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wyjatkowa akcgja TVN i Prymat

Kto to jest Mistrz Smaku?

Pragniemy odnalez¢ Mistrzow Smaku, podziekowac im za ich niezwykty dar oraz opowiedzie¢ o nich innym.
Celem akgji jest docenienie tych, ktérzy poprzez codzienne przygotowywanie positkow okazuja swoim bliskim
mitos¢ lub sympatie. Jestesmy przekonani, ze Mistrzowie Smaku sa rowniez wsrod Was!

W wielu domach w catej Polsce gotuja na co dzien niezwykli ludzie, ktérym nalezy sie szerszy rozgtos. Znasz
kogos, kto jest dla Ciebie Mistrzem Smaku? Chciatbys wyrazi¢ uznanie dla osoby, ktéra przez swoja pasje
kulinarng i przyrzadzanie niezwyktych potraw okazuje uczucia?

Koniecznie zgtos ja do akcji Mistrz Smaku!

Macie szanse wygrac wspolnie
100 000 ztotych!

Szczegoty, Requlamin oraz przebieg akcji Mistrz Smaku znajduja sie na oficjalnej stronie akgji
www.mistrzsmaku.tvn.pl.

Jak zosta¢ Mistrzem Smaku krok po kroku?

1. Zgtos swojego Mistrza Smaku na stronie www.mistrzsmaku.tvn.pl
do 31 pazdziernika w jednej z 5 kategorii.

2. Sposrod zgtoszen Jury wybierze laureatow akcji w kazdej z 5 kategorii.

3. Z 5 laureatéw wytonionych przez Jury widzowie wybiorg Mistrza Smaku
— gtosowanie potrwa od 8-24 listopada.

4. Ogtoszenie Mistrza Smaku wybranego przez telewidzéw nastgpi 25 listo-
pada w programie Dzien dobry TVN.

Jury akcji Mistrz Smaku:
Grazyna Wolszczak, Daria Widawska, Michel Moran, i Robert Sowa.

KATEGORIE ZGtOSZEN:
v Kocham
v Lubie
¥ Szanuje
¥ Pomagam
v Smakuje

Ponadto Jury wybierze 100 najlepszych przepiséw, z ktérych powstanie
wyjatkowa ksigzka kucharska.
Dochdéd z jej sprzedazy zostanie przekazany na konto Fundacji TVN.
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Aromatyczne rozgrzewajace | kolorowe

Istnieje cate bogactwo jesiennych przypraw. Ziele angielskie, majeranek,
et i tymianek czy pieprz czarny to klasyka gatunku, ktérg wykorzystujemy bar-

: 3 dzo szeroko. Dobrze t3czg sie zarbwno z daniami miesnymi, jak i warzyw-
nymi. Jak jednak wzbogaci¢ i dodatkowo ,podbi¢” ich smak? Specjalnie
dla Was przygotowalismy prezentacje bohateréw jesieni — przypraw, ktére
sg doskonatym dopetnieniem podstawowej, dostepnej zawsze na potce
palety przypraw. Dzieki nim Wasze dania beda miaty wyjatkowy charakter,
a jesien kojarzyta sie Wam bedzie z samymi kulinarnymi przyjemnosciami.

w 1 L g

Kurkuma mielona

Dodaj do: kurczaka, indyka, ryzu,
kaszy czy rosotu.

Kgsz’a, mieso drobiowe, ryz — te produkty to baza zdro-
wych jesiennych positkow, ktore sg niezwykle smaczne,
* przyjemnie syca i doskonale komponuja sie z kurkuma.

W ostatnich latach na te przyprawe nastapit absolutny
boom, a to za sprawa przypisywanych jej wtasciwo-
Sci zdrowotnych. My polecamy j3 przede wszyst-

kim ze wzgledu na kulinarne zastosowanie.

Kurkuma mielona Prymat to przyprawa, ktéra
intensywnie oddziatuje na trzy zmysty: wzro-
ku, bo pieknie barwi sktadniki; zapachu, bo
ma won zblizong do pieprzu i pizma oraz
oczywiscie smaku.

-

Papryka wqdzona
stodka

Dodaj do: gulaszy miesnych
i warzywnych, ryb, fasoli
i gestych sosow.

Jesli chcecie sie poczu¢ jak na wegierski
wakacjach, koniecznie dodajcie te przypraw
do Waszego domowego gulaszu czy soséw
miesnych.
charakterystyczny dymny aromat, ktéry pod-, = =
g kreca smak miesa wotowego czy wieprzowego, _
gy ,f‘ atakzeryborazwarzyw.Cobardzoistotne, papryka =
' mielona(takzestodkaorazostra)nietraciniczeswoich:
cennych wartosci odzywczych podczas pleczema'l :
FERY  czy duszenia. :
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Kmlnek caty i mielony

Dodaj do: roslin straczkowych, czerwonego miesa,
wieprzowiny oraz wytrawnych wypiekow. s

Kapusta, rosliny straczkowe, na przyktad fasola, soczewica, C|eC|erzyca rézne ro-
dzaje mies, szczegblnie mieso wotowe i wieprzowe - te produkty wiele stk'aja nakelll
dodaniu kminku. To dzieki niemu sg intensywniejsze w smaku, aJednoczesme fa- i et
godniejsze dla zotadka. Kminkiem warto przyprawia¢ nie tylko dania jednogarn- /v
kowe. Nie zapominajmy o tym, ze kminek jest zwienczeniem udanych Wprekow s
pieczywa, takiego jak chleb, butki czy obwarzanki.

2 &
A Cynamon caty i
““_ Dodaj do: jabtek, sliwek, gruszek, ryzu, kawy
- oraz napojow rozgrzewajqcych

| mielony

Smiato mozna powiedzie¢, ze jesien ma zapach cynamonu. Jesli zapiekamy
- «  jabtka, gruszki, sliwki czy orzechy, nie mozemy zapomnie¢ o doprawieniu
’ &% ~ ich szczypta tej niezwykle aromatycznej przyprawy. Jej zapach i intensyw-
oW | nosc sprawiajg takze, ze chetnie dodajemy ja do napojow, ktérymi uprzy-
~ jemniamy sobie jesienne popotudnia.

Papryka wedzona stodka ma
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po wegiersku

SKLADNIKI dla 4 osob:

500 g poledwicy wotowej
100 g pieczarek lub portobello
1 czerwona hiszpanska stodka
papryka

1 duza czerwona cebula

2 fodygi selera naciowego
zabek czosnku

60 g maki pszennej typ 500

1 litr bulionu wotowego

1 tyzka dobrego koncentratu
pomidorowego

Placki ziemniaczane:

1 kg obranych grillowych ziemnia-
kéw

2 jajka

60 g maki pszennej

2 cebule pokrojone w drobng
kostke

Sél czosnkowa Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e i I R T B e Tt S e AT

PLACK] ZIEMANIACZANE

kilka ziaren Ziela angielskiego
Prymat

3 tyzeczki Papryki stodkie]
mielonej Prymat

3 tyzeczki Papryki wedzonej
stodkiej Prymat

2 tyzeczki Majeranku suszonego
Prymat

100 ml oleju rzepakowego

Do smaku: S6I morska i Pieprz
czarny Prymat.

Majeranek suszony Prymat

Sl i Pieprz swiezo mielony Prymat
100 ml oleju rzepakowego do
smazenia

gesta Smietana

peczek szczypiorku.

Papryke i seler umyc¢, osuszy¢ i pokroi¢ w matg kostke. Pieczarki wyczysci¢ pedzel-

kiem, pokroi¢ w kostke i smazy¢ na patelni do czasu, az wyparuje z nich woda

i stang sie ze wszystkich stron ztote. Poledwice i cebule pokroi¢ w wiekszg kost-
ke, usmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu i wiozy¢ do garnka. Dodac ziele angjelskie,
przecisniety przez praske czosnek i zala¢ mocnym esencjonalnym bulionem, go-
towac¢ pod przykryciem. Po okoto 20 min. dodac pieczarki, $wiezg papryke, seler,

Placki po wegiersku to danie znane
w polskiej kuchni od pokolen. Kaz-
da pani domu ma swoje ulubione
przyprawy i dodatki, ktére wrzuca

zmiksowanych ziemniakow g

. . . ..
sprawi, ze nie bedg one ¢
ciemnied.

do garnka, by uzyskad idealny smak !

gulaszu. Czasem warto wyjs¢ poza ;;.

kanony tradycyjneg.g gulas:,zu V\{e- ; $mietang i swiezo pokrojonym szczypiorkiem.
dtug receptury babci i dod,ag glo nie- f; Rady:

go szczypte nowoczesnosci i nutke B . ; ¢t

pracbojowoscl. Kiasyke w nowym S [ Ayl e

wydaniu mozna uzyskac dzieki r6z- % raoi by

norodnym przyprawom i kolorowym m

jesiennym warzywom. m———=%  tyzkamlekadodanado

koncentrat pomidorowy i doprawi¢ paprykg stodkg i wedzong oraz majerankiem.
Pod koniec gotowania doprawic¢ solg i pieprzem. Obrane i pokrojone ziemniaki
wiozy¢ do malaksera wraz z cebulg i czosnkiem i zmiksowac. Dodac jajko, make
i doprawic solg i pieprzem. Dokfadnie zmiksowac. Duzg patelnie rozgrzac, wiac olej
i natozy¢ pordje ciasta. Smazyc¢, poruszajac patelnig, aby nasze ciasto réwnomiernie
sie roztozyto. Kiedy spéd placka bedzie mocno ztoty, przetozy¢ go na drugg strone,
uwazajac, aby sie nie poparzy¢ gorgcym olejem. Usmazony placek przetozy¢ na
papierowy recznik, aby wchtonat nadmiar ttuszczu ze smazenia. Gotowy placek
Zlozy¢ na pot i na jedna z potowek wytozy¢ gesty kolorowy gulasz. Podawac z gesta
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QU ESADILLAS
z wotowing i warzywami

| R = T— e G -
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e SKLADNIK dla 4 osob: =

g S - * 400 g wotowiny, np. poledwicy * sok z potowy cytryny

* Po 1 szt. czerwonej, zielonej * Papryka stodka mielona i Gatka
i z6ttej papryki muszkatotowa mielona Prymat

