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Po dtugiej zimie, ktdra niejednego :
z wytesknieniem, niecierpliwie wyc
i stonca, Swiezej zieleni, als
ktérych tak brakowato na naszych st
ki, szczypiorek, rzezucha i na

. Niektorzy szczesciarze takich oka

ydomowych ogrodkach. Wtedy do no

ziennie swieze na Sniadanie. : ey
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Co roku w Wielka Sobote zanosimy do kosciota w koszyczkach pokarmy, ktére
chcemy poswiecic. Czym najlepiej wypetnic¢ koszyczek? Po pierwsze trzeba pamie-
tac, ze znajduje sie w nim nie tylko jedzenie. Warto udekorowac go bukszpanem,
baziami lub kwiatkami, potozy¢ w nim baranka i przykry¢ wszystko biatg serwetka.
Koniecznie trzeba do koszyczka wtozyc jajko — to nim bedziemy sie dzielic w Nie-
dziele Wielkanocna. Oprocz tego dobrze pamietac takze o soli, ktéra chroni przed
zepsuciem, kawatku chleba — najbardziej podstawowym pokarmie, wedlinie lub
kietbasie, czyli symbolach dobrobytu, a takze odrobinie ciasta, na przyktad wielka-
nocnej babki.

Po Niedzieli Wielkanocnej przychodzi lany poniedziatek, inaczej Smigus-dyn-
gus, sSwieto ukochane przez dzieci, ale nie tylko. Oblewanie sie wodag sym-
! bolizuje wiosenne oczyszczenie, przebudzenie sie po zimie. Tego dnia nikt
nie moze sprzeciwiac sie byciu oblanym i musi sie po prostu z tym pogo-
dzi¢. Oczywiscie popularne staty sie roznego rodzaju gadzety do oblewania.
"f Zwyczaj wzigt sie od obrzeddéw zwigzanych z zalotami mtodych chtopcéw
o S do dziewczat. Nazwa Smigus-dyngus pochodzi stad, ze kiedys byty to dwa
. odrebne Swieta polegajace na ,smaganiu” panien gatazkami, a takze ich wy-
kupywaniu sie od bycia polang malowanym jajkiem lub innym przysmakiem.

Obecnie Swiat sie juz nie rozréznia, aczkolwiek sama nazwa pozostata.
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Jednym z symboli wielkanocnych jest zajgczek. Ma on przynosic i zostawiaC w réznych miej-
scach upominki w pierwszy dzieri Swiat. Trudno sie dziwi¢, lubimy przeciez prezenty, a od
grudnia juz troche czasu mineto. W Polsce zwyczaj ten nie jest rozpowszechniony, a prezenty
dostaje sie zazwyczaj tylko na Boze Narodzenie. Jednak w niektérych rejonach naszego kraju,
na przyktad na Slasku i w Wielkopolsce prezenty przynosi zajaczek. Niezaleznie jednak od
tego, czy rano znajdujemy stodycze i upominki czy nie, zajac stat sie obok baranka i kurczecia
najczesciej kojarzonym ze Swietem Wielkiej Nocy zwierzatkiem. Pojawia sie na kartkach Swia-
tecznych, ozdobach i réznego rodzaju stroikach.
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obowigzkowy element
Wielkanocy

Bez watpienia jajko to najwazniejsze

z wielkanocnych dan. Od dzielenia sig

L] L
nim rozpoczyna sie uroczyste niedzielne Wlosenlla dekoraCJa

$niadanie. Skad ten zwyczaj? Czemu aku- u u
rat jajko stato sie obowigzkowym elementem StO'Iu, ngll baZIe
Swiat? Jajko to symbol zycia i odrodzenia — stad
taczy sie je ze Swietem Wielkiej Nocy. Tradycja
robienia pisanek siega natomiast juz starozytnosci.
Bardzo popularne sa jajka barwione na czerwono.
Kiedy$ wierzono, ze odpedzajg one zte moce.
Zeby przygotowac jajka tadnie zabarwione na

czerwono, nie trzeba jednak kupowac wca-

le czerwonej farbki. Wystarczy ugotowac je

w tupinach z cebuli, a same zabarwig sie na
piekny, ciemnoczerwony kolor. Pamietaj-
my tez, ze jajko zawiera bardzo wiele
cennych wartosci odzywczych —
nic tylko zajadac.

N N\ - "

/vvvvvvvvvvv

Smacznego!

N N SN S SN S S S S S SN SN IS

7



Dotradca (‘7

ﬂnaku}ﬂ

e ST

ST
adzwu?ane e
PYS=It OSClo

- O R T Y ¥ o S T a L.
w5 ] TR P ‘iih%u R
ol AW }'L"t £y
¥ }!‘_--. rL' $£L
/{5, W% ety '
A W '""_" > '
i : '-.1:' _{"!.!1‘ 4 f {4 } ,
ahe LR | T ” . ¥ e
AT ) 5 L LS
S \,/" okt
, :}J'!f‘:- & = ol
. / L y | - - s |
a ) e fa .‘J' .!' f \ % '
"?JK "‘,’ { ‘{ﬁ ¢ 2 ’rr ! -t -
i L SRR )"
1 1474 N =
L'Ed | ! /- ’ -

k.
E g l‘- ;

' JAJA FASZEROWANE
GUACAMOLE

..

‘w ¥ e;fq;“ |' ” ”‘ !‘lil'ﬁ
e IR

AD a 4 porcje Piep grubo ony P
O |d|e @) @) ||
\ -
dojrzate awokado a drobno po i
a so o olend
ab 0 O Ol
- a5 onei P eza kolendra do dekora )
o orvki ostrei mielo Pap od elona P ‘
v -I ln
DI1C
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to Swietny i bardzo prosty pomysi
na dekoracje jajek. Zawsze mamy jg
pod reka. Juz mafa szczypta doda nie
tylko smaku, ale przede wszystkim

zapewni spektakularny efektiﬂ
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: JAJKA
Wr MUSZTARDOWE Z BOCZKIEM

SKLADNIKI na nadzienie: * SOl morska gruboziarnista Prymat

* 0j3 * Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat

* 1 tyzeczka Musztardy francuskiej Prymat Dodatkowo:

* 1 tyzeczka Musztardy kremskiej Prymat *  3-4 plasterki wedzonego boczku

* 1 tyzka Kremu chrzanowego Smak * szczypiorek do dekoragji

* A tyzeczki Czosnku staropolskiego Prymat *  Papryka stodka mielona Prymat do posypania
*  htyzeczki Cebuli suszonej Prymat ® 12 plasterkow szynki parmenskie]

* 4 Ogoreczki kanserwowe Smak * 3 Ogoreczki konserwowe Smak

PRZYGOTOWANIE:

Jajka ugotowac na twardo. Obra¢, przecig¢ w poprzek na péti wyja¢ zottka. Zottka rozetrze¢ widelcem z musztardami+i kremem
chrzanowym. Dodac suszong cebule i czosnek, drobno posiekane ogérki i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Plasterki boczku usmazy¢ na ztoty kolor na patelni — majg by¢ chrupiace. Odtozy¢ do wystygniecia.

