e . POLSKIEJ
KUCHNI

BEZPLATNY E-MAGAZYN ‘2018

. '\ @) POMYSEOW.
\ P Na domouiy
\ ,

3IAD

\9

‘ﬂ(u&namre -
'SEKRETY.

«\.




M. Smakei, Polskiey Kuchni nr 12018

Ad

BEZCE
w,&nfos& .

N
Q

O
i
S
N




Kacharek ‘ Smaki; Polskiej Kuchni

nr 172018

L

do ogladania programu

Juz w pazdzierniku
w Telewizji Polsat

»Wszedzie dobrze, ale w domu najlepiej” — prawdopodobnie
styszates to stare porzekadto juz nie raz. Dom kojarzy sie z cie-
ptem, akceptacja i mitg atmosferg, ale takze... dobrym positkiem.

:

Jak wynika z badan przeprowadzonych przez CBOS, Polacy
najchetniej jadajg witasnie tutaj, w domu. Co zas wybieraja?
Tradycyjng rodzimg kuchnie!

I e . W W

Mitos¢ do polskiej kuchni w ujeciu
naukowym

Kuchnia polska jest pyszna — trudno sie
z tym nie zgodzi¢. Zdanie to podziela az
60% ankietowanych kobiet i mezczyzn, kto-
rzy wskazujga polskie potrawy jako ulubione.
Sa otwarci na zagraniczne produkty, dania
i nowe smaki, jednak tradycyjna polska kuchnia
stanowi wybor numer jeden.

Czy powyzsze wyniki potrzebuja dodat-
kowych dowodow? Wyobrazmy sobie nie-
dzielne spotkanie rodzinne i umieszczony
w centrum pokoju stot. Stoja na nim dwie wazy
z zupami — ulubionym barszczem zabielanym
gesta i aksamitng Smietang oraz grzybowa
z podgrzybkow i borowikow zbieranych przez
babcie i dziadka. Obok talerz z roladkami wie-
przowymi — ukochanym daniem wujka oraz
miska wypetniona po brzegi satatka jarzyno-
wa z majonezem. Czy naprawde ktos miatby
ochote zastapic to pizzga, burrito lub sushi?

Jak zle, to do mamy na rosét i pierogi

Choc Polacy kochaja jeSC¢ w domu, wspotczesny
styl zycia niejako wymusza na nich korzystanie
z bardw, restauracji i roznego rodzaju caterin-
gow. Zgodnie z analiza badan CBOS-u poza
domem najczesciej jedza ludzie mtodzi: ponize]
34 roku zycia, z naciskiem na grupe wiekowa
18-24. Nietrudno sie domyslic, ze sg to studenci
przeprowadzajacy sie do wiekszych miast, by
uzyskac tytut inzyniera czy magistra. Zapewne
kazdy z nas ma takich znajomych, a moze na-
wet kogos z rodziny. tatwo domyslic sie, gdzie
jadaja, jak tylko maja wolne na uczelni? Oczywi-
scie w domu.

Sekrety Po]_skie}Kuc*hr]”l.
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Dom rodzinny to miejsce, do ktorego
Polacy chetnie wracaja na kazdym etapie
zycia.

To tu po raz pierwszy w asyscie mamy uczyli-
smy sie zagniatac ciasto na pierogi i uciekalismy
przed babcig zartobliwie wymachujgca scierecz-
ka za podkradanie farszu do pierogow. Polacy
kuchnie domowa kojarza z potrawami maczny-
mi - kopytkami, pierogami, ale nie tylko. Do dzis
pamietamy babcine roladki wotowe, na ktore raz
w tygodniu czekat dziadek lub niedzielny rosot
mamy. Te smaki zostang w nas na zawsze.

Sekrety i tajniki polskiej kuchni

Jak kazda kuchnia, polska rowniez ma swo-
je sekrety. Ich powierniczkami sa zazwyczaj
kobiety. W zaciszu kuchni dzielg sie przepi-
sami, przekazujac je z pokolenia na pokole-
nie. Dzieki nim gotabki czy placki ziemniacza-
ne smakuja tak samo jak te, ktére robi mama,
a wczesniej babcia i prababcia.

Tajemnica polskiej kuchni tkwi w niepowta-
rzalnym smaku potraw podawanych na gora-
co. Polacy nie zatujg sobie sosow, okras i do-
datkow, ktore czynig potrawy jeszcze bardziej
aromatycznymi. Mistrzynie domowej kuchni —
w Polsce bowiem to kobiety w wiekszosci od-
powiadajg za przygotowywanie domowych po-
sitkow — siegaja po swoja sekretna przyprawe.
W efekcie rosot czy bigos zawsze smaku-
ja tak samo dobrze. To witasnie Przypra-
wa do potraw Kucharek jest tym, co zawsze
i od pokolen pomaga odtworzy¢ smaki
domowych potraw.

