju!
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CHUTNEJ Z ANANASEM | ARONIA

PRZEPIS PANIJOLI —

SKEADNIKI:

% kg mrozonych aronii

2 swieze ananasy (obrane i pozbawio-
ne twardego srodka)

papryczka chili

sok z cytryny

cukier zelujgcy 3:1

NALEWKA

PRZEPIS PANI DOROTY —

SKEADNIKI:

tubianka aronii

liscie wisni (50 - 250 sztuk)
1 kg cukru (mozna mniej)

3 litry wody

1 litr spirytusu

PRZEPISY

PRZYGOTOWANIE:

Ananasy pokroi¢ w kostke, doda¢ aronie i pokrojong drobno papryczke bez
pestek, zmiksowac (np. w blenderze). Dodac sok z cytryny i cukier, odstawi¢
na 2 godziny. Nastepnie podgrzewac na srednim ogniu do zagotowania
stale mieszajac (lub postepowac wedtug przepisu na opakowaniu cukru).
Goracy chutnej naktada¢ do wyparzonych stoikéw, zamknac¢ i postawi¢ do
goéry dnem pod kocem do catkowitego wystygniecia.

PRZYGOTOWANIE:

Aronie i liscie wisni przetozy¢ w garnku warstwami (ostatnia warstwa
aronii, zeby liscie nie wyptynety na wierzch), zala¢ woda, gotowac godzine.
Odstawi¢ do catkowitego przestygniecia (najlepiej na 12 godzin), odcedzic.
Podgrzany sok potaczyc¢ z cukrem, zeby sie dobrze rozpuscit. Ostudzi¢,
dodac spirytus, wymieszac i porozlewac¢ do zamykanych butelek.

Odstawi¢ na 2 - 3 tygodnie.




O KSIAZCE

Joanna Furgalinska

SLONSKO KUCHNIA

dla Hanysow | Goroli

T PWN [t

Wejrzijcie, uworzcie i pojedzcie tradycyjnych Slaskich potraw. Moze polubicie hekele lub
Slaskie niebo albo zasmakuje wam armeriter czy cytrynowa szpajza? A moze sprébujecie
podaé modrego karpia na Wigilie?

Wszystkie informacje, potrzebne do ich przygotowania, znajdziecie w tej ksiazce.

Zacznijcie od wodziénki. Sprébujcie! Smacznego!

L0 gnanesze winéd trigzet



PRZEPISY

CHALKA Z KRUSZONKA

— PRZEPIS PANI AURELII —

SKLADNIKI:

2 76ttka

1 jajko

1008 masta

150 ml mleka

60g cukru

2 tyzeczki cukru waniliowego
50g swiezych drozdzy

5008 mqki pszennej

1 tyZeczka soli

SKELADNIKI NA KRUSZONKE:

2 tyzki mqki krupczatki
2 tyzki mqki pszennej
2 tyzki masta

2 tyzki cukru

Sktadniki na kruszonke bardzo doktadnie

wyrobic.
PONADTO:

1 jajko roztrzepane do posmarowania

PRZYGOTOWANIE:
Drozdze rozpusci¢ w niewielkiej ilosci letniego mleka i odstawic na ok.
10 minut. Po tym czasie wszystkie sktadniki na ciasto bardzo doktadnie

wyrobi¢. (Masto powinno by¢ rozpuszczone).

Ciasto przetozy¢ do naoliwionej miski, przykry¢ sciereczka i pozostawi¢ do
wyros$niecia. Ciasto powinno podwoi¢ swoja objetos¢. Po tym czasie przeto-
2y¢ na opr6szong maka stolnice leciutko wyrobic i podzieli¢ na trzy czesci.
Uformowac wateczki z ktérych nalezy zaples¢ warkocz. Jesli wateczki
zrobimy dtuzsze a wezsze wowczas mozna warkocz potgczy¢ dodatkowo
koricami tworzac wieniec.

Uformowanga chatke przetozy¢ na blache wytozonga papierem do pieczenia
i odstawi¢ do wyrosnigcia na ok. 25 minut. Po tym czasie posmarowac jg
roztrzepanym jajkiem i posypac kruszonka.

Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec ok. 25-30 min w temp. 180-200
stopni na ztoto.