Potowki jajek owing¢ w plasterki szynki i nape’mlc farszem. Zimne plasterki boczku pokruszy¢ i posypac nim jajka. Udekorowac,
p\asterkam\ 0gorka, szczypiorkiem i posypac stodka mielong papryka.

A

JAJKA Z BURACZANO-
-CHRZANOWYM NADZIENIEM

SKLADNIKI na 4 porcje: *  S¢l morska gruboziarnista Prymat

* 6jg *  Pieprz czarny ziarnisty Prymat
* 1 maty burak lub 3-4 tyzki Buracz- * 1 peczek koperku

kow tartych Smak Dodatkowo:
* atyzeczki Cebulisuszonej Prymat o 100 g wedzonego tososia w pla-
* 1 z3bek czosnku strach

* 1tyzka Kremu chrzanowego Smak  ®  kilka gatazek koperku

1 tyzka Chrzanu tartego Smak 6 Ogoreczkow konserwowych Smak

PRZYGOTOWANIE:

Buraka umy¢ i w skérce ugotowac do miekkosci, lekko ostudzic i obrac. Zetrzec na tarce
o drobnych oczkach. Jajka ugotowac na twardo, obrac i przecig¢ wzdtuz na pét. Usungc
7ottka. Zottka i krem chrzanowy doda¢ do buraka. Rozgnies¢ widelcem. Doda¢ przeci-
Sniety przez praske czosnek, suszong cebule, posiekany koperek i doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Wymieszac lub zmiksowac.

Potowki jaj napetni¢ buraczano-chrzanowym nadzieniem. Udekorowac plasterkami
tososia, ogéreczkami i gatgzkami koperku

ﬁﬁai‘q '1.h'l"
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SKELADNIKI na satatke: SKLADNIKI na sos musztardowy:

T oF o
. 4" 800 g mtodych ziemniakow * 1 czerwona cebula
> L]
ThaAet o Sajek * 1iyzkaoleju
.'.-"- “" e 200 g plasterkéw szynki * 150 ml Rosotu warzywnego
ol o parmenskie] Kucharek
bots J-' e 200 g szpinaku/roszponki/lub e 2 tyzki Musztardy francuskie]
!{_ e miksu safat Prymat
!,l’- » * 8 rzodkiewek e 1tyzka Musztardy sarepskiej
4 J e 1tyzka Przyprawy do ziemniakow Prymat
i frytek Prymat * 11yzka biatego octu winnego
*  Sol morska gruboziarnista Prymat * 1 szczypta cukru

* Pieprz czarny ziarnisty Prymat

- 1 peczek koperku

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki umy¢, obra¢ i ugotowac w lekko osolonej wodzie z dodatkiem przyprawy do
ziemniakow i frytek. Odcedzi¢ i pozostawi¢ do ostygniecia. Jajka ugotowac na twardo.

Cebule drobno posiekac¢ i podsmazy¢ na oleju. Dodac ocet, bulion i gotowac, az ptyn
zredukuje sie o potowe. Na koniec doda¢ musztarde i odrobine cukru. Wymiesza¢ i do-
prowadzi¢ do wrzenia. Sos zdja¢ z palnika. W misce pofgczy¢ szpinak z ziemniakami
pokrojonymi w grube plastry, jajkami pokrojonymi w ¢wiartki i rzodkiewka pokrojong
w plasterki. Dodac¢ plasterki szynki pokrojone na pét i posiekany koperek. Catos¢ polac
sosem, doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem i delikatnie wymieszac.

10
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To prawda, Ze je sie oczamil Szczegblnie, gdy na naszym
talerzu pojawiajg sie kolory wiosny - miode ziemniaczki
i rzodkiewki w towarzystwie S\mezeJ Salaty i aromatycz-
nej szynki parmensklej Calg jesieni i zime czekalidmy, aby
w koricu cieszy¢ sie tymi smakami

Inaczej:
Jesli nie uda
sie nam kupic

szynki parmenskiej,
mozemy uzy¢ innej

dojrzewajgcej szynki,
np szwarcwaldzkiej .
lub serrano. .’




o serwowych o 2 lyzki masta
' {]‘ * 12 przepiorczych jaj * Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat
* 8-10 rzodkiewek e S6l morska gruboziarnista Prymat

-
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Gdy w sklepach i na targach pojawiaja sie SZ[0d ragl to znak, ze trwa naj-
piekniejsza pora rokul /a paCh WIOS MY czuéjuznietylkow powietrzy,
ale przede wszystkim na talerzu, ktory nagle ozyvv|+ S|e p|eknym| kolorami.

To moment, w ktorym satatki mozna JeSC W nleogranl—
CZOﬂeJ iloSci dlatego wciaz szukamy kulinarnych inspiracji, aby od-

ﬂ
krywac nowe smaki...

-

V\/lOSEN NA SALATKA z jajkiem i smazonymi szparagami

SKEADNIKI na safatke:

* 200 g roszponki/szpinaku/miks satat ~ ® 2 marchewki
e 200 g szparagdw zielonych lub kon- ¢ 50 g ulubionych kietkéw

PRZYGOTOWANIE:

Marchewki obra¢ i przy uzyciu tarki pokroi¢ w cienkie plasterki. Zblanszowac we wrzacej 0so-

lonej wodzie ok. 2 minuty, po czym schtodzi¢ w zimnej wodzie i odsgczy¢. Jajka przepidrcze

ugotowac na twardo (ok. 1 minuty). Obra¢ i przekroic¢ na pét. Szparagi umy¢ i odtamac koncédw-

ki. Na patelni rozpusci¢ masto i podsmazy¢ ok. 7-8 minut szparagi. Na koniec posypac je solg
. i pieprzem.

Roszponke wymieszac z kietkami i skropi¢ potowg przygotowanego sosu. Dodac szparagi, mar-
chewke i rzodkiewke pokrojong w plasterki, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem i jeszcze raz
delikatnie wymieszac. Na koniec dodac¢ potdwki przepidrczych jaj i polac pozostatym sosem.

i
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do sosu mozna
dodac jednga
tyzke octu
*, balsamicznego.

- '-—“:—
SOS do satatki e

’ =9

SKEADNIKI na sos:

ln
* 4 tyzeczki Musztardy
francuskiej Prymat
* sok Va2 cytryny
[

o

" -
.‘- ’
‘. >
* ' tyzeczki Papryki ostrej 3
mielonej Prymat > 4

* 4 tyzki oliwy z oliwek

* 1 szczypta Soli morskiej Prymat
* 1 czerwona cebula '

g
PRZYGOTOWANIE:

W miseczce pofgczy¢ musztarde, sok z cytryny,
oliwe i przyprawy. Doda¢ drobno posiekang
czerwong cebule i wymieszac.