1 czerwona cebula * Pieprz kolorowy i S6l morska
1 awokado Prymat

150 g sera mimolette * S0s Sa@tkov\/y
1 opakowanie tortilli paprykowo-ziotowy Prymat

N tyzek majonez
kwaéna $mietana 0 tyzek majonezu

« olej rzepakowy * 4 tyzki jogurtu naturalnego

* oliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE:

Mieso doktadnie myjemy i kroimy na nieduze kawatki. Obtaczamy w papryce, pieprzu,
soli i oliwie, pozostawiamy na czas przygotowania kolejnych skfadnikéw. Przygotowuje-

my dip: dojrzate awokado blendujemy z sokiem z cytryny, szczypta gatki muszkatotowe]
i pieprzu. crywamy i odstawiamy do lodowki. Warzywa myjemy, cebule obieramy
i siekamy w pidra, a papryki w paski. Ser $cieramy na tarce. Zamarynowang wofowine
przesmazamy na rozgrzanej patelni, nastepnie to samo robimy z cebulg i papryka. Na
placek tortilli rozktadamy mieso oraz warzywa, posypujemy serem i przykrywamy dru-
gim plackiem. Smazymy na czystej patelni z obu stron na ztoty kolor. Gotowg quesadil-
las podajemy z guacamole oraz sosem satatkowym paprykowo-ziotowym zmieszanym
z majonezem i jogurtem naturalnym

Quesadillas - tradycyjne danie meksykanskie, ktére podbito caty Swiat.
Kuchnia stynie z prostoty i intensywnych smakow, dlatego te szybkie w przygo-

i towaniu i chrupigce placki idealnie nadajg sie na pyszng przekgske. Hiszpanskie
7 stowo queso oznacza ser, dlatego ten smakotyk szczegdlnie zasmakuje mitosnikom
/ aromatycznych i rozptywajacych sie w ustach serow.

10 = &
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* Paprykalubi *
czosnek.
Dla wzbogacenia
smaku dodajcie dwa
zabki czosnku! .

o
*

eyl
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PAPRYKA

SKELADNIKI:

8 duzych kolorowych papryk 2 mate cebule

500 g mielonego miesa wieprzowego 2 jajka

100 g ryzu jaSminowego 1 opakowanie Soli czosnkowej Prymat

50 g rodzynek 100 ml wody

20 g solonych orzechéw pistacjo- 300 ml dowolnego gotowego sosu

wych pomidorowego

1 opakowanie Natki pietruszki Prymat

3 e | 2 tyzki smalcu
Rada: Ny e\ 2

FASZEROWANA

; : . PRZYGOTOWANIE:
Aby paprykl PO pieczeniu by+y nadal s ~ . - -. . Papryke umy¢, wytrze¢ do sucha, odcia¢ wierzch i usunac gniazda nasienne oraz biate czesci. Pod-
SOCZySte Wysta rczy do brytfanny ' ' \ smazy¢ ryz z cebulg na smalcu, zala¢ wrzatkiem, dodac sél i gotowac¢ pod przykryciem okofo 10
o . 1 —— b o “ min. W misce wymieszac podgotowany ryz z jajkiem, miesem, orzechami, czosnkiem i przyprawami.
dodac pOJr szklanki WOdy [ umiescCiCc _— Nadzienie dobrze wymiesza¢, a nastepnie umiesci¢ je w paprykach. Papryki wstawi¢ do pieca na
. % : . . _ . okofo 20 min. i piec pod przykryciem w temp. 160°C. Po wyjeciu podawac z gorgcym sosem pomi-
na dOlneJ pOche plekamlka- dorowym i ziemniakami posypanymi natka pietruszki.

12 . 13
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przego owac " kaszy.
Powinna byc sypka. -

Kasza gryczana jest
. delikatna i Iekkostr a,
- dlatego Warto &

po nig S|e;gac =

nr 1072017

Kasza ma zdecydowanle smak jesieni. To
idealny dodatek do gestego gulaszu. Sama w so-
bie bedzie tez doskonatym sktadnikiem tresci-
wego kaszotto. Z kurczakiem, fasola, kukurydza oraz
awokado stanowi znakomite potgczenie. Takie danie
rozgrzeje niejednego zmarzlucha w chtodne

jesienne wieczory.

SKLADNIKI dla 4 osob:
* 200 g kaszy gryczanej 1 limonka
e 1 pier$ z kurczaka olej rzepakowy
2 kolby kukurydzy 400 ml bulionu warzywnego

1 puszka fasoli czerwonej Do smaku: Tymianek suszony,
Bazylia suszona, SOl morska

I dojrzate awokado I Pieprz czarny Prymat

* 1 peczek natki pietruszki
PRZYGOTOWANIE:

W osolonej wodzie ugotowac¢ kolby kukurydzy al dente. Wystudzo-
ne obra¢ z ziaren. Odsaczy¢ fasolke z zalewy, awokado obra¢, wyjgc
pestke, pokroi¢ w kostke i skropi¢ sokiem z limonki. Na rozgrzang
gteboky patelnie wrzuci¢ pokrojong w kostke piers kurczaka i smazy¢
przez ok. 3 minuty. Dodac¢ warzywa i dusi¢ razem kolejne 2 minuty. Na
koniec dosypac¢ surowg kasze, wla¢ bulion i dusi¢ pod przykryciem przez
ok. 20 minut. Doprawi¢ do smaku ziofami i przyprawami. Gotowe kaszotto
przetozy¢ na gteboki talerz i obficie posypac natka pietruszki.

o Se——



Dogz%ak% ol = b AN _ | - nr 10/2017

Orientalne dania zachwycajg nawet najwiekszych zwolennikow tradycyj-
nych smakow. Do ich przygotowania potrzebny jest przede wszystkim
wok - gteboka patelnia odpowiednia do przyrzadzania potraw metoda
stir fry, czyli szybkiego smazenia na duzym ogniu. W efekcie otrzymuje-
my wyjatkowe, petne intensywnych aromatow danie!

STIR FRY
Z wotowing

SKELADNIKI na 4 porcje:

300 g poledwicy wotowej
po 1 papryce: czerwonej
z01te) i zielonej

2 czerwone cebule

200 g makaronu gryczane-

S6l morska Prymat
Przyprawa do wotowiny
Prymat

Chilli pieprz cayenne Pry-
mat

IMBIR MigLoNY

go soba olej sezamowy = et TemE | 5 P - “* L ee®ece,,
2 szt. kapusty pak choi Swieza kolendra . \ i ’ :

Imbir mielony Prymat ziarna sezamu

Pieprz czarny mielony,

PRZYGOTOWANIE: Do dan typu stir fry

Poledwice umy¢, oczyscic¢ i pokroi¢ na cienkie paseczki. Mieso ob- B4 — e % mozna Wykorzystaé takze
toczy¢ w przyprawie do wotowiny. Papryki umyc, wydrgzy¢ nasio- | 2y Bt o . === e = ) -

na i pokroi¢ w paski, obrang cebule - w pidra. W osolonej wodzie B = e B , AT — drob lub wieprzowing
ugotowac makaron al dente. W duzym woku rozgrzac olej. Na roz- =i e £ 1.4 il ispeay IR -

grzany ttuszcz wrzucic¢ paski poledwicy, przesmazyc¢. Dodac papryki, : . 53 : : 2 s & ObOWIéjZkOWO
cebule, kapuste i przesmazac dalej, energicznie mieszajac. Nastep- ol e o - - :

nie doda¢ makaron i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i imbirem. ) b S ; g 55 S w towarzystwie

Catos¢ wymiesza¢. Gotowe danie przetozy¢ do miseczek, posypad S EESESES : - .. B TR (O .

Ziarnami sezamu i $wiezo pokrojong kolendra. LT EFrTT] - _“ e & : : A R R ‘ CthpléleCh

warzyw.

°-.....\ -
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LECZO

z warzywami

SKLADNIKI na 4 porcje:

* 1,5 kg kolorowych papryk * 1/2 tyzeczki Papryki stodkiej
* 600 g pomidoréw mielonej Prymat

* 600 g cebuli * 5tyzek oliwy lub oleju

* 150 g wedzonego boczku ~ * Szczypta Soli ziotowej

i Pieprzu czarnego ziarni-
stego w miynku Prymat

* 1/2tyzeczki Papryki ostre]
mielonej Prymat

PRZYGOTOWANIE:

Papryki oczysci¢ z gniazd nasiennych. Pomidory sparzyc i abra¢. Pomidory
i papryke pokroi¢ na duze kawatki, cebule na potplasterki. Boczek pokroic
w kostke i podsmazy¢ na oliwie, dodac¢ cebule, zrumienic jg i wymieszac
7 papryka ostra i stodkg. Nastepnie doda¢ pomidory i papryke, sél i pieprz
i dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem, czesto mieszajac. Wyparowany
sos uzupetnia¢ wodg. Podawac z pieczywem.

P-4
m ﬁrﬁ e g, B

PRO\%IIO{A i
ANSAL doa

s e ":,,'.'.{_'.‘. ZI0LA PROWANSALSKIE SUSZONE
£ > .{:’; oo ) # N

W leczo przyprawy sg
tak samo wazne, jak dojrzate

warzywa. Papryka stodka i ostra

wzmocni smak i poprawi kolor.
Warto dosypac jeszcze ziofa

. prowansalskie lub oddzielnie

tymianek, majeranek  ,*

i bazylie. >

Bez lecza nie ma jesieni. Zadne danie tak dobrze nie za-
f trzymuje smaku dojrzatych w stoncu warzyw. Juz sam

proces przyrzadzania tej potrawy jest bardzo przyjemny
— Z garnka na cata kuehnie unosza sie wspaniate aroma-
ty ziot i przypraw. Ten rodzaj warzywnego ragout lubig
wegetarianie, a miesozercy nie wyobrazaja sobie potrawy
§lil bez wktadki w postaci kietbasy ezy boczku.