Smacznego :)

CIASTO Z MIGDALOWYM KAJMAKIEM

PRZEPIS PANI TERESY —

SKLADNIKI:
CIASTO:

10 dag masta

10 dag cukru

1 jajko

25 dag mqki

p6t matej paczki proszku do pieczenia
szczypta soli

3 tyzki mleka

MIGDAtOWY KAJMAK:

10 dag masta

10 dag cukru

2 tyzki mleka

5 dag migdatéw drobno posiekanych
lub grubo zmielonych (moze by¢
wiecej)

pot paczki matego cukru waniliowego

PRZYGOTOWANIE CIASTA:

Masto utrzec na piane, dodac cukier, jajko, przesiang make wymieszang

z proszkiem do pieczenia, mleko i sél. Wyrobic ciasto. Rozwatkowac je na
grubos¢ ok. ¥2 cm i wytozy¢ nim tortownice wysmarowang ttuszczem.
PRZYGOTOWANIE KAJMAKU:

Stopi¢ masto, dodac cukier i cukier waniliowy, migdaty i mleko. Zagotowac
mase i wytozy¢ ja na ciasto. Piec w srednio gorgcym piekarniku 30 min.
Ciasto mozna przetozy¢ lekkim kremem budyniowym: 1 paczka stodzonego
budyniu waniliowego, 0,5 | mleka, 0,5 kostki masta, sok i skérka otarta

z 1 cytryny. Sporzadzi¢ budyn wg przepisu, dodac sok i skorke z cytryny.
Zimny budyn dodawac po tyzce do utartego na piane masta.




pd PASTA RZODKIEWKOWA
— PRZEPIS PANI TERESY —

SKELADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
. 1 peczek rzodkiewek Umyte rzodkiewki zetrze¢ na grubej tace i odcisna¢ z nadmiaru soku, jajka

. 3 jajka ugotowac na péttwardo, ostudzi¢, obrac i drobno posiekaé, masto utrze¢,

. 2 tyzki miekkiego masta Zeby byto miekkie i puszyste. Wszystkie sktadniki wymieszac i doprawic¢ do
sl i pieprz do smaku smaku.
Wariant: zamiast masta do potaczenia sktadnikéw mozna uzy¢ gestego

majonezu, mozna tez dodac 2 tyzki drobno posiekanego szczypiorku.







JAKUBIAK

JAKUBIAK LOKALNIE

«Jestem fanem lokalnosci i regionalnosci. Marze o tym, by coraz wiecej ludzi do-

strzegto potencjat polskich produktow. Bo naprawde mamy sie czym chwalic - na-

sze jedzenie jest pyszne, wysokiej jakosci i roznorodne. Oczywiscie nie ograniczam

sie jednak wytacznie do tradycyjnych przepiséw. Czerpie inspiracje z kuchni catego ‘ iﬂ'
Swiata i staram sie tak komponowac receptury, by dania, ktérych baza sg polskie

sktadniki, byty ciekawe, zabawne i pyszne. Tak, jedzenie ma byc przyjemnoscia!

W tej ksigzce prezentuje Wam przepisy sprawdzone, lubiane przez moich bliskich, Oglade) w

widzéw mojego programu i gosci restauracji.

Chciatbym, zeby kazdy - i poczatkujacy kucharz, i zaawansowany foodie, i migsozer- E +

ca, i weganin - mogt tu znalez¢ cos dla siebie.
Zycze Wam wspaniatej przygody z gotowaniem i zachecam do podrézowania po
Polsce w poszukiwaniu lokalnych smakow."”

Tomasz Jakubiak

- @mareize A RrAUG2
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KAPUSTA Z GROCHEM
PRZEPIS PANA PAWEA —

SKEADNIKI:

. 1 kg kiszonej kapusty
. % kg grochu tuskanego
. sol, pieprz

. stonina

. cebula

KARTACZE
PRZEPIS PANA PAWEA —

SKEADNIKI:

. 1kg ziemniakéw

. jajko

. 1-2 tyzki maki pszennej

FARSZ:

. mieso drobiowe i wotowe
oraz wtoszczyzna
z rosotu (bez kapusty)

PRZEPISY

PRZYGOTOWANIE:

Groch namoczy¢ w wodzie przez noc, nastepnie gotowac, zeby zmiekt, ale
sie nie rozgotowat. Kiszong kapuste pokroi¢ i doda¢ do grochu. Gotowac
razem ok 20- 30 min. Zdjg¢ z ognia i catos¢ ugnies¢ (nie miksowac). Zagoto-
wac, doprawic sol3 i pieprzem do smaku.

Cebule i stonine pokroi¢ w kostke, przesmazy¢ na patelni, az cebula
zbrazowieje. Kapuste z grochem naktada¢ skrapiajac stopionym ttuszczem,
posypac skwarkami z cebula.

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki obrac i ugotowac w osolonej wodzie, jeszcze ciepte uttuc na
puree (przecisnac przez praske). Dodac jajko i make. Zagniesc¢.

Mieso wraz z warzywami zemle¢, podsmazy¢ na patelni z dodatkiem pokro-
jonej drobno cebuli. Przestudzic.

Ciasto podzieli¢ na porcje, formowac placki. Na srodek naktadac farsz.
Placki zwija¢ nadajac im forme cepelinéw.

Wrzucad na gotujacg wode. Podawac polane okrasa ze stoniny z cebula.

Dodatkowa uwaga:
Ugotowane kartacze mozna zamrozi¢. Po wyjeciu z zamrazalnika pokroi¢

w grube plastry, odsmazac na oleju lub smalcu.