13
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Wielkanocne smaki nie muszg byc nudne! W koncu nikt tez nie powie-
dziat, ze na uginajace sie od swiagtecznych potraw stoty nie mozemy wpro-
wadzi¢ urozmaicenia. Jedna z ciekawych propozyciji jest terrina z pastag
jajecznq, tososiem i dojrzatym awokado. Te smaki zdecydowanie do sie-
bie pasuja! Niewielka przekaska na pewno zachwyci Was i Waszych bliskich,
nawet najgoretszych zwolennikow tradycyjnych smakow!

TERRINA z pastg jajeczng z awokado

SKELADNIKI na satatke: 1 tyzka Chrzanu tartego Smak

*  8jajek * Pieprz czarny Prymat

* 2 dojrzate awokado * SOl morska Prymat

* 1 %atyzki soku z cytryny * 2 t{yzki posiekanego swiezego koperku
e 2szalotki * 300 g wedzonego fososia w plastrach

* 1 z3bek czosnku
* 1tyzka Kremu chrzanowego
Smak

PRZYGOTOWANIE:

Jajka ugotowac na twardo, obrac i posiekac w kostke. Awokado obra¢, przekroi¢ na pdf, usungc
pestke, a migzsz drobno posiekac. Polac sokiem z cytryny. Czosnek przecisna¢ przez praske, sza-
lotke drobno posiekac. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ (czes¢ pasty mozna rozgnies¢ widelcem),
doda¢ chrzan i krem chrzanowy, doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem i wymieszac.

Okragfe kokilki posmarowac oliwg z oliwek i wytozy¢ plastramifososia tak, aby ryba przykryta dno
oraz brzegi foremek. Kokilki napetni¢ pastg jajeczng, zakry¢ wystajagcym poza naczynie tososiem.
Wstawi¢ na kilka godzin do loddwki.

Terrine przed podaniem wyja¢ z foremek. Skropic¢ sokiem z cytryny i udekorowac koperkiem lub
kietkami.
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/UPA CHRZANOWA
Z biafg kietbasg

J# % SKLADNIKI: >
- @ 5
* 500 g wedzonego boczku * 2 tyzki Majeranku suszonego Prymat [ »ﬁ
wae= * 1 biata cebula * 4 biate surowe kietbasy . e >
* 3-4 zabki czosnku * 0ok.130-150 g Chrzanu tartego Smak i =
* 2 marchewki * Sol morska Prymat . W
* 1 pietruszka * Pieprz biaty mielony Prymat
* maty kawatek selera i pora * 4 tyzki kwasnej smietany 18%
* 3 Liscie laurowe Prymat * 1 surowe zottko
* 3-4ziarna Ziela angielskiego * 4jgjka

catego Prymat

PRZYGOTOWANIE:

Jajka ugotowac na twardo, obra¢ i odtozy¢ na bok. Wyptuka¢ boczek i pokroi¢ w plastry, prze-
tozy¢ do garnka, doda¢ obrang marchewke, pietruszke, seler i por oraz lis¢ laurowy, zie-
le angielskie, przecisniety przez praske czosnek i jedng tyzke majeranku. Zala¢ zimng woda
(ok. 2-2 4 litra). Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac na matym ogniu przez ok. 20 minut. Cebule opali¢
nad palnikiem i doda¢ do gotujacej sie zupy. Gotowac, az warzywa beda miekkie. Pod koniec gotowa-
nia veroZyc biatg kietbase i parzy¢ j3 przez ok. 15 minut — wazne, zeby kietbasa sie nie gotowata! Po tym
czasie wyjq¢ kietbase, a wywar przecedzi¢. Do przecedzonego wywaru dodac chrzan, doprowadzi¢ do
wrzenia i gotowac kilka chwil. Smietane i zoitko potaczy¢ razem. Doda¢ kilka tyzek wywaru, wymieszac
i przela¢ do zupy. Ponownie zagotowac, doprawi¢ do smaku solg, pozostatym majerankiem i biatym
pieprzem. Zupe chrzanowa podawac z ¢wiartkami ugotowanego jajka | plasterkam| biatej kietbasy.

16




nre8/2017

Najczesciej na Wielkanoc serwujemy naszym bliskim zurek lub biaty barszcz. Oczywiscie tra-
dycyjne przepisy sprawdzajg sie zawsze, ale zdarza sie, ze chcemy

, nie rezygnujac z klasycznych smakow. W takiej sytuacji mozemy pokusic sie o
przygotowanie , ktéra dotychczas rzadko goécita na naszych stotach.

Nie tylko faczy ze sobg najlepsze, , ale tez zacheca do skosztowania
znanych produktéw w zupetnie nowej odstonie.

Jesli chcemy
zmniejszyC ostrosc
ZUpy, mozemy
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Delikatna poledwica to idealne rozwigzanie na Wykwmtny
obiad. rieczone mieso w towarzystwie karmelizowanej cebulki i szynki
parmenskiej to kWinteseana klasycznego Smaku,
ae z NOWOCZESNJ nUta. Danie to bez watpienia bedzie kré-

lowac na wielkanocnym stole, uginajgcym sie od wspaniatych pysznosci!

POLEDWICA WIEPRZOWA

w ciescie francuskim z karmelizowang cebulg

SKEADNIKI na poledwice: PRZYGOTOWANIE KARMELIZOWANE) CEBULLI:

e 2 poledwice wieprzowe kazda po 400-450 g Cebule pokroi¢ w talarki. Na patelni rozgrzac
olej i masto, wrzuci¢ cebule i smazy¢ ok. 20 mi-
nut, czesto mieszajac. Po tym czasie dodac sdl
*  Pieprz kolorowy Prymat i pieprz do smaku i smazy¢ kolejne 10 minut. Gdy
cebula sie przyrumieni, dodac do niej ocet winny
i balsamiczny i gotowac, az nadmiar ptynu od-
paruje. Na koniec dodac cukier i smazy¢ jeszcze
e 2tyzki Musztardy sarepskiej Prymat kilka minut.
PRZYGOTOWANIE POLEDWICY:

*  Sélmorska Prymat

e 2tyzki Majeranku suszonego Prymat

*  Ttyzkaoliwy

SKELADNIKI na karmelizowang cebule: Poledwice doktadnie oczysci¢ z bfonek, optukac
i osuszy¢. Natrzec¢ solg, oliwg oraz sporg iloscig
kolorowego pieprzu. Oproszy¢  majerankiem.
e 2 czerwone cebule Rozgrza¢ patelnie i obsmazy¢ kazdg poledwi-
ce oddzielnie z kazdej strony — tgcznie ok. 8-10
minut na sztuke. Zdjg¢ z patelni i jeszcze cie-
* Tlyzkamasta pfe mieso posmarowa¢ musztarda. Piekarnik
e S6l morska Prymat nagrza¢ do temperatury 200 stopni. Na desce
utozy¢ plastry szynki parmenskiej, nakfadajac
jeden na drugi. Na szynce potozy¢ poledwice,
e 1tyzeczka cukru bragzowego a na poledwicy roztozy¢ potowe karmelizowane
cebuli. Zawing¢ poledwice w szynke. W ten sam
sposob przygotowac drugg poledwice. Roztozy¢
* 1tyzeczka czerwonego octu winnego ciasto francuskie (mozna je lekko rozwatkowac)
i przecig¢ na pot. Na jednej czesci ciasta potozyc
poledwice i owingc jg ciastem, zlepiajac boki. Tak
samo owingc¢ drugg poledwice. Blache wytozy¢
*  200-220 g ciasta francuskiego papierem do pieczenia, umiesci¢ na niej mieso
tgczeniem do dotu, posmarowac roztrzepanym
z6ttkiem i posypac¢ majerankiem. Piec przez 30-

e 2 biate cebule

* ltyzkaoleju

e Pieprz czarny Prymat

* Ttyzka octu balsamicznego

DODATKOWO:

* 200 g szynki parmenskiej w plastrach

e 1 70ttko jajka do posmarowania ciasta 40 minut na dolnej potce.
* 1tyzeczka Majeranku suszonego Prymat Po upieczeniu pozostawi¢ 10 minut w piekarniku
do posypania z uchylonymi drzwiczkami. Przed podaniem po-

kroi¢ w plastry.

18
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Prymat

Domowe gotowanie, a takze pieczenie stodkich przysmakow,
bedzie jeszcze smaczniejsze przy hnieocenionym Wwsparciu nowosci
Prymat. Polecamy naszych faworytdw do uzyskania idealnego smaku
1 catkowicie naturalnego aromatu.

Cynamon caty Prymat

Charakteryzuje sie stodkim, intensywnym, lekko piekgcym sma-
kiem. Jakze mdte bytyby ciasta, pierniki, konfitury, kompoty,
marynaty, poncze i nalewki, gdyby nie ta przyprawa korzenna
o bardzo gtebokim, intensywnym i przyjemnym zapachu. Moz-
na go dodawa¢ w formie catej lub startej bezposrednio przed
podaniem. Dzieki specjalnemu opakowaniu Cynamon Prymat
zachowuje 100% aromatu.

Wanilia laska Prymat

Laski wanilii Prymat majg przyjemny, stodki aromat, kto-
ry zacheci kazdego mitosnika stodkosci. Wanilia idealnie
wspotgra z nutg cynamonu, kakao i gozdzikami. Dzieki
szczelnemu opakowaniu zachowuje jedrnos¢, Swiezosc¢
I aromat.
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Cukier z prawdziwg wanilig

Cukier z prawdziwg wanilig Prymat ma catkowicie naturalny
aromat. Idealnie nadaje sie do deserow, ciast i innych stodkosci.
Sprawdzi sie jako dodatek do potraw na bazie maki, budyniow
czy bitej Smietany. Cukrem z prawdziwg wanilig Prymat mozna
4 tez stodzi¢ napoje, np. kawe, mleko lub goracg czekolade.

sl Szafran nitki Prymat
Majg szerokie zastosowanie w cukiernictwie, sg uzywane

N
SZAFRA rowniez jako aromatyczny barwnik do ciastek. Koniecznie

nitki . dodaj kilka nitek do wielkanocnej babki — bedzie miata
intensywniejszy aromat oraz piekny zotty kolor.

Gatka muszkatotowa cata Prymat

Jest nieodtgcznym sktadnikiem grzanych napojow, takich
jak wino czy piwo, a takze wielu stodkich deseréw. Doda-
waj szczypte do owocowych deserow, a takze piernikow.
Bedg miaty wspaniaty korzenny aromat.
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Jestesmy Sneetstamily

Dzisiaj znowu nam si¢ upieczel!




Znakomite malenkie stodkosci idealne nie tylko od Swieta. Potgczenie stodkiego karmelu i soli
gruboziarnistej robi prawdziwa furore w Swiecie kulinarnym, a takze coraz czeSciej w naszych
domach. Polecamy te eksplozje smakow potgczy¢ z doskonatym aksamitnym spodem w po-
staci ulubionego przez wszystkich serniczka.
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* Wskazowka =

Uzywaj soli gruboziarnistej.
Jej krysztatki beda sie nie
o tylko pieknie prezentowaty
% naciemnym karmelu, ale
¢ takze zapewnig bogatsze
¢, doznania smakowe.
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MINISERNICZK]

z sosem karmelowym

SKEADNIKI na spéd: 85 g masy kajmakowe]

& 120 g B it S YyzeCzKa Mgkl ziemniaczane)

AR g'masfa \ SKEADNIKI na sos karmelowy:
e lhtyzeczki Cynamonu mielonego Prymat

150 g cukru

60 g masta

75 ml $mietany kremowki 30% lub 36%
500 g ttustego twarogu (trzykrotnie zmielonego) Va tyzeczki Soli morskiej

1 opakowanie Cukru z prawdziwg wanilig Prymat gruboziarnistej Prymat

1 laska Wanilii Prymat

100 g cukru

SKLADNIKI na mase serowa:

PRZYGOTOWANIE spodu:

Herbatniki pokruszy¢, dodac roztopione masto i cynamon, wymieszac. Mase przetozy¢ do silikonowych foremek
na muffinki i ugnie$¢ (po 1 czubatej tyzce na serniczek). Mozna tez uzy¢ metalowej formy. Wowczas nalezy do
wgtebien wiozy¢ papierowe papilotki i napetnic¢ je masa. Foremki wstawic¢ do lodéwki.

PRZYGOTOWANIE masy serowej:

Ser przetozy¢ do miski, dodac ziarna wanilii, cukier, make, mase kajmakows, jajko i utrze¢. Masg napetnic¢ papilotki
(zostawi¢ troche miejsca na polewe). Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180 stopni. Miniserniczki piec przez 10
minut, po tym czasie zmniejszy¢ temperature do 160 stopni i piec jeszcze ok. 15-20 minut. Po wyjeciu z piekar-
nika pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia. Nastepnie schowac do lodéwki na ok. 1-2 godziny.