Dzis pilnie strzezone tajemnice polskigj
kuchni zostaty zebrane w jednym miegj-
scu. Zapraszamy do skorzystania z przepi-
sow, aby przyrzadzac tradycyjne dania we
wtasnej kuchni tak, by zawsze pachniaty
i smakowaty jak u babci czy mamy.

— _a— - A Juzi/ pazdzierniku
Y ' - w Telewizji Polsat

Zdjecie z nagran do programu Sekrety
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Zupy stanowia niezwykle wazng pozycje w codziennym jadtospisie.
Od wiekéw sa nieodzowna czescig tradycyjnego pol
stanowigc smaczne preludium do dania gtownego.

ZUPA Z KROLEWSKIEGO DWORU

Wywary warzywno-miesne, ktdre stanowig podstawe wig
nych dzisiaj zup, pojawity sie wraz z warzywami przywiezi
przez krélowa Bone, zone Zygmunta Starego.

Dzisiaj, dzieki krolowej Bonie, zupy pojawiajg si€ na nasz
w dni powszednie i od Swigta. Sta+y sie znakiem rozpoznawcz
kuchni. Niektdre z nich, jak na przyktad barszcz czerwony z
wielkanocny zurek z jajkiem, stanowig niezbedny element trac
menu Swigtecznego. Zupy bywajg podawane takze na wielkick
ciach. Moga byc¢ przecierane, zaprawiane zasmazka z masta, zofi
lub stodka Smietang, czasami majg konsystencje kremow i podawane
z dodatkiem pasztecikdw, stonych ciasteczek lub z pulpetami.

NAJLEPSZE MIESO, NAJLEPSZE WARZYWA

Jednakze to w gtéwnej mierze odpowiednio wyselekcjonowane i dobra-

ne warzywa, a przede wszystkim odpowiednie przyprawienie, stanowig

doskonata podstawe praktycznie kazdej zupy. Wywary przygotowuje sie

z warzyw, kosci, miesa, ryb i grzybdw. Wazne, aby buliony byty esencjonal-

ne, najlepiej z produktow wysokiej jakosci. SEKRET MAMY NA PYSZNA ZUPE

Zupy s bardzo pozywnymi, smakowitymi i zdrowymi daniami, poniewaz -, PRZYPRAWA DO POTRAW :

dostarczajg organizmowi cennego btonnika, soli mineralnych i wiekszosci

witamin. Doskonale rozgrzewaja organizm, cCOW naszej szerokosci geogra- KU CHARE K:

ficznej jest bardzo potrzebne, a czesto niedoceniane. Podane z ryzem lub =
makaronem czy tez kasza moga stanowi¢ samodzielne danie. : Sekretem znanego, domowego smaku kaz-

dej zupy jest Przyprawa do potraw Kucharek.
Dlatego dopiero potaczenie mig€sa, warzyw

w
8 ﬂ .o

i Przyprawy do potraw Kucharek daje ten
finalny efekt WOW! Zawsze smacznie — jak
w rodzinnym domul.
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° nie gO'l'UJ ZUpy ZbY'l' deO; gotuj do momentv,
W Ktorym warzywo. stana, sie miekKie;

e [epie) hie SOlC zupy od razy, ale AOPIEIO wiedy,
gdy Jest prawi€ QoTOWAQ. unikniesz sytuag
W Ktore) po wyparowaniv wody podczas gotowania
Two) wywar stanie sie zbyt stony;

e J‘E§|I vz PFZ‘ESO"SZ zupe, dodaj suroweqo ziemnio-
Ko - Swietnie wchtania hadmiar soli

s Mozesz ZO.PFO.WIO.C swoje ZUPY ¢mietana, jogur-
tem, zasmazka. b nawet ylekiem; pamigtoy jednak,
ze wtedy. Kol OryCznosC Twojej zupy znacznie
WZIoshi€.

® ZUPE MOZLSZ tokze ZAQESCIC, roztrzepvjac
ZOttKa jagek, o nastepnie mieszojac je z wodo, w pro-
porgji 7:1. Nastepnie do zottek doday Kika tyzek zupy,
doktadnie wymieszay i wiej do garpka z gotujaco, Sie
zopo. €N SPOSOD J€ST ZArOWSZY. 1zejszy
| rownie skuteczny;

e Uhikay zwarzenio. Smietany przy

doprawianiv goracego wyworv; pamieta), ze
tylko bardzo THUSTO. SMICTONQ sie nie
zwarzy; niskoprocentowa. powinno sie rozbijat

mikserem z tyzeczka, mokj, a. takze .zaharto-
wat" jo, dolewajac POWOIl QOraLa. Zupe,

 Przygotowujas Zupe jarzynowa.