B = -

Cebula to jedno z najbardziej niedocenianych warzyw w naszej kuchni.
Moze dlatego, ze obecne od lat, o kazdej porze roku, zawsze pod reka,
tanie... A do tego niemal obowigzkowo dodawane do bardzo wielu potraw
— od zup po dania jednogarnkowe, satatki, na kanapki czy do jajecznicy.
Wydaje sie by¢ warzywem pospolitym, banalnym, wrecz niezauwazalnym...
Ale tym razem zagra pierwsze skrzypce!

J . 5. N

4 CEBULA

nadziewana ryzem z grzybami

SKEADNIKI na 4 porcje:

» 8-10 cebul sredniej wielkosci 1 tyzka startego ostrego sera zottego
* 2 tyzki ugotowanego na sypko ryzu 1 jajko
* 20 g suszonych grzybow 2 tyzki posiekanej zieleniny
2 tyzki masta S6l morska, Pieprz ziotowy Prymat
2 tyzeczki maki 1 tyzeczka przyprawy Kucharek
* 1/2 szklanki Smietany 22% Smak Natury

PRZYGOTOWANIE: . '
. . i, : | € Rada:
Grzyby umy¢, namoczy¢ w wodzie na kilka godzin, a nastepnie ugotowac w tej samej wo- - - 2
dzie do miekkosci z dodatkiem Kucharka Smaku Natury. Odcedzi¢ z wywaru i drobno po- . .
sieka¢. Do ryzu dodac grzyby, jajko i przyprawy i catos¢ wymiesza¢. Cebule obrac i $cigc ObleraJQC Cebu'Q’
wierzchotek na  wysokosci. Wydrazy¢ wewnetrzne warstwy i pozostawi¢ na 2-3 minuty. i i iac
Cebule lekko posoli¢ w érodku i napefnic¢ przygotowanym nadzieniem. Cebule utozy¢ wna- s pamietajmy, aby zdjac
czyniu zaroodpornym, pola¢ ttuszczem i zapiekac¢ 20 minut w piekarniku nagrzanym do ! zewnetrzna SUChé} +USkQ
temperatury 180° C. Wywar z grzybow potgczy¢ z maka i Smietang, zagotowac. Upieczong ; : ! .
cebule polac przygotowanym sosem, posypac serem i zapiekac kilka minut. o 3 i ewentualnie cienkie

btonki otaczajgce
cebule.

20
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AT A POME e gl SKEADNIKI na 4 porcje:
[~ o K 547 e I P WETSEy * 1 kurczak (1,7 kg) 1 cytryna
I- P& s & e S = 2 cebule 1 peczek natki pietruszki
Z KURCZAKA . i - ‘fb & p. .. el 1Y 2 tyzki zielonych oliwek bez 1 szklanka bulionu
e L e L osem ol g o~ - pestek z Rosotu z kury Kucharek
b i ‘ 2 marchewki 1/3 szklanki oliwy

1 tyzka miodu

MARYNATA:

R > w R 5 * 3 rozdrobnione zabki czosnku * 1/2 tyzeczki Cynamonu
.‘. Rada .. R - s L) F i ey ) . ;%yjeczka Kurkumy mielonej ﬂ;eionegj) Pryr:at
i e kK “ P W\ Ve e Y = rymat e 1/2 tyzeczki Imbiru suszonego
¢ Tadzin przygotc - L, e i - gy Y ym y nbiru suszoneg

d . . e 1/2tyzeczki Pieprzu czarnego Prymat
. sie w specjalr Ry~ 8
¢ ) i ziarnistego Prymat
: naczyniu o 19 PRZYGOTOWANIE'
3 nazwie. Dani A & i ‘ : £ :
% Jednak ZrObICﬂ'V garng.u Z ‘ S . e RN P(ﬂau J-daﬁm Y, \/\/ym\es ac i po ianzyg
.. szczelnle pfiyle@aja : [ < Y &Y ' A VWV a a 30 minut. Cebule pok 'p\or}a obrana marchew
. , i y N e © Z grubym dnen & ohv\@ i partiami obSmaZ\/c' m q
e kaI’kaQ e £ : = , miesa i w ury K
TV o N < . : - ' matym ogniu 40 mmut W\aﬁepme dodaco pL\@Wna wat#e
‘oo oo W‘ . _Lytl yny i dusic jeszcze 15 minut. Tadzin podawac z kuskusem lub pszenny

Tadzin to danie kuchni arabskiej, a konkretnie marokan-
skiej. Typowy jednogarnkowiec, ktory idealnie wpisze
sie w jesienny klimat. Jest rozgrzewajacy i niezwykle
aromatyczny, a jego przygotowanie nie wymaga du-
zego zaangazowania — spokojnie mozemy oddac sie
przyjemnej lekturze lub rozmowom z goscémi, podczas
gdy tadzin powoli bedzie sie dusit.



e . ey gy~ —ricrsor—/

Jesien to najlepszy czas na konkretne, sycgce dania. A jesli
mowa o konkretach, to warto pamieta¢ o zeberkach, jed-
nym z ulubionych mies Polakéw. Chociaz ostatnio stracity
na popularnosci na rzecz niskokalorycznych dan, to dla ich
wyjgtkowego smaku warto sie na nie skusic!

ZEBERKA WIEPRZOWE

SKLADNIKI DLA 4 OSOB:
* 15 kg zeberek » QOgorki konserwowe i Pieczarki
pm——— , _ . e ) nie pikantr marynowane Smak
Pamlqtaj ' - P - : | 4 : ’I;A;,nngfta I e Musztarda sarepska Prymat
‘takze o dodatkaCh X - : i N e | ‘ ! PR T = Pieprz grubo mielony Prymat : \
do miesa.-Zeberka ¥ : ' ‘ ' g A =

genialnie smakuja S [ |- Vo, RO Y = SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
= bu_ra_czkaml . .. Py ‘ o . ; 2 > e ey, g . Zeberka umyc¢, pokroi¢ na nieduze kawatki i zamarynowac w prz
kwaszonymi ogérkami o gy i f o e 4 ) dowki na kilka godzin lub catg noc. Gdy zeberka bedg gotowe, przef do blaszki i wsta-
B L PR x Ty ! Rt | e et ) A e ity i wi¢ do nagrzanego do 190 stopni piekarnika na ok. 45 min. Nastepnie zeberka przefozyc
: QZY pleczonymi rugq strone, a po 45 minutach przykry¢ folig aluminiowa, aby sie nie spiekty, le

ziemniakami! et - oo o e - A . = e i : e podawac z ogbreczkami konserwowymi i marynowanymi pieczarkami
i =y ¥ ' £ f .- - oraz musztardg sarepska.

\ o n“-‘ ..
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SKEADNIKI:
* 200 g makaronu typu swiderki

* 1 opakowanie Sosu satatkowego
wioskiego Prymat

* 100 ml oliwy z oliwek
e 1 opakowanie sera mozzarella w
kulkach

PRZYGOTOWANIE:

o

kilka Suszonych pomidorow
Smak

2 tyzki Czarnych oliwek Smak
2 tyzki Zielonych oliwek Smak
1 tyzka Kaparéw Smak

Makaron ugotowac wedtug przepisu na opakowaniu. Sos satatkowy wymieszac z oliwa
i odstawi¢. Ugotowany i odcedzony makaron wymiesza¢ z serem mozzarella, kaparami,
zielonymi i czarnymi oliwkami oraz pokrojonymi suszonymi pomidorami. Danie wytozy¢
na talerze i polac przygotowanym wczesniej sosem safatkowym.

LICZY SIE
DOBRY SMAK

—

o y % Smak 3
.m . i @h 3 = ::.\ /". = '_-".'-_‘.'j'_‘i-':__‘,‘\ /

= KWASZONE

OGORKI
| DELIKATESOWE 5-8€

-
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W parze z wysmienitym smakiem

. Robert Sowa
Mistrz &ulinarny

/

i

Robert Sowa

Autorytet i Mistrz kulinarny,
kreator menu  najwiekszych
wydarzen  kulturalno-kulinar-
nych w Polsce. Ambasador
marki Prymat, a takze kuch-
ni polskiej. Jest rowniez znany
z programow kulinarych oraz
licznych audygji radiowych.

4

N

N

Czym pachnie i smakuje kuchnia jesienna
Roberta Sowy?

Ztota polska jesien kroluje réwniez w kuch-
ni. Zapach i kolor idg w parze z wysmienitym
smakiem. To okres, w ktérym odwaznigj sie-
gamy po dania ciezsze z wyrazistym polskim
akcentem korzennych przypraw. Mam swoje
ulubione produkty, do ktérych zwykle powra-
cam w tym sezonie. Kocham zajadac sie $liw-
kami i uzywac ich w sezonowej kuchni. Uwiel-
biam smak i zapach pieczonych w ognisku
ziemniakow. To réwniez czas, kiedy pozwa-
lamy sobie na tresciwe miesne dania. Na $w.
Marcina przyrzadzam pieczong gesine z szarg
renety, przynajmniej raz w sezonie robie pie-
rozki z dziczyzng confit, stale uzywam lesnych
grzybow...

A co najchetniej zamawiajg goscie w re-
stauracji N31?

Staram sie wypetni¢ karte daniami sezonowy-
mi. Goscie bardzo pozytywnie odpowiadajg na
takie propozycje i siegajg po gesine, dziczyzne,
wieprzowing czy jagniecine.

Jak przyprawiac jesienne dary natury? Kto-
re przyprawy i ziota Swietnie sie z nimi
komponuja?

Najlepiej z jesiennymi produktami komponuja
sie przyprawy o wyrazistym smaku i aromacie.
Do mies warto dodawa¢ rozmaryn, lubczyk,
kminek, jatowiec, ziele angielskie, lis¢ lauro-
wy, czosnek. Szerokie zastosowanie znajdg
takze przyprawy korzenne — imbir, cynamon,
kardamon czy kumin (kmin rzymski).