PRZYGOTOWANIE sosu karmelowego:

Do rondelka z grubym dnem wsypac¢ cukier i rozpusci¢ go na matym ogniu. Gdy cukier lekko zbrgzowieje, doda¢
masto i energicznie mieszac, az masto sie rozpusci. Rondelek zdjg¢ z palnika i ostroznie wla¢ $mietanke, ciggle
mieszac, az otrzymamy gtadki sos. Do sosu dodac sél, jeszcze raz wymieszac i pozostawi¢ do ostygniecia.

Schiodzone miniserniczki pola¢ sosem karmelowym, wierzch posypac solg morska.




Domdm k

MAZUREK CZEKOLADO\/W

wielkanocny

SKELADNIKI na 4 porcje:

350 g maki tortowej

50 g cukru pudru

200 g schtodzonego masta
2 tyzki kwasnej smietany

2 70ttka

15 tyzeczki Cynamonu mielonego Prymat

"> tyzeczki Gatki muszkatotowej mielone]
Prymat

szczypta Soli morskiej Prymat

SKEADNIKI na krem czekoladowy:

e 125 g czekolady gorzkiej
e 125 g czekolady mlecznej
* 400 g serka mascarpone

1 tyzka masta
50 ml $mietany kremowki 30% lub 36%

DODATKOWO:
1 stoiczek dzemu wisniowego ciasteczka i posypki do dekoragji.

PRZYGOTOWANIE ciasta:

Ze wszystkich sktadnikow na ciasto zagnies¢ ciasto. Uformowac z niego kule, owing¢ w folie

i schowac na 1 godzine do lodéwki. Po tym czasie rozwatkowac cienko ciasto i przetozy¢ je do
prostokatnej formy (spdd formy wytozy¢ papierem do pieczenia). Ciasto ponownie wstawi¢ do
lodéwki, tym razem na 30 minut. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 200 stopni, Ciasto ponaktu-
wac w kilku miejscach widelcem i piec przez ok. 15-20 minut. Wyjac i wystudzi¢. Zimne ciasto
mozna wyjac z formy.

PRZYGOTOWANIE kremu czekoladowego:

W kapieli wodnej rozpusci¢ obie czekolady z dodatkiem masta i Smietanki. Gdy czekolada lekko
przestygnie, potaczy¢ jg z mascarpone i zmiksowac na gtadki krem. Dzem wisniowy rozsmarowac
na wystudzonym spodzie ciasta. Nastepnie wytozy¢ krem czekoladowy, wyréwnac i schowac na
kilka minut do lodowki. Na jeszcze miekkim kremie pouktadac dekoracje. Wstawi¢ do lodéwki do
stezenia kremu.
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Bez mazurka trudno sobie wyobrazi¢ Wielkanoc. To wyjatkowo stod-
kie ciasto w polskiej tradygji cukiernictwa przekfada sie masami lub
pokrywa nimi jego wierzch. W najbardziej tradycyjnej wersji uzywa
sie do tego masy kajmakowej oraz marmolady badz dzemu. Najbar-
dziej fantazyjnym elementem mazurkéw jest ich dekoracja - z lu-
kru, kandyzowanych owocow i bakalii. Proponujemy wersje bardzo
wspotczesng, ktéra jednoczesnie korzysta z tego, co tradycja oferuj

najlepszego.

CZEKOLADOWY KREM
Zamiast stodkiego kajmaku
warto postawic na intensywny
smak zmieszanych czekolad
% — mlecznegj i gorzkiej z dodat-
4e  kiem $mietany kremowki

S i serka mascarpone.




Smaki znane z dziecinstwa, wyniesione z kuchni mam i bab¢ prosto
w dorostosé. Nadal ciesza doskonatym smakiem, puszysta struktura ciasta,
stodycza kandyzowanych owocow oraz wienczacego catosé lukru. Keks,
zwany w niektorych regionach cwibakiem, jest nasza propozycja do .'TJ"
tudniowej swiatecznej kawy. :
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Wskazowka
Tradycyjny keks musi
cieszyc nie tylko kubki

smakowe, ale tez radowac
kolorami. Dlatego zadbaj, by
w Srodku i na wierzchu znalazty
sie roznorodne kandyzowane
 owoce, orzechy, migdaty, biaty
lukier i kwaskowata skorka
z pomaranczy.

\
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SKEADNIKI: 1 V4 tyzeczki proszku do pieczenia

e 1115 g twarogu 1 laska Wanilli Prymat

S

« 280 g cukru 2 tyzki rumu
e 2255 masta e 50 g rodzynek
: . 4jaka * 50 g kandyzowanego ananasa
‘(5 e 3255 M3k tortowej * 50 g kandyzowanych wisni
/ * s tyzeczki Soli marskiej Prymat of20gadzynek
SKEADNIKI na lukier: DODATKOWO:
* 150 g cukru pudru * orzechy do dekoradji

* 3-4tyzki soku z pomaranczy

PRZYGOTOWANIE:

Owoce zala¢ wrzatkiem, odstawi¢ na 15 minut i odcedzi¢. W misce wymiesza¢ make
z s0lg i proszkiem do pieczenia. W drugiej misce utrze¢ masto z cukrem, nasionkami
z laski wanilii, rumem i twarogiem. Do masy serowej dodac jaja i doktadnie wymieszac.
Na koniec dodac odsgczone owoce, make i doktadnie potgczy¢ skiadniki.

Ciasto przefozy¢ do foremki kekséwki nasmarowanej mastem i posypanej maka. Piec
ok. 60-80.minut w piekarniku nagrzanym do 170 stopni do tzw. ,suchego patyczka”.
Ciasto pozostawi¢ do ostygniecia.

PRZYGOTOWANIE lukru:
Cukier puder wymieszac z sokiem z pomaranczy, az otrzymamy jednolitg mase. Jesli

lukier jest za gesty, mozna dodac odrobine wody. Lukrem pola¢ zimne ciasto i udeko-
rowac orzechami.
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Smaku.pl RZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU

DoradcaSmaku.pl
to spotecznosc 0sOb z nieukrywana pas|a

do gotowania i checig inspirowania innych.

Nareszcie idzie nowe, swieze i... zielone. To wyjatkowy czas w roku, w ktorym
wiosna budzi sie do zycia, a w nas odradza sie energia do dziatania i przerywa-
my Kilkumiesieczny, zimowy sen. Dtuzsze, petne stonca dni sprawiaja, ze przy-
bywa nam dodatkowych godzin na nasze ulubione aktywnosci. Dla jednych to
sport, jazda na rowerze czy spacery, a dla innych... gotowanie. | to nie zwykte
gotowanie, ale takie przepetnione wytesknionymi smakami wiosny i lata.