ha poczatkv przed dodaniem do wody |ub bu-
ionu, WOrto podsmo.zyC ho. masle
lub oliwie pokrojona. marchewke, cebuke, pomi-
dory i papryke. To wydobedzie ich smak;

womwanot ZUpe. ZOwWsze przechowvj
lodOWCe, aie nie dtuzg) niz przez dwa. dni;

e przechowy) pod przyKryciem, bo

zupa. szybko “tapie" zapachy;

MOZ'SZ tokze gotowa ZUPE ZOMIozic
(ake bez ziemniakow) - przele) jo. do szczelnie
zomykanego naczynia. i odstow do zamra.zal-
hika. Tak mozna jo. przechowywat nawet dwa
miesiace. ROZYTIFO.Z,O.JOCC ZUXQ pamiﬂdLaj
0 wlaniv do garnka POJf szKlanki wo Yy

nr1/2018
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Nie ma chyba osoby, ktdéra wychowujac sie w Polsce, nie
zjadtaby choc raz w zyciu rosotu. Dla wielu to smak dziecin-
stwa, a zapach i smak rosotu kojarza sie z tym, co najlepsze
— domem, babcig lub mama i niedzielnym spotkaniem przy
rodzinnym stole.

Rosot to niemal synonim kulinarnej tradycji, bez ktorej nie by-
toby kuchni polskiej. A niedziela bez rosotu w wielu domach
PO prostu nie istnieje.
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Smaki Polskiej Kuchni
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Od migsa zalezy smak, Kolor i moc rosotv.
Noypopularniejszy jest rosot drobiowo-wotowy.
Dobrze, jak wotowina jest przeroSnieta odro-
bing. ttuszczu. Podpiekanie migsa. wzmochi
smak i hado. charakter.

Opalona.  cebvla.  hada.  hiepowtarzalnego
aromotv.

Kucharek zagwarantue, z€ rosot bedzie
miatr ten wyjatkowy smak, ktorego hie
da si€ po prostu niczym zostopic.

Z LANYMI KLUSECZKAMI
SKLADNIKI:

* 1 wiejska kura rosotowa
500 g szpondra wotowego
500 g pregi wotowej
olej
2 marchewki
1 seler korzeniowy
1 maty por
2 cebule
3 gatazki Swiezego lubczyku
1/4 gtowki wtoskiej kapusty
e 2 tyzki Przyprawy do potraw Kucharek
* 61wody
Do smaku: 3 Liscie laurowe, 6 ziaren Ziela
angielskiego
Lane kluski:
* 3jajka
* 6 tyzek maki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Nagrzac piekarnik do 180°C. Mieso umyc i osu-
szyC. Kurczaka przekroi¢ na poét, a nastepnie
odcig¢ udka i skrzydetka. Trzy rodzaje miesa
utozyc na blasze, pokropic¢ olejem, a nastepnie
obsypac przyprawa do potraw Kucharek. Piec
w piekarniku 15 minut.

Mieso wyjac i przetozyc do garnka z woda. Do-
dac liscie laurowe i ziele angielskie. Po 3 h wrzu-
ci¢ do wywaru marchew, pietruszke, seler, por
i kapuste. Cebule w tupinie przekroi¢ na podt,
podpiec na suchej patelni, a nastepnie wrzucic
do rosotu. Dodac do zupy Przyprawe do potraw
Kucharek i gotowac rosét do miekkosci warzyw.

Lane kluski:

W miseczce roztrzepac jajka, dodac make i mie-
szac, az do uzyskania jednolitej masy i cienkim
strumyczkiem wla¢ do gotujgcego sie rosotu.
Mozna tez je ugotowac osobno we wrzatku.

Goracy rosot poddajemy z lanymi kluskami
lub makaronem.

nr 1/2018
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-+ Podstawa zurku jest za

" kwas. Na co dzien cze \
uzywamy gotowego zakwa- ¢
su kupionego w sklepie, ale
gwarancjg najlepszego sma- -
ku ' T domow\

PRZYPRAWA DO POTRAW b3 -5
——p = N

@ .
f
Naturalnie bez dodatkv: | 3
2 glutaminianu sodu r—
' Y substancji konserwujd®"" f ‘

L U barwnikow " 7

Jedna z najbardziej tradycyjnych kuchni regionalnych jest kuchnia
slaska. Kulinarnym krolem tego regionu jest zurek, ktory podbit .
catq polska kuchnie. /

e
Odpowiednio kwasny, pozywny i aromatyczny jest wspaniale ? :
rozgrzewajaca zupga, ktora smakuje prawie kazdemu. - '
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/ Ziemnioki do zurkv nalezy gotowat osob-
ho lub przed dodaniem zakwosv, poniewa.z
gotowane w Kwoashym wywarze mogo.
stak sie twarde i hiesmaczne.