Coraz chetniej faczymy tradycje naszych mam
i bab¢ z trendem ,home made” i przygoto-
wujemy przetwory. Czy w zajetym planie dnia
Roberta Sowy znajdzie sie czas na przetwory?

Na pewno warto korzysta¢ i robi¢ samemu
przetwory z warzyw czy owocow. Nie ukry-
wam, ze jestem bardzo zajetym cztowiekiem,
ale na szczescie zawsze moge liczy¢ na mame
z Krakowa. Co roku przysyta mi pyszne do-
mowe soki: malinowy, agrestowy, jezynowy,
a takze purée z jabtek, powidta ze $liwek, sa-
tatke z buraczkéw i papryki, winng mizerie czy
kiszone ogorki. Te pysznosci majg jednak ten-
dencje do szybkiego znikania, dlatego nie raz
wspomagam sie sprawdzonymi  suréwkami
czy marynowanymi warzywami firmy Smak
oraz najlepszym chrzanem $mietankowym
lub zurawinowym, ktéry idealnie komponuje
sie z miesiwami.

Jesien to takze pora roku spod znaku zupy
i dania jednogarnkowego. Co Robert Sowa
polecitby o tej porze roku?

Jesien to porzadki na dziatkach czy w ogrodach
i idealny czas na moje ulubione dania z pro-
gramu ,M&j przepis na..., czyli dania jedno-
garnkowe. Szczegdlnie polecam gulasz z duza
iloscig stodkiej czerwonej papryki, potrawke

il |

: | I,
_ 99 Warto Samemu fopIC
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przetwary Zwarzyi
i ) [y - i , !

:
|

\
)

z drobiu z pikantng przyprawg do kurczaka,
wieprzowine z biatg fasolg i majerankiem czy
duszong wotowine z czerwong fasolg i kmi-
nem rzymskim lub soczewice z pomidorami
I kolendra.

Jesien kojarzy nam sie z produktami,
ktéore zatrzymaty w sobie ostatnie
promienie stonca. Ktore produkty wy-
daja sie Panu najlepsze, by zatrzymac¢
w nich odchodzace lato, poprawi¢ zda-
rzajace sie o tej porze roku spadki na-
stroju i dostarczy¢ przyjemnosci naszym
kubkom smakowym?

Ostatnie smaki lata to na pewno pomidory
malinowe, sliwki wegierki, maliny czy poziom-
ki. Warto sie nimi zajada¢, poki sg dostepne.
A kiedy wieczory zaczng zapadac coraz wcze-
$niej, a temperatury stang sie nizsze, doskona-
le rozgrzeje nas grzane wino lub piwo z przy-
prawami korzennymi.
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NA BAZIE MiKSOW

Mixy safat to kompozycja Swiezych, umy-
tych warzyw, gotowych do spozycia. Jesli
masz je pod reka, mozesz mie¢ pewnosc,

sposob. Wystarczy przesypac do miski zawar-
tos¢ opakowania i uzupetni¢ ulubionymi do-

datkami i sosem. Przewaznie masz w domu kilka
takich produktéw, ktére w potgczeniu z miksem

satat stworzg pyszny i zdrowy samodzielny positek
lub-dodatek do obiadu.

S e ““"-h“‘"‘*-—"* :
CAl N "h:_"-: —
OKA |

L OALAIRA NILEL
przygotujesz jg na bazie BRAS'L'ANA MiX EISBERG
(cykoria endivia, kapusta biata, kukurydza, cykoria satatowa
radicchio). Dodaj jajko ugotowane na twardo, tunczyka, po-
midory, ugotowang fasolke szparagows, dymke lub inng ce-
bule oraz pomidora.

Satatki sg niezwykle
kreatywnym daniem.

Sktadniki mozesz mieszad

w dowolnych, ulubionych
proporcjach!

ze Twoja satatka powstanie w btyskawiczny - :
— tatkowym paprykowo—2|o’rowym Prymat Zamarynowane W PrzypraW|e do kur—

nr 10/2017

DLA CEMACYCH WYBODE

Mixy satat pozwalajg na uzyskanie harmonijnej kompozycji smakowej bez potrzeby kupowa-
nia oddzielnie nie zawsze fatwo dostepnych gatunkéw satat. Takie rozwigzania pozwalajg na
przygotowanie najpopularniejszych i jednoczesnie prostych w przyrzadzeniu klasykéw, ktére
gwarantujg kulinarny sukces.

przygotujesz jg na bazie FINEZJA MiX ElSBERG

(satata fryzyjska, roszponka, cykoria satatowa radicchio). Do mixu dodaj Oliwki
czarne Smak, dymke i pomidorki cherry. Polej wymieszanym z oliwg Sosem sa-

czaka Pr

Rada:

Sataty przechowuj
w temperaturze
+2°Cdo +8°C.
Wtedy zachowajg swoje
najlepsze wiasciwosci.
Bedg soczyste, kruche
i Swieze — wprost
idealne do
spozycia.
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SKLADNIKI na 4 porcje:

* | op. mieszanki satat
CALIFORNIA mix Eisberg

* | pomarancza
* 1 grejpfrut
* 1 gruszka

Sos do satatki:

* | op. Sosu satatkowego
greckiego Prymat

* 4 tyzki wody

Kwasny, stodki oraz stony — to trio smakéw na pewno
odnajdziemy w tej satatce. Do tego chrupigcy akcent
Swiezej mieszanki satat oraz orzechow wroskich decydu-
je 0 tym, iz danie to je sie z prawdziwg przyjemnoscia. " . PRZYGOTOWANIE:

Zawartos¢ opakowania sosu satatkowego faczymy z wodg, oliwg z oliwek oraz musztarda.

* 4 tyzki oliwy z oliwek

Jest tresciwe, a jednoczesdnie lekkie i dietetyczne. g A , | ¢ op | , ,
! £ _ Doktadnie mieszamy i odstawiamy na 10 minut.

Rada:
Gorgonzole b
mozna zastapi¢ s

N

nr 10/2017

erem tego & .

typu, na przyktad ¢
“, rokpolemlub o -
., lazurem.

100 g sera pleSniowego

(np. gorgonzola)

200 g grillowanej lub pieczonej
piersi z kurczaka

3 tyzki orzechdw wioskich

1 tyzka Musztardy
sarepskiej Prymat

do smaku: Sél morska,
Pieprz czarny mielony Prymat

Mix safat wsypujemy do wysokiej

i mieszamy z sosem satatkowym. Pomarancze i grejpfruta obieramy i filetujemy. Gruszke

kroimy w ¢v i, a ser plesniowy oraz mieso z ku

rczaka w kostke. Wszystko dodajemy do
mixu safat, mieszamy. Przed podaniem posypujemy rozdrobnionymi orzechami wioskimi.
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Prosta i szybka w przygotowaniu satatka, ktéra idealnie spraw-
dzi sie na lunch w pracy, ale tez spotkanie z przyjaciotmi.
Wystarczy kilkanascie minut, aby przygotowac tg pyszng
przekgske i zajadac sie w najlepsze!

+ SALATKA BOLERO
" z kurczakiem, orzeszkami i bakaliami

SKEADNIKI dla 4 osob:

* 1 op.mixu satat BOLERO Fisberg w oleju z ziotami Smak
* 2 tyzki Buraczkow widrek Smak * 1 posiekana w pidrka cebula
*  1tyzka Kaparow Smak * 5 pokrojonych w plastry rzodkiewek
* 8 pokrojonych pomidordw koktaj- *  4tyzki prazonych orzeszkow i bakali
lowych * 200 g porwanych kawatkéw
= e 4 pokrojone w plastry zabki Czosnku pieczonego kurczaka
Sos satatkowy:

* 1 op.Sosu satatkowego polskiego * 1 posiekany peczek szczypiorku
Prymat * Do smaku: Sél morska, Pieprz czarmy
*  Tyzka Musztardy rosyjskiej Prymat Prymat

\ N S = LS oG . . : * 200 ml jogurtu naturalnego
QDI’OCZ bakalii N B &, R, an -7 ba _ PRZYGOTOWANIE:
. - N : )\ R Y . T ; W , n . W stoiku mieszamy jogurt z sosem polskim, musztarda,
mozesz dodac do

szczypiorkiem i schfadzamy w lodéwce. W duzej misce 13-
\ : Y A 4 . 2 : ; czymy wszystkie skiadniki satatki z sosem polskim i dopra-

Sa+atk| -ta kze p razone _ : 4 B - Y b wiamy do.smaku. Pr;ed podamem posypujemy cwep%ym

L . a8 ¥ kawatkami kurczaka i prazonymi orzeszkami z bakaliami.
~ % ziarna stonecznika '

Ne\Vall




Doradca

Siiku 0. pl | nr 10/2017

\x 13 “1 1

Rada:

¢ Dzieki dodatkowi

*  orzechow safatka

»  stanie sie bardziej
sycaca.