.y
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Detadea FS
smalku. pl

PRZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU

Jaga85

przepis i zdjecia

LICZBA PORCJI: 1-2

CZAS PRZYGOTOWANIA:
szybko

PRZYGOTOWANIE:
gotowanie

SKEADNIKI:

e 1 brokut

e 1 puszka kukurydzy

* 5jajek

* 1 opakowanie ravioli

* 1 maty stoik majonezu
e 1 peczek szczypiorku

e So6l morska i Pieprz czarny
Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Brokut podzieli¢ na rézyczki i ugotowac
w osolonej wodzie, a nastepnie odce-
dzi¢ i ostudzi¢. Kukurydze z puszki od-
saczy¢. Jajka ugotowac na twardo. Po
przestudzeniu obra¢ i pokroi¢ na ¢wiart-
ki. Ravioli ugotowa¢ wedtug przepi-
su na opakowaniu, odcedzi¢ i ostudzic.
Tak przygotowane sktadniki utozy¢ na-
przemiennie w naczyniu. Przed poda-
niem doda¢ majonez, posypac szczypior-
kiem i doprawi¢ do smaku. Jesli majonez
jest bardzo delikatny, nalezy go wcze-
$niej doprawic.

32
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Dotadca FS

ST ol PRZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU

Wiktoria29

przepis i zdjecia

LICZBA PORCJI: dla 3-4 os6b

CZAS PRZYGOTOWANIA:
szybko

PRZYGOTOWANIE:
gotowanie

SKEADNIKI:

e 1 gars¢ bobu (opcjonalnie mrozony)
* 100 g kaszy peczak

e 100 g zielonego groszku

* 1/2 peczka kopru

* 4 ogbrki matosolne

e 1 zabek czosnku

e szczypta Soli morskiej Prymat

e szczypta Pieprzu czarnego
Prymat

e 2 tyzki oliwy z oliwek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kasze i bob ugotowat w oddzielnych na-
czyniach. Ogoérki pokroi¢ w kostke, koper
posieka¢. Wymiesza¢ ugotowany béb, kasze
peczak, groszek oraz koper. Doda¢ prze-
cisniety przez praske czosnek oraz oliwe
z oliwek. Doprawi¢ wszystko do smaku solg
i pieprzem.
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: Satatke mozemm
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Doradca FS
smalku. pl

- Linka2107

przepis i zdjecia

LICZBA PORCJI: dla 2-3 oséb

CZAS PRZYGOTOWANIA:
szybko

PRZYGOTOWANIE:
gotowanie

SKEADNIKI SALATKA:

2 puszki tuhczyka w kawatkach
W sosie wtasnym

2 awokado

40 g rukoli

50 g Swiezego szpinaku

4 jajka

10 pomidorkéw koktajlowych

1 czerwona cebula

1 peczek szczypiorku

Sol morska Prymat

SKELADNIKI SOS:

4 tyzki Smietany 18%

4 tyzki majonezu

1 tyzka soku z limonki

Sél morska Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

PRZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU

z tunczykiem
| awokado

Satatka na bazie $wiezych warzyw,
tunczyka, awokado, delikatnie skropiona
sosem majonezowym to $wietna pro-
pozycja zaréwno na obiad, przekaske,
jak i drugie $niadanie w pracy.

Kawatki tunczyka odsaczy¢ z zalewy,
a szpinak oraz rukole umy¢ i osuszyc.
Awokado obra¢ i pokroi¢ w grubsze
plastry. Jajka ugotowa¢ na twardo,
nastepnie obra¢ i pokroi¢ na mniejsze
czesci. Pomidorki pokroi¢ na ¢wiartki,
cebule w piorka, a szczypiorek drobno
posieka¢. Sktadniki sosu wymieszac ze
soba do uzyskania jednolitej konsysten-
cji. Wszystkie sktadniki satatki utozyc
na potmisku, a nastepnie oproszy¢ solg
oraz pieprzem i pola¢ sosem.
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* Aby satatka dtuzej
zachowata Swiezosc,
warzywa nalezy
pola¢ sosem
dopiero przed

.. podaniem.
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l— Linka2107

= przepis i zdjecia

LICZBA PORCJI: dla 3-4 os6b

CZAS PRZYGOTOWANIA:
Srednio

PRZYGOTOWANIE:
gotowanie

SKEADNIKI:

e 300 g makaronu penne

e 500 g zielonego groszku

e T por (biata czes¢)

e 2cebule

e 2 tyzki miety pieprzowej

e 2 tyzki trawy cytrynowej

e Sok z 2 cytryny

e 3 tyzkioleju

e S6l morska Prymat

* Pieprz czarny mielony Prymat
e 200 g serka mascarpone

e 1 litr bulionu drobiowego

e Jogurt naturalny (opcjonalnie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Por doktadnie umy¢ i pokroi¢ w paski, a cebule w piérka. Nastepnie wrzuci¢ do garnka
I zrumieni¢ na rozgrzanym oleju. Wla¢ bulion drobiowy i cato$¢ zagotowac. Wsypac rozmro-
zony zielony groszek i gotowac¢ okoto 6 minut. Nastepnie doda¢ sok z cytryny, mlete trawe
cytrynowa| wszystko doktadnie zmiksowac¢. Na koncu doda¢ serek mascarpone i catos¢
wymiesza¢. Doprawi¢ sola morska i pieprzem, posypac startym na drobniutkich oczkach
serem zo6ttym, zapieka¢ 20 minut w nagrzanym piekarniku do 170°C.
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PRZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU

Doradca FS
smalku. pl

R'n’'G Kitchen

przepis i zdjecia

LICZBA PORCJI: dla 3-4 os6b

CZAS PRZYGOTOWANIA:
Sredni

PRZYGOTOWANIE:
gotowanie

SKEADNIKI:

o 2 z6ttka

400 g brukselki

400 g karkowki

100 g wedzonki

2 marchewki

1 pietruszka

1 maty seler

1 zabek czosnku

1 peczek koperku

125 ml stodkiej $mietany
3 woreczki ryzu

So6l morska i Pieprz czarny
Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Warzywa pokroi¢ w kostke. Wtozy¢ do
garnka i zala¢ 2 litrami wody. Dodac
wedzonke | karkéwke. Do prawie miek-
kich warzyw dodac¢ brukselke i posoli¢,
gotowac¢ do miekkosci. Nastepnie zupe
zabieli¢ $mietana. Osobno ugotowac
ryz, ktory pozniej nalezy doda¢ do ugo-
towanych warzyw. Posypa¢ pokrojo-
nym koperkiem.