5 \(f

’,1
SALATKA FITN ESS

z suszonymi pomidorami i serem feta

SKLADNIKI na 4 porcje:

® 1 op. mixu safat FITNESS Fisberg ® 8 szt. pokrojonych Ogoreczkow

* pokrojon\/ch W paski Sugzonych kOﬂSGrV\/OV\/yCh A Chlh Smak
pomidoréw z ziotami Smak * 100 g tartego sera feta

* 1 tyzka Kaparow Smak * 100 g prazonych orzeszkéow nerkowca

* 1/2 szklanki pokrojonych Zielonych ’
oliwek z czosnkiem Smak ﬁ

SOS DO SALATKI: -

* 27 op. Sosu safatkowego greckiego * 1 posiekany peczek szczypiorku ::"_'_ '
Prymat * Do smaku: Sél morska, Pieprz czarny, ",

* Musztarda delikatesowa Prymat Oregano suszone Prymat 4 '

) i ) . * 4 tyzki oleju z marynowania Suszo- * Do smaku: Sél morska gruboziarnista,
Pra\/\/dzw\/e Wspomn|en|e ‘a‘[a (ke pojﬂczerﬂe nych pomidoréw Smak Pieprz czarny mielony Prymat

* 4 szklanki wody przegotowanej

Srodziemnomorskich smakéw — suszonych
pomidorow, oliwek oraz sera feta. Satatka
fitness moze stanowi¢ zardwno smaczny
lunch, jak i lekkg kolacje

PRZYGOTOWANIE:

Sos safatkowy wioski przygotowac zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Kuleczki mo-
zzarelli odsaczy¢, suszone pomidory pokroi¢ w plasterki. W misce wymiesza¢ roszpon-
ke, pomidorki koktajlowe, kulki mozzarelli, czarne oliwki, suszone pomidory i czerwong
cebule pokrojong w plasterki. Dodac listki bazylii i przygotowany zgodnie z opisem na
opakowaniu Sos satatkowy wioski. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.




P Rada:

“

Zamiast przyprawy '; - \
ziotowej,mozna e {l .
uzy¢ nowej mieszanki R{" o e
Kurczak z grilla Prymat, ¢ 1
ktéra idealnie podkresli ¢ :
smak uwielbianego . <" 1

przez Polakow
drobiul _

h

SALATKA FLAMENCO

z kawatkami wedzonego pstraga

SKLADNIKI na 4 porcje:
* 1 op. mixu safat 4 pokrojonew plastry zgbki
FLAMENCO Eisberg Czosnku z chili Smak
* 10 Oliwek zielonych z pastg 1 tyzka Kaparow Smak
paprykowa Smak mieso z 1 filetowanego
* 3 pokrojonych pomidorow wedzonego pstraga

koktajlowych 1 szklanka grzanek z pieczywa
* 1 pokrojona w pidrka
czerwona cebula

SKELADNIKI na 4 porcje:
* 1 op. Sosu satatkowego czosn- 1 starty Swiezy ogorek
kowego Prymat (bez nasion i skorki)

Wedzony pstrag to doskonaty sposob na podniesienie
wartosci energetycznej satatki w zdrowy sposob. Stone

) : . ' 4 , : . - e : ? * 1 tyzkaMusztardy sarep- 1 posiekany peczek koperku
smaki ryby, oliwek i kaparow przeplataja sie tutaj w per- B N = skiej Prymat Do smaku: S6| morska, Chil
fekcyjny sposob ze stodkimi pomidorkami cherry. Catosci ' N * 200 mijogurtu naturalnego pieprz cayenne mielone Prymat
dopetnia rewelacyjny dressing z musztardy i orzezwia- 4 ' PRZYGOTOWANIE:

jacego Ogérka bardzo przypominajacy greCkie tzatziki. W stoiku taczymy jogurt z musztarda, sosem czosnkowym, ogérkiem,
oI 7 % . e S koperkiem i schfadzamy. W misce mieszamy wszystkie skfadniki sataty
Danie swietne nie ty|k0 na JeSIGH- : z sosem i doprawiamy do smaku. Dodajemy kawatki wedzonego pstraga.

38 'é\ i

Tak przygotowang satatke przed podaniem posypujemy grzankami.
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SALATKA DYN IOWA

Z serem kozim i stonecznikiem

SKLADNIKI na 4 porcje:

* 800 g dyni upieczonej bez skory 100 ml oliwy z oliwek

| pestek, np. hokkaido szczypta cukru bragzowego

1 opakowanie sataty roszponki
250 g sera koziego

100 g pestek stonecznika kolorowy Prymat
100 ml octu balsamicznego

PRZYGOTOWANIE:

Upiec dynie ze skérg w jednym kawatku, w temperaturze 190
stopni. Nastepnie wystudzi¢, oddzieli¢ od skorki i migzsz pokroic
w kostke. Roszponke optukac pod wodg, wysuszy¢ i wytozy¢ do
miski. Nastepnie dodac¢ dynie, pokrojony i zgrillowany ser kozi,
a na wierzch pestki stonecznika. Cato$¢ pola¢ sosem przygoto-
wanym z octu, oliwy z oliwek, przypraw i cukru. Skropi¢ satatke
i podawac samodzielnie lub z chrupiacg bagietka.

nr10/2017

15 tyzeczki Cynamonu Prymat
Do smaku: Sél ziotowa i Pieprz

W safatce idealnie
sprawdzg sie takze
inne korzenne
przyprawy, np. imbir

czy kardamon.
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Pewne smaki bronig sie same. Dy 11d w towarzystwie
koziego sera, roszponki i innych smacznych dodatkow
moze przyprawi¢ o zawrot growy! Ten przepis to pozycja
obowigzkowa w kazdym JeS|ermym menu..
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To przyktad dania, ktére bedzie smakowato wszystkim.
Dorostym, a takze dzieciom. Zadbajg o to doskonate,
aromatyczne sktadniki, ktore sg pyszne oddzielnie i w har-
monijnym zawijasie, jakim jest tortilla. Obiad, kolacja, spo-
tkanie ze znajomymi w luznej atmosferze — kazda okazja
jest Swietna, aby przygotowac takie pysznosci. Rewelacjal

42
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Rada:

Wrap mozna
urozmaici¢ nie tylko
boczkiem,
ale tez smazonym
lub grillowanym
kurczakiem.

SKEADNIKI na 4 porcje: * 1tyzka Kaparéw Smak
* 26 plastrow boczku Sos:
2 placki tortilli gryczanej * 1 op. Sosu satatkowego greckiego

1 op. mixu satat TOSCANA mix Prymat
Fisberg * 2 tyzki majonezu

2 pokrojone w plastry pomidory * 100 ml gestego jogurtu
1 posiekana w piorka czerwona * 1 posiekany peczek kolendry

cebula

PRZYGOTOWANIE:

Wszystkie sktadniki sosu dokfadnie mieszamy i schtadzamy. Plastry boczku uktadamy na roz-
grzanej patelni i smazymy do momentu wytopienia sie tuszczu. Nastepnie boczek przekta-
damy na reczniki papierowe. Patelnie po smazeniu boczku osuszamy i podgrzewamy placki
tortilli z obu stron i przektadamy na deske. Na placki naktadamy potowe sosu, mix safat, bo-
czek, pomidory, cebule, kapary, polewamy pozostatym sosemi dokfadnie zwijamy.
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SKEADNIKI:
* 3 szklanki szpinaku baby Eisberg
* 1 $redni burak
* 200 g malin
(mrozonych lub $wiezych)
* 1/2 tyzeczki Cynamonu
mielonego Prymat

e 1-2 tyzki ptynnego miodu

* 1 szklanka kostek lodu
Dodatkowo:

* kilka malin do dekoradji

* liscie botwinki do dekoradji

PRZYGOTOWANIE:

Buraka obieramy i kroimy na mniejsze czesci. Wszyst-
kie skfadniki umieszczamy w  robocie/blenderze kie-
lichowym i miksujemy az do uzyskania j
konsystendji. Jesli Smoothie bedzie zbyt geste, mozna do-
dac¢ wiecej lody lub troche wody. Gotowy napdj przelewa-
my do szklanek. Dekorujemy listkami botwinki i malinami.
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{STKIE PRUDUKTY EISBERG
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Czekamy caty rok, aby moc przygotowac z niej wiele pysznosci. Na stodko
i stono, ciepto i zimno, na obiad i przekaske. Pomaranczowa, okragta i soczy-
sta dynia daje nieograniczone kulinarne mozliwosci. Gdy pojawia sie jesienia
na sklepowych poétkach, z entuzjazmem i radoscia wktadamy ja do zakupowe-
go koszyka, w gtowie planujac juz menu na najblizsze dni. W sezonie chcemy.
przygotowac z niej wszystkie mozliwe kombinacje, jest ich wiele, a kazda ko-
lejna jest jeszcze lepsza i smaczniejsza.

Przynajmniej raz w sezonie przygotowujemy z niej aksamitng zupe krem, ktorej
aromat przedwczesnie zwabia domownikow na wyczekiwany obiad z jej udzia-
tem. Innym zas razem dodajemy ja do wypiekow, aby juz wieczorem delekto-
wac sie owsianymi ciasteczkami. Nie mozemy tez zapomniec o postawieniu
w naszej spizarni przynajmniej kilku stoiczkow z musem dyniowym na zapas.
Beda jak znalazt, gdy w zimie zatesknimy#za smakiem tego warzywa.

nr 10/2017
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O tym, jak uwielbiamy dynie i jak wiele pysznosci z jej udziatem pojawia sie
w naszych domach, swiadczy aktywnosc spotecznosci DoradcySmaku.pl, kto-
ra dzieli sie wieloma sprawdzonymi i ciekawymi pomystami na dyniowe sma-
kotyki. Najpopularniejsze wybralismy rowniez dla Was, abyscie mogli wykorzy-
stac je w swoich kuchniach. Niech jesienia dynia zawtadnie Waszymi kuchniami
| oczywiscie zotgdkiem.

Dupisue prpivg plovsi

dorota w, mysza /5, ifa, Paulettel/, Wiktoria 29
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LICZBA PORCJI: 5

CZAS PRZYGOTOWANIA:
Sredni

PRZYGOTOWANIE:
pieczenie

SKEADNIKI:

1/2 szklanki purée z dyni

1 jajko

60 g masta

1 szklanka ptatkéw owsianych
100 ml maki pszennej

1/3 szklanki cukru brazowego
1/3 tyzeczki Cynamonu mielone-
go Prymat

1/3 tyzeczki Sody oczyszczonej
Prymat

1/4 szklanki orzechow lasko-
wych

6 kostek czekolady mlecznej
szczypta Soli morskiej Prymat

Pyszne ciastka dyniowe z ptatkami
owsianymi, czekolada i orzechami. Miek-
kie, z bogatym wnetrzem - chrupiacymi
orzechami i rozptywajacq sie w ustach
czekolada. Majq tadny ksztatt, sq puszy-
ste | nie rozpadajq sie przy pieczeniu.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do miski wytozy¢ purée z dyni, dodac jaj-
ko i masto, krotko zmiksowac¢. Do osob-
nej miski wsypac¢ ptatki owsiane, ptatki
owsiane btyskawiczne, make, cukier,
cynamon, sode, posiekane orzechy, sél
i posiekana w drobna kostke czekolade.
Wszystko wymiesza¢. Sypkie sktadniki
doda¢ do masy dyniowo-maslanej i wy-
mieszac tyzka. Lekko wilgotnymi dton-
mi formowac¢ kulki wielkosci orzecha
wtoskiego, ktas¢ na blache do pieczenia
w ok. 3 cm odlegtosciach. Wstawi¢ do
nagrzanego do 200°C piekarnika, piec
ok. 11-12 minut. Studzi¢ na kratce.

48




Dogzﬁifﬁl;?pl PRZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU nr 10/2017

: 3 1 Purée z dyni hokkaido to swietny dodatek do sernikow, ba-
. e :j‘ beczek czy nawet gnocchii chleba. Polecam przygotowywac
# b ' je w stoiczkach, aby moc cieszyc sie jego smakiem caty rok!

z dyni hokkaido

LICZBA PORCJI: 5 Al > S e .: ‘

CZAS PRZYGOTOWANIA:
szybko

PRZYGOTOWANIE:
pieczenie

SKEADNIKI:

® 1 dynia hokkaido
® Do smaku: Kurkuma mielona, Chili
pieprz cayenne Prymat

R
=

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Dynie umy¢ | przekroi¢ na potowe.
Nastepnie wydrazy¢ nasiona, pokroi¢
na grubsze plastry, utozy¢ w naczyniu
zaroodpornym i przykry¢ foliq alumi-
niowa. Wtozy¢ do nagrzanego piekar-
nika i piec okoto 50 minut w 180°C.
Miekkos¢  sprawdzi¢  drewnianym
patyczkiem, jesli bedzie gotowa, pa-
tyczek powinien wchodzi¢ bez pro-
blemu. Po upieczeniu dynie lekko
wystudzi¢, Sciagna¢ z niej skorke,

umiesci¢ w naczyniu i jeszcze ciepta
zmiksowac¢ blenderem na mus.
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LICZBA PORCJI: 5

CZAS PRZYGOTOWANIA:
Sredni

PRZYGOTOWANIE:
smazenie

SKELADNIKI:

® 1/2 szklanki purée z dyni

® 350 g maki

® Do smaku: szczypta Soli
morskiej Prymat
20 g drozdzy Swiezych
1 tyzka soku z pomaranczy
V2 skorki z pomaranczy
50 g cukier
V2 szklanki cieptego mleka
szczypta Cynamonu mielone-
go Prymat
2 z6ttka
50 g masta
® Olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do letniego mleka wkruszy¢ droz-
dze i doktadnie wymiesza¢, az sie
rozpuszcza, Nastepnie dodac po 2-3
tyzeczki cukru i maki oraz wymie-
szat. Powstaty rozczyn odstawic¢

w ciepte miejsce do wyro$niecia.
Zbttka utrzeé¢ z pozostatym cukrem,
skorka i sokiem z pomaranczy. Do-
dac¢ purée z dyni oraz masto i do-
ktadnie wymiesza¢. Nastepnie do-
dac powstaty rozczyn i wymieszac.
Stopniowo dodawa¢ make wymie-
szana z sola i cynamonem. Ciasto
wyrabia¢ przez kilka minut. Z cia-
sta formowa¢ kule, wtozy¢ jq do
wiekszej miski, przykry¢ $cierecz-
ka i odstawi¢ w ciepte migjsce, az
podwoi objetos¢. Po tym czasie cia-
sto wyja¢ z miski, rozwatkowa¢ na
1 cm grubosci. Z ciasta szklanka
wycia¢ kota, matym kieliszkiem badz
nakretka zrobi¢ w nich dziurke. Go-
towe oponki przykry¢ Sciereczka
i odczeka¢ 15-20 minut, az podro-
sna. W tym czasie rozgrza¢ ole).
Oponki smazy¢ na rumiano z obu
stron na wolnym ogniu. Po usmaze-
niu posypac je cukrem pudrem.

PRZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU
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kesie nabierzecie
ochoty

na kolejny!
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LICZBA PORCJI: 3-4

CZAS PRZYGOTOWANIA:
Sredni

PRZYGOTOWANIE:
gotowanie

KLOPSIKI:
® 200 g miesa mielonego wieprzowego
1/2 cebuli
2 zabki czosnku
Do smaku: S6l morska i Pieprz czarmny
Prymat
1 tyzeczka Majeranku suszonego Prymat
2 tyzki kaszy manny
1 tyzka wody
3 tyzki maki pszenne
1 tyzka maki ziemniaczanej
3 gatazki koperku

GULASZ:
® 1/2 sztuki dyni pizmowe;j
1 baktazan
1 cukinia
1 papryka czerwona
1 papryka zielona
1 tyzeczka Czapru suszonego Prymat
Do smaku: S6l morska i Pieprz czarny
Prymat
3 pomidory
4 tyzki sosu pomidorowego
1 bazylia $wieza
olej rzepakowy

PRZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU

Gulasz z klopsikami jest sycacq
| rozgrzewajaca propozycja, a dzie-
ki solidnej ilosci warzyw, zdrowaq
potrawa. Dynia, cukinia czy bakta-
zan sa warzywami, ktore jesienig
smakuja wspaniale. Na pewno Wasi
bliscy zakochaja sie w tej potrawie,
gdy tylko przygotujecie ja w swoich
domach.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule pokroi¢ w kostke i przesmazy¢ na
oleju. Dodac¢ pokrojona papryke czerwong
i zielona. Nastepnie pokroi¢ cukinie w kost-
ke. Dynie obrac¢ i tez pokroi¢ w kostke.
Baktazana pokroi¢ w grube plastry, posoli¢
i odstawi¢ na 20 minut. Po tym czasie wy-
ptuka¢ pod zimna woda i pokroi¢ w kostke.
Do papryki doda¢ dynie, baktazana i cuki-
nie. Dusi¢ na wolnym ogniu okoto 30 mi-
nut.

Pomidory sparzy¢, obra¢ ze skoéry i pokro-
ic. Doda¢ do warzyw i dalej dusi¢ okoto 10
minut. Doda¢ sos pomidorowy, przyprawic
czabrem, sola i bazylia. Mieso przetozy¢
do miski, doda¢ pokrojona cebule, czosnek
przecisnigty przez praske, majeranek, sol,
pieprz, kasze manng i wodg oraz pokro-
jony koperek. Wyrabia¢ mieso i formowac
mate kuleczki. Obtoczy¢ je w wymieszanej
mace pszennej z kartoflanka. Przetozyc¢ je
do garnka z wrzacq woda i od zagotowania
gotowac jeszcze okoto cztery minuty.

54
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Muszkatorowa |

B przepis i zdjecia

LICZBA PORCJI: 5
CZAS PRZYGOTOWANIA:

Sredni

PRZYGOTOWANIE:
pieczenie

TARTY:

275 g ciasta francuskiego (1 ptat)
350 g dyni

125 g sera owczego

2 jajka

200 g creme fraiche

kilka sztuk krewetek s$wiezych

olej do smazenia

masto

Do smaku: S6l morska i Pieprz czarny
Prymat

MARYNATA DO KREWETEK:

1 tyzka Pieprzu cytrynowego Prymat
1/2 papryczki chili

1 tyzka Czosnku suszonego Prymat

1 tyzka natki pietruszki

1-2 tyzki oleju

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umy¢ i oczysci¢ z wnetrznosci krewetki.
Nastepnie przygotowa¢ marynate: wla¢
do miski olej, doda¢ pozostate sktadniki
i wymiesza¢. Nastepnie wtozy¢ do nigj
krewetki i marynowac je okoto 1 go-
dzine. Dynie pokroi¢ w mate kostki. Na
patelni rozgrza¢ olej, doda¢ warzywo
i przesmazyc je, az delikatnie zmieknie.
Ciasto francuskie rozwina¢ i za pomoca
foremek wycia¢ z nich okregi, najlepiej
o 1-1,5 cm wieksze, by nadmiarem wy-
tozy¢ boki foremek.

Foremki posmarowac cienko mastem,
wytozy¢  ciastem francuskim. Spdéd
kazdej ponaktuwa¢ widelcem. Ciasto
podpiec przez 15 minut w 180°C.

Ser zetrze¢ na tarce o duzych oczkach.
W misce wymiesza¢ ze soba jajka,
creme fraiche i starty ser owczy. Do-
prawic lekko sola i pieprzem. Na podpie-
czone ciasto wytozy¢ dynie i krewetki,
zala¢ mieszanka serowa. Tarty zapiekac
w 200°C przez 25 minut.

| krewetkami
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Dynia w nowej odstonie w tarcie z dodatkiem lekko ostrych krewe-
tek. Nie trzeba jej gotowa¢, wystarczy lekko przesmazy¢. Na spody
wykorzystatam ciasto francuskie. Tarty sa szybkie w przygotowaniu
I bardzo smaczne.
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Co tu duzo mowi¢, jesien jest naprawde stodka. Wystarczy tylko
odpowiednio sie do niej przygotowac, w spizarni zgromadzi¢ rumiane
jabtka, stodkie sliwki, chrupigce orzechy, a latem przyrzadzi¢ konfitury.
Na jesien bedg jak znalazt - zaréwno do ciast, jak i deserow!

W czasie dtugich jesiennych wieczorbw, pozostanie nam juz tylko
wygodnie rozsigsc sie w fotelu, z kubkiem gorgcej herbaty lub pysznym
kakao i zajadac sie wczesniej przyrzadzonymi domowymi wypiekami.