40



[N
<~
©
N
~
(00)
O

-

S

;.’
-
-
o

&
Q
=
G
O
o
©
L®)
q




Doradca FS
smalku. pl

Nozem i widelcem

czyll kulinarne podboje mojego meza

Niektorym wiosne zwiastujg zbyt krotkie sukienki pan prowadzgcych programy
Sniadaniowe, innym — dodatkowe kilogramy, ktére — tu i bwdzie — wychodzg zza
tadnego sweterka. Takie charakterne ciatko, ktére o sobie daje zna¢ w najmnie]
odpowiednim momencie. Roznie to w zyciu bywa. U mnie jest inaczej i chyba
nadmiar stonca jest tego przyczyng. Bo w sumie nie ma innego wyttumaczenia
na fakt, ze, gdy pierwsze wstajg zorze, méj maz ze spokojnej zazwyczaj kuchni
robi droge szybkiego ruchu. Za nic wbic sie nie moge.
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Prawie stare, dobre matzenstwo

Moja mama, pani Nowakowska, ktéra troche
0 ZyCiu wie, zawsze mi powtarzata, ze kobieta musi
umie¢ gotowac. Bo tak jest dobrze, bo tak by¢
powinno, bo pochwali¢ sie dobrym bigosikiem to
dobra rzecz. A i taki zjeS¢ to jeszcze lepiej. A facet?
Facet to musi by¢ wysoki, rodzine utrzymac i do
kieliszka nie zaglada¢. Wyczuwam lekki radykalizm,
ale gdyby to wszystko potaczy¢ w odpowiednich
proporcjach, to wychodzi catkiem fajny facet, taki
skrojony na miare. Taki jak méj Adam. To nawet jest
moj Adam.

Jaki jest facet idealny?

Ostatnio w pracy kolezanka zachwycata sie nowo
poznanym mezczyzng. Ponoc to facet idealny. Fale
zachwytu prawie zalaty nasze biuro, ja chwycitam
sie biurka i resztkami sit pytam: jaki jest ten facet
idealny? | stysze jak litanie, ze wysoki i przystojny,
i mysle: oho, méj Adam. Do tego dobrze zarabia,
intratne stanowisko i takie tam, mysle — moj Adam
tez zarabia, moze nie takie kokosy, ale catkiem
przyzwoicie. Leci kolejna seria, jak z automatu:
zabawny  (Adamowi  specyficznego  humoru
odmoéwi¢ nie moge), elegancki (jak sie wystroi
to tez), no i na koniec stysze: Boze, jak on gotuje!
Magda, on takie dania potrafi wyczarowac¢ jak
z Bristolu! Przez pierwszg minute nie stysze nic.
Znacie pewnie takie dziwne $wiszczenie w uszach,
uczucie dezorientacji, lekkg panike? To ja w tamtym
momencie. Potem krgzg mi po gtowie rézne mysli -
Adam nie gotuje. Zaraz, zaraz, a ta carbonara, ktérg
robi jak nikt inny? Jest przepyszna! Ale robi jg raz
na pot roku... - podpowiada mi gtos z tytu gtowy.
Ale czy mo6j maz musi gotowac? - zastanawiam sie
dtugo, przegladajac tabelki w exelu.

Wiosna i te dziwne fluidy

Dzisiaj bede wczesniej w domu i zrobie stek. Jaki
lubisz? - dostaje sms od meza i wbija mnie w fotel.
To co prawda nie jest jedna z tych wiadomosdi,
ktére zmieniajg twoje zycie, ale na pewno sprawiajg,
ze staje sie smaczniejsze. Cieszytam sie jak dziecko,
a stonce rodem z Toskanii prawie zawisto nad moja
gtowg. Nie wiem skad w Adamie ten entuzjazm,
zapat, rados¢ do gotowania, ale wiem, ze nie
chce tego popsu¢. Dlatego odpisuje: Medium rare
z uSmiechnieta emotky, bez zadawania pytan.
Chociaz to wcale nie oznacza, ze ich nie mam.
Mam ich mnéstwo! Mam 3 opcje przed sobg

— albo mdj maz ma jakas dziwng maszyne do
przechwytywania moich mysli, albo to to stonce,
wiosna i fluidy, albo kto$ go podmienit.

Wchodze do domu, a zapach skwierczacego miesa
wita mnie od progu. Adam tez taki sam, wiec
ostatnig teorie moge odrzuci¢. Mieso wyglada
naprawde pieknie. Do tego satatka z rukolg,
pomidorkami cherry, gorgonzolg i winegretem.
Na deser byt koktajl z jarmuzu z gruszka i kiwi.
Wszystko pachnie! Jemy, ja zachwycona, Adam tez.
Taki fadny obrazek jak z komedii romantycznych
i pytam wreszcie: co sie jemu stato? Moze jaka$
rocznica, data, o ktérej zapomniatam? No i co sie
stato z carbonarg? Odpowiedz zwala mnie z nog
— a wiesz, kumpel z sitowni polecit mi ten przepis.
Pomyslatem, ze sprobuje. Magda, Magda — mysle
sobie w duchu - zejdZ kobieto na ziemie.

Kuchenne rewoludje

Myslatam, ze stek a'la Adam P. byt jednorazowym
wyskokiem, ale jakze sie mylitam. Od tamtego
dnia wszystko sie zaczeto — stownik kulinarnych
pojeC mojego meza zaczat sie rozszerzac
i to w drastycznym tempie. Zamiast ,chcesz
jajecznice?”, styszatam: jak ugotowac kasze jaglang
i do czego uzy¢ zi6t prowansalskich? Przegladarke
opanowaty strony z przepisami. Piekarnik zaczat
przezywac okres swojej Swietnosci. Te wszystkie
piekne zapachy, blaty wygladajgce jak po wybuchu
bomby i Adam krzatajacy sie po kuchni w moim
fartuszku w serduszka. Boze, kocham ten widok!
M&j maz gotuje! Wyobrazacie sobie? Wprawdzie
widziatam uttuczong mise, pewnie gdzies mu
spadfa, ale nie komentowatam, bo po co psu¢
ten entuzjazm? Mam gotujgcego faceta, faceta
idealnego, jak mowig wszystkie kobiece poradniki.

Co bedzie dalej?

Minety 2 tygodnie i wiecie co? Zapat mojego meza
ani na chwile nie ostabtl Wprawdzie ciggle stuze
radg, podpowiadam i ,sprzedaje” swoje kulinarne
patenty, ale ciggle nie moge wyjs¢ z podziwu,
ze Adam odnalazt sie w kuchni. Zdradzit mi, tak
w wielkim sekrecie, ze chciat czego$ nowego
sprébowa¢, bo wiosna, bo cieplej, bo lepiej. Od
dzisiaj ubostwiam wiosne jeszcze bardziej — i mam
ku temu solidny powdd. Chwilo trwaj! A Was, drogie
czytelniczki, zachecam do wspierania kulinarnych
talentéw Waszych facetow! W koncu przez zotgdek

do serca.
c.d.n.
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Dla mnie to szalony czas zmian

Jak wygladaja Swieta Wielkanocne Roberta Sowy?
S3 tradycyjne czy bardziej nowoczesne? Jakie menu
woéwczas kroluje?