Drozdzowe ze Sliwkami, niczym z przepisu babci, przetamane stodyczg
kruszonki, pachngca cynamonem szarlotka, kruche ciasteczka
z powidtami i strudel - dla wielbicieli wiedenskiego klasyka. Juz teraz
zainspirujcie sie sprawdzonymi przepisami i niech Wasza jesien bedzie
nie tylko stodka, ale tez pysznal!
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TRADYCYJNA SZARLOTKA

SKLADNIKI na 4 porcje:

* 2 szklanki maki pszennej * 1 kg jabtek np. antonéwka
tortowe; lub szara reneta

111/2 tyzeczki proszkudo  * Kwasek cytrynowy Prymat

pieczenia e Cynamon mielony Prymat
* 4j3ja * masto i butka tarta do e
* 1 szklanka drobnego cukru formy S i : i
do wypiekow * 1 Laska Wanilii Prymat - St ?Tf?é'ﬁ
PRZYGOTOWANIE: ”';_— SRS e

s T AN THRES M e —qge—

Jabtka umy¢, obrac i pokroi¢ na 6semki, usuwajgc gniazda nasienne.
Przefozy¢ do miski, posypa¢ kwaskiem cytrynowym, ktéry zapobiegnie
ich $ciemnieniu oraz cynamonem i odstawi¢. Jajka utrze¢ z cukrem na
gtadka mase. Dodac przesiang make wymieszang uprzednio z proszkiem
do pieczenia. Cafos¢ dokfadnie wymieszac. Piekarnik nagrza¢ do 180
stopni. Forme posmarowac¢ mastem, obsypac butkg tartg i wylac ciasto.
Na wierzchu ukfadac kawatki jabtek, lekko wciskajac je w ciasto. Gotowe
wstawi¢ do piekarnika i piec ok. 45-50 minut. Ciasto posypac cukrem
pudrem wymieszanym z ziarnami wanilii. Na wierzch szarlotki mozna
przygotowac¢ podpalang beze wioska, np. o smaku kardamonu.

T p—————

Szarlotka najlepiej smakuje jesienia. Juz samo jej wspo-
mnienie przywodzi na mysl smak i zapach pieczonych ja-
btek oprészonych cynamonem. Dlatego warto od czasu
do czasu jg upiec, aby wypeti¢ caty dom tym wspaniatym
aromatem. To dobry pomyst na rodzinng integracje przy
kawatku ciasta z gorgcg herbatg!
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| _ e - CIASTO DROZDZOWE
. il ze Sliwkami
( R —— o ———— T— SKEADNIKI:
- PR e :_:.:;;;, o b * 1 kg Sliwek wegierek 2/3 kostki masta
- e * 40 g drozdzy $wiezych skorka z cytryny
G e - ——— * 3 szklanki maki pszennej Do smaku: Sél morska jodowana
' i e — * 3/4 szklanki drobnego cukru Prymat.
- \\,r. A :;’;{ e 1 szklanka mleka 3,2%
s ‘ - - KRUSZONKA:
P2 ¥, - :.'-' ) ,: ' e - s 2 : * 100 g maki pszennej 50 g cukru
S r— ——— ; e : s ’ 2 * 70 g masta 5 g Sody oczyszczonej Prymat
i " T . T PRZYGOTOWANIE:

Mleko lekko podgrza¢. Drozdze przetozy¢ do miseczki i rozgniesc z tyzkg cu-
kru, tyzkg maki i cieptym mlekiem. Odstawic¢ na okoto 15 minut do wyrosnie-

- Wypetniajagcy domowe cztery katy zapach pieczonego ciasta s X o B o & W Cia. Wszystkie skladniki kruszonki wymieszac i odstawi¢ w chiodne miejsce.
zawsze poprawia humor! A juz pyszne i pulchne ciasto droz- i P La # I\ duzej misce utrze¢ z6ttka z resztg cukru, doda¢ przygotowany wezesniej
- dzowe obtozone stodkimi $liwkami wegierkami i obsypane : el T ) rozczyn i Szc;y/pte soli, przesia/c’ mqke.oraz‘dodac’ skorke z cytryny. Ci}as/to‘de\i— 3
obficie kruszonka - nie tylko wptynie na nasz nastrdj, ale tez R ; YRR AR :tnic wyrobic eka. Dedawac roztopione | ostudzone masto. WyrablaC cisto, .
' s Wil 1S P az bedzie odchodzito od reki i odstawi¢ przykryte sciereczka w ciepte miejsce -
-~ oczaruje podniebienie. Trudno wyobrazi¢ sobie lepsze comfort SIS © T el s do wyro$niecia na okoto 40 minut. Nastepnie posmarowac blache mastern, sl
. food od drozdzowego ciasta przygotowanego wedtug receptury B y . vl a sliwki umy¢, osuszyé, usunac pestki i przekroi¢ na pét. Do blachy przefozy¢ Y
babC|, a dO niego kubekgoracej Czeko|ady! VA tak|m| pysznoéciami b : ..v g A o . a4 ;iasto i pozosta'vv.\'c' na 10 minut,do podlosmema Na vvierzch/u UJ(OZ\/C/ Sliwki,
- nawet diugie, jesienne wieczory s3 s, AR o jedna przy drugiej w rzedach, skorkg do goéry. Wierzch posypac przygotowang ‘

kruszonkg. Ciasto piec w temperaturze 180 stopni przez ok. 50 minut.

N\ LY
» . —— - " " - gt -
—— ——— - y - 4
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z domowymi powidtami
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SKELADNIKI na 4 porcje:

* 2 szklanki maki pszennej o 11{yzeczka aromatu wani-
* 1 szklanka maki pszennej liowego

tortowej e 1 sfoik domowych powidet
* 200 ml jasnego piwa Sliwkowych
e 300 g masta * Do dekoracji: cukier puder,
e V5 szklanki cukru pudru ziarna z 1 Laski Wanilii

Prymat

PRZYGOTOWANIE:

Na stolnice przesia¢ make, doda¢ masto i posiekac. Zrobi¢ wgtebienie,
wla¢ piwo, dodac¢ cukier i aromat, catos¢ szybko zagnies¢, a nastepnie
uformowac kule i wstawic¢ na godzine do lodéwki. Schtodzone ciasto wy-
ja¢, podzieli¢ na czesci i kazdg z nich rozwatkowac na placek grubosci
ok. 2 cm. Z plackéw wykrawac trojkaty, a na podstawe kazdego natozyc
tyzeczke konfitury i zwina¢ ku wierzchotkowi w rogalik. Gotowe uktadac
na posmarowanej ttuszczem blasze i piec przez ok. 20-30 minut (do za-
rumienienia) w temperaturze 180 stopni. Przestudzone posypac¢ cukrem
pudrem wymieszanym z ziarnami wanilii.

/nikajg z talerza w okamgnieniu! Uwielbiajg je praktycz-
nie wWszyscy, a kruchosc¢ w potgczeniu zdomowymi po- ~ *
widtami to ich najwiekszy atut. Jesli planujecie spotkanie
ze znajomymi lub spokojny wieczor przed telewizorem,
przygotujcie sobie domowe rogaliki. Ze sprawdzonym
przepisem nie moga Wam sie nie udac.
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Kto z nas nie skusi sie na to wspaniate, jesienne cia-
sto? Aromat strudla z jabrkami nalezy do jednych
najprzyjemniejszych, jakie unoszg sie podczas diu-
gich, jesiennych popotudni w naszych domach.
Chocby dla tego zapachu warto przygotowac stru-
del we verasnym mieszkaniu.

STRUDEL JABLKOWY
NERYE

SKEADNIKI
CIASTO:
* 215 g maki tortowej oraz szczypta ' 2 tyzeczki oleju gatu n ku
do posypania * 120 ml cieptej wody
* 1 szczypta Soli morskiej Prymat * 3 fyzki roztopionego masta n aJ |e pszym A s
* 1tyzeczka soku z cytryny do posmarowania ciasta 4
* 40 g cukru Sweet Family
NADZIENIE:
* 1 kg jabtek * 1 opakowanie Cukru z prawdziwg
* 50 g rodzynek wanilig Prymat
e 1tyzeczka Cynamonu * 21yzki soku z cytryny
mielonego Prymat * 80 g butki tartej
* 65 g brgzowego cukru Sweet * 40 g masta
Family

PRZYGOTOWANIE:

Jabtka umy¢, obrac¢ i usuna¢ gniazda nasienne. Pokroi¢ w cienkie plasterki
i skropi¢ sokiem z cytryny. Rodzynki zala¢ wrzgtkiem, odstawic¢ na kilka mi-
nut i odsgczy¢. Do jabtek dodac rodzynki i cukier waniliowy. Wymieszac. Na
patelni na $rednim ogniu rozpusci¢ 80 g masta, do masta dodac butke tartg
i przesmazy¢ kilka chwil. Zdja¢ z palnika i ostudzi¢. Do butki tartej dodac¢ cu-
kier i cynamon oraz wymieszac. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 200 stopni.
Duza blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto rozwatkowac i ostroznie
przenie$¢ na czysta Sciereczke posypang maka. Ciasto rozciggnac rekami na
ksztatt prostokgta. Potowe ciasta posmarowac roztopionym mastem, druga

R——nofowe posypac butkg tartg z cukrem i cynamonem. Na czesci posypanej but-
kg utozyc jabtka, dtuzsze boki ciasta zawing¢ do $rodka. Zaczynajac od brzegu
znajdujacego sie najblizej, na ktérym sg utozone owoce, zwija¢ strudel, po-
magajac sobie Sciereczky. Delikatnie docisnac¢ rekami, aby rolada byfa zwarta.
Ciasto przenie$¢ na blache, tak aby fgczenie ciasta znalazto sie pod spodem.
Obficie posmarowac roztopionym mastem. Piec ok. 30-40 minut. Przed poda-
niem posypac cukrem pudrem.
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jestem 1 nic, co pyszne
nie jest mi obce

Budzik dzisiaj nie zadzwonit, datam mu wolne. Sobota, wiadomo, dzieh Swiety.
To i jemu sie nalezy. M6j maz Adam jeszcze $pi, ja wstaje, kawiarka huczy jak
lokomotywa, ale lubie takie spaliny. Wiatr suszy ciuchy na balkonie, a na letnim,
wrzesSniowym stoncu piegi wyrastajg same.Jeszcze uda sie wypi¢ kawe na balkonie,
jeszcze zdaze. Robigc postdj nad kubkiem kawy, mysle. Dzien wolny w wielkim
miescie. Co robi¢, Stoiku? - zapytuje samg siebie. Moze stoiki — odpowiadam.
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Ja, Stoik

Magda, lat 32, mezatka, etatowy pracownik korporadjj,
lubi czarng kawe bez cukru i ma stabos¢ do latawcow
nad morzem, stoik. Tak mniej wiecej brzmiatby moj
biogram, gdyby kiedy$ kto$ wpadt na pomyst, zeby
go w ogble stworzy¢. Wszystko sie zgadza. Mieszkam
w miescie, lubie moj balkon i widok na park, bo troche
przypomina mi moja rodzinng wioske, ale tylko tak
troche. Tak, jestem stoikiem i bardzo dobrze mi z tym!
Z miastem jestem za pan brat, jednak czasami brakuje
mi domu. Jak bardzo tesknie to wsiadam z mezem
w samochod i robimy wycieczke do rodzicow.
| wracamy ze stoikami. Poprawka - wracalismy.
Kiedys, to znaczy catkiem niedawno musiat nadejs¢
ten dzien, dzien, w ktorym powiedziatam Stop! Basta!
Koniec z przywozeniem stoikow! Przeciez mam 2 rece,
a nie tylko kolor oczu dziedziczy sie w genach - talent,
nawet taki kulinarny tez, wiec czas zakasa¢ rekawy
i sprobowac swoich sit. Powiedziatam Adamowi
o moim pomysle i poszedt ,akcept”™,

Home made i inne dziwactwa

Jak powiedziatam w biurze kolezance o moim pomysle,
poziom entuzazmu’ siegnat Zutaw Wislanych,
a moze nawet Rowu Marianskiego, w kohcu zyjemy
w globalnym $wiecie. Ale argumenty typu: po co,
Oszalatas? Narobisz sie bardziej niz przy ostatnim
deadline'ie™! i to biurowe marudzenie mnie nie
zdeprymowaty. Ze moda na home made? W sumie
wychodzi na zdrowie, ale bez hipsterskiego™**
zadecia. Jak tak patrze, to ludzie troche zwariowali na
punkcie slow food, ale w moim przypadku to chyba
nie o to chodzi.. Ja jestem Stoikiem, bez niszowego
kaszkietu na gtowie i hipsterskich pantofelkow.
Przetwory na zime jak najbardziej, ale takie swoje,
wiasne, a nie z ekskluzywnej poteczki w modnych
delikatesach — to mnie przekonuije.

Wisze na telefonie z mama

Wiadomo, internet prawde ci powie.. a jednak nie.
Mama ci powie, dlaczego wybiera¢ dojrzate wegierki
do powidet, a nie te twarde, powie di, jak zrobi¢
przetwory z dyni (teraz to sie chyba mowi chutney,
najwyrazniej mam co$ z hipstera) i jak zrobi¢ zalewe
do marynowanej papryki, zeby byfa lekko octowa,
ale nie kwaskowata. Jeszcze do niedawna moim
ulubionym miejscem w miescie byt park,
* w ogble wszystko, co zielone byto na

iedestale. Teraz przekonatam sie, jak

¢ ¥

cztowiek moze sie Swietnie bawi¢ na targy,

ale takim prawdziwym, gdzie pan sprzedaje
papryke z dziatki, takg rumiang, a kobieta
z taky czutodcig pakuje moje borowiki
do siatki. Prawdziwe dziecko sie we mnie
obudzito, i to po 30-tce!

Wszystko pachnie domem,
tak Intensywnie

W biurze do tej pory sie dziwig, ze w jesienne weekendy
u mnie w domu startuje projekt ,przetwory” i zawsze
,dowoze deadline” na czas, w dodatku z usmiechem.
Patrzac na moje przetwory — dzem z dyni, papryke
marynowanag, grzybki i powidfa - juz nie moge sie
doczeka¢ tych $niadan i podwieczorkéw, juz widze
to nasze miejsko-wiejskie biesiadowanie. Nawet
jeden stoik datam niewiernemu Tomaszowi, tzn.
kolezance z biura. Pono¢ byto pyszne. NA PEWNO
BEDZIE PYSZNE! Czy zmeczytam sie, robigc domowe
przetwory? Tasmy produkcyjnej nie byto, byt za to
zapach mojego domu, moje dziecinstwo i mata
Madzia, ktéra razem z mamg pakuje warzywa do
stoikow. Powiem Wam, byfo warto.

Korpo-stowniczek

— w koncu ludziom nie z korpo, troche wyjasnien sie
nalezy.

*akcept (accept) -~ inaczej zaakceptowa¢ dziatanie,
dac na nie zgode. Dotyczy oséb decyzyjnych w firmie
— to od ich decyzji (akceptu) zalezy, kto zajmie sie
projektem dla klienta i czy herbata brzoskwiniowa
pojawi sie w dziale.

**deadline ~ po prostu termin realizadji projektu. Nikt
w korporadji go nie lubi, ale niestety pojawia sie czesto.
Czasem wypada w poniedziatek, czasem w pigtek,
czasem o potnocy, ale wiadomo, ze kiedy$ nadejdzie.
Jaki jest deadline? Nieubtagany. Wiedzg o tym wszyscy
pracownicy, a project menager (po prostu kierownik)
pilnuje, by wszystkie sktadowe projektu poszty
w okreSlonym czasie. Kiedy pracownicy ,dowoza
deadline” - szef jest zadowolony, ¢wierkajg ptaki,
a nad korpo pojawia sie wielka tecza. Jest dobrze.

***hipster — jaki jest hipster, kazdy widzi. Widzi, bo
hipster specjalnie wyréznia sie z ttumu. Sweter po
babci, was Pitsudskiego i ironiczne spojrzenie — po
tym go poznasz na ulicy. Bywa w modnych knajpkach,
pije kawe na sojowym mleku, a w zainteresowaniach
w CV wpisuje: ,$limaki” i ,sztuka modernizmu”. Taki
wielkomiejski oryginat.
c.d.n.
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MICHEL MORAN

ZNOW W PROGRAMIE ,,DORADCA SMAKU”

Po ponad dwoch latach do programu ,,Doradca Smaku” powraca ulubie-
niec telewidzow - Michel Moran. Znakomity szef kuchni, juror programow
kulinarnych, cztowiek o wielkim poczuciu humoru, ale przede wszystkim
mitosnik dobrej kuchni. Od wrzesnia znow bedzie nam podpowiadat, co
warto przygotowac i zies¢ w zaciszu wtasnego domu.

,Doradca Smaku” to program, ktéry od
lat gromadzi przed telewizorami amato-
row dobrego jedzenia. To przewodnik po
Swiecie kulinariéw, ktéry polubili nie tylko
poczgtkujgcy | zaawansowani w sztuce
gotowania, ale i cate rodziny. Za nami juz
6 sezonow 1 300 przepisow. Dynamicz-
na formuta programu trwajacego zaled-
wie 5 minut juz od czterech lat przycigga
przed telewizory miliony widzéw. Sibdma
z kolei edycja to dowdd na to, jak wielkg
sympatig darzg nas widzowie. Dlatego tez
postanowilismy sprawi¢ Wam wszystkim
niespodzianke i zaprosi¢ do prowadzenia
programu szefa kuchni, od ktérego roz-
poczeta sie kulinarna przygoda z progra-
mem.

Michel Moran to posta¢ nietuzinkowa
- cztowiek o doskonatym guscie kuli-
narnym, pasji i smakowitych pomystach.
Przed nami wiec kolejna, pasjonujgca
edycja petna wspaniatych przepisow na

aromatyczne dania. Michel Moran zadbat
0 to, aby jesienia tego roku nie zabrakto
nam oryginalnych pomystow na obiady,
kolacje oraz pyszne desery. Kuchnie Mo-
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rana wypetnia smaki jesieni, czyli aromaty
papryki, dyni, owocow lesnych i grzybow.

Nie pozostaje nam nic innego, jak zyczyc
Wam, aby te jesienne wieczory uptywaty
w mitym towarzystwie Doradcy Smaku.
Koniecznie badzcie z namil

Michel Moran

Francuz o hiszpanskich korzeniach, swiadomy szef
kuchni i restaurator z ponad 30-letnim doswiadcze-
niem, dla ktérego zawod kucharza to nie tylko profe-
sja, ale przede wszystkim pasja.

Tajemnice kuchni zgtebiat juz jako 14-letni chtopiec.
Wyksztatcenie zdobywat w paryskiej szkole hotelar-
stwa ,Jean Doruant’. Natomiast praktyki zawodowe
odbywat w pieciogwiazdkowym hotelu Royle Monce-
au, zlokalizowanym w samym sercu Paryza oraz w re-
stauracji Le Jardin (oznaczonej dwiema gwiazdkami

nr 10/2017

Michelin), gdzie szefami kuchni byty takie osobistosci
Gabriel Biscaye czy Bernard Loiseau. Jego kolega,
rowniez praktykantem, byt stynny Yannik Alleno.

Od ponad 30 lat pracuje w gastronomii. Doswiadcze-
nie zdobywat w roznych regionach Europy. Gotowat
m.in. w jedngj z najstarszych restauragji w Paryzu
,/Auberge du Vert Galant’, a takze w Szwajcarii w ho-
telu ,La Reserve', oraz w pieciogwiazdkowym hotelu
,Beau Rivage' usytuowanym w samym sercu Genewy
oraz w elitarnym klubie ,Griffings”

71




ZAPRASZAMY!

Dorqdcq
k

i

Dotacz do nas
na Facebooku

www. facebook.com/DoradcaSmaku
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