Jestem tradycjonalist i lubie celebrowa¢ Swieta Wielka-
nocne nawigzujgce do polskiej kulinarnej tradycji, jednakze
z akcentami nowosci kulinarnych, wptywéw regionalnych
czy europejskich.

Przykfadem niech bedzie zur wielkanocny pachngcy $wie-
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70 startym chrzanem, ale z jajkami przepiérczymi. Zamiast
pasztetu postawie w kuchni na mus z watrébek z konfiturg
z czarnej porzeczki z kardamonem. Zwykty kotlet zamienie
na pieczong jagniecine ze skorzonera. Zdecydowanie po-
stawie na pieczong biatg kietbase z cebulg, kminkiem i ma-
jerankiem, ale dodam do niej chrzan zurawinowy, na przy-
ktad marki Smak. W zastepstwie pieczonej tradycyjnej gesi
podam marynowane udka z gesi kotudzkiej confit z purée
z topinamburu z pieczonymi korzennymi buraczkami.
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A co na deser? Swieta to takze okazja do przygotowania
ciekawych stodkosci.

Oczywiscie Swieta Wielkanocne to réwniez desery, ktére od
tradycyjnych mazurkéw, sernikoéw, rolad owocowych czy
paschy przeszty w strone przysmakdw znacznie Izejszych.

Ja preferuje musy bakaliowe, bardzo modny dzi$ deser
z chatwy, bezy waniliowej z owocami po bezy o smaku
korzennym z konfiturami, puszyste serniki — na przykfad
z biatg czekoladg czy moj ulubiony lekko stonawy z sosem
karmelowym lub deser ze $liwek suszonych z czekolada.

Jakie zmiany w trendach wielkanocnych zaobserwowat
Pan jako szef kuchni w ciggu ostatnich kilku lat?

W ostatnich latach w okresie Swigt Wielkanocnych obser-
wuje zmiany pokoleniowe, ktdre oznaczajg traktowanie
tego czasu jako mozliwosci wyjazddw z rodzing nad morze,
w gbry czy za granice. Jednak podczas takich wycieczek,
szczegblnie w Polske, wyjezdzajacy oczekuja tradycyjnych
polskich smakoéw, ktére pamietajg jeszcze z dziecinstwa.
Dlatego bardzo modne kierunki to Podhale, Kaszuby, Swie-
tokrzyskie, Slgsk czy Podlasie.

Jakie sg dla Pana najbardziej charakterystyczne zapachy
i aromaty Wielkanocy?

Swieta Wielkanocne to tradycja smakéw i aromatéw. Od
dan cieptych po desery. Uwielbiam aromaty mocno zako-
rzenione w polskiej tradycji — biatg kietbase duszong z cebu-
I kminkiem, majerankiem i mielonym czarnym pierzemczy
¢wikte z chrzanem, solg morskg, kminkiem i pieprzem.

Desery stotu wielkanocnego oznaczajg dla mnie zapachy
wanilii, cynamonu, gozdzikow i innych przypraw korzen-
nych. Propozycjg bardzo aromatycznego polskiego deseru
z orientalng nutg sg na przykiad karmelizowane pieczone
buraczki w przyprawach korzennych z miodem z mniszka,
z przyprawami korzennymi, lodami waniliowymi i prazo-
nymi migdatami. Jako Ambasador marki Prymat wybieram
propozycje od tej marki i proponuje je réwniez Panstwu.

Czy uda sie znalez¢ w te Swieta chwile na odpoczynek
i ztapanie oddechu?

Zawsze staram sie w Swieta ztapac troszke oddechu, cho¢
zapanowata duza moda na korzystanie w tym okresie z re-
stauracji, rowniez mojej. Dla wielu zapracowanych rodakow
jest to dobra okazja, by spotkac sie z rodzing. Na pewno
bede chciat w tym okresie by¢ réwniez z moimi gos¢mi
i delektowac sie nowymi propozycjami smakowymi.

Co oznacza dla Pana nadejscie wiosny? Jak zmienia sie
wowczas jadtospis?

Wiosna to okres wielu zmian i podejmowanych wyzwan.
Mam przed sobg bardzo szalony rok. Snuje plany dotyczgce
nowej autorskiej ksigzki kulinarnej. Czeka mnie takze duza
trasa kulinarna przez caty kraj. Ciesze sie takze na kolejng
odstone mojego autorskiego konkursu kulinarnego Kulinar-
ny Talent 2017 podczas targdw Euro-Gastro.

Oczywiscie caty czas staram sie rozwija¢ mojg restauracje.
Jak zawsze stawiam na jako$¢, jakos¢ i jeszcze raz jakosc.
Prywatnie postaram sie takze zadbac o zdrowie, ograniczyc
stres, a takze poziom cukru w organizmie

Czy zatem w menu restauracji N31 znajdg sie na wiosne
jakie$ nowe pozycje?

Dla mnie nadejscie wiosny to narodziny czego$ nowego.
Budzimy sie z marazmu szarosci i wreszcie odchodzimy od
ciezkich dan. Zaczynamy wprowadza¢ nowe propozycje
do menu, od przystawek az po desery. Oczywiscie z na-
dejsciem wiosny pojawi sie u nas menu sezonowe bogate
w najlepszej jakosci produkty. Jako przystawki bedzie moz-
na skosztowac satatki z pomaranczami, awokado, orzeszka-
mi pinii i sosem vinaigrette z grillowang piersig kurczaka (lub
krewetkami). Pojawig sie takze zapiekane $limaki ze szpina-
kiem, serem plesniowym i sosem holenderskim czy terrina
7 kaczki confit z foie gras z solg alpejska, czarng truflg, gril-
lowang brioche i konfiturg domowa. Wéréd dan gtownych
pojawig sie na przyktad dorsz norweski "Skrei" z sosem orie-
talnym, musem z mango, krewetkg, pak choi i soczewica
beluga. Bedzie mozna réwniez sprébowac deseru jogurto-
wego z bergamotka, piankg kokosowa i lodami imbirowymi.

Ktore produkty dostepne w sezonie wiosennym sg dla
Pana najbardziej inspirujgce? Na ktére wyczekuje pan
najbardziej?

Sezon wiosenny poprzez dostepno$¢ wielu $wiezych pro-
duktéw inspiruje nas do zmian. Oczekuje bardzo na sezon
na szparagi — biate i zielone, truskawki czy dania z grilla, za
ktérymi tesknimy catg zime. Przepadam réwniez za musa-
mi owocowymi , koktajlami i oczywiscie pachngcym in-
tensywnie czarnym bzem, ktéry podziwiamy w drodze do
pracy, spacerujgc po parku lub podziwiajgc go we wiasnym
ogrodku. Jego stodki zapach kusi nas do cukierniczych eks-
perymentéw, np. z truskawkami.
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