2. Nogpopularnigjszym  zakwasem jest ten
zrobiony ha. bazie maki zytnie) razows,.

5. Sekretem  wyjatkowego aromaty  zurkv
jest wywar no. surowe) biate) Kietbasie
Z dodatkiem wedzonki.

4 Kucharek jest tym, co hadage tradycyj-
nemu zurkowi odpowiedni smak.

%éfe@; e

Z BIALA KIELBASA | JAJKIEM
SKLADNIKI:

* 151 wywaru wotowego

e 2 tyzki Przyprawy do potraw Kucharek
Smak Natury

* 200 g wedzonego boczku

* 4 surowe biate kietbasy

e 200 g zytniego zakwasu w butelce
lub domowego zakwasu

e 3 cebule pokrojone w kostke

* 250 ml maslanki

* 100 g ziemniakow pokrojonych w kostke

* 40 g suszonych borowikdéw

* 4jaja

Do smaku: 3 Liscie laurowe, 3 ziarna Ziela

angielskiego, Majeranek Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zagotowac wywar, wrzucic¢ biatg kietbase i od-
stawiC garnek z ognia na 15 min wraz z kietbasa,
zeby sie sparzyta. Wyciagnac¢ do wystygniecia,
a nastepnie obrac.

W duzym garnku przesmazyc¢ boczek wraz z ce-
bulg, az sie zeszkli, zala¢ wywarem z parzenia
kietbasy i gotowac. Dodac grzyby wraz z woda,
w ktorej byty namaczane, ziemniaki doprawic
Przyprawa do potraw Kucharek oraz pozostatymi
przyprawami i wla¢ maslanke. Catos¢ gotowac,
az ziemniaki beda miekkie. Na koniec dodac za-
kwas oraz biata kietbase.

Podawac z ugotowanym jajkiem, warzywami oraz
kawatkami kietbasy.

SKLADNIKI:

e 2/3 szklanki maki zytniej razowej
e 3 szklanki cieptej wody

* kawatek skorki razowego chleba
* 1zabek czosnku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make wsypac do stoja lub kamiennego garnka
i wlac€ 3 szklanki cieptej przegotowanej wody.

Dodac skorke oraz obrany czosnek. Naczynie
przykryC Sciereczka i odstawic w ciepte miejsce
na 3-4 dni. Ukiszony zur powinien mie¢ kwasko-
wy smak i charakterystyczny, apetyczny zapach.

nr 1/2018
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ZUPA

_GRZYBOWA

[

Kuchnia polska stynie z umiejetnie przyrzadznych grzybow. Aroma-
tyczne i petne smaku lesne grzyby sa niemal skarbem narodowym.
Od wiekow kuchnia polska korzysta z dobrodziejstw lasow, a grzy-
by staty sie jej znakiem rozpoznawczym. Polacy chetnie je jedza
i rownie chetnie zbieraja. Grzybobranie to nadal popularna i typo- @

wo polska forma spedzania wolnego czasu.

Jesienig, kiedy polskie lasy obfitujg w grzyby, warto przyrzadzic
zupe grzybowa. Zgodnie z tradycyjnymi przepisami powinno zna-
lez¢ sie w niej sporo grzybow — najlepiej szlachetnych.
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-onem. Mozna pod
wany. Gdy do zupy !
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SKLADNIKI:
ostke. obrumienic T 5 . 5 C . L
it woda, nastay 7 Rownie smaczno jpest zupa  grzybowa . 2 zlemniak
i dgsbme [JERRRE z suszonych grzybow - nalezy je tylko 0 Zimereneid
wczesnie) hamoczyt w.wodzie [ub miekv. * 1cebula ﬂ
Pozostata. woade z grzybow warto dodat S— &\
T do zupy. -
y : e 1Lisc laurowy Prymat
— 2. Zupo. grzybowa. doskonale smakuje z do- e « 1litr bulionu warzywnego
I | ——
S gﬂ?mm mokaronv tazankow<ego b typu = S ——
rb“ " . ' « 250 ml $mietany 36%
. 5. Kucharek to sekret dobrze przyprowio- . 1 peczek koperku

nych grzybow.

* ok. 2 tyzki Przyprawy do potraw Kucharek

Opcjonalnie: 200 g ugotowanego makaronu
typu tazanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki obrac, umyc i pokroi¢ w bardzo drob-
nag kostke. Marchewki obrac, umyc i zetrze¢ na
tarce o grubych oczkach. Cebule obrac i pokroic¢
w kostke. W duzym rondlu rozgrzac tyzke ole-
ju, zrumieni¢ na nim cebule, oczyszczone i po-
krojone grzyby, dodac ziemniaki, marchew i liS¢
laurowy, zala¢ bulionem i gotowac przez ok.
12-15 minut. Catosc doprawic¢ do smaku Przypra-
wa do potraw Kucharek.

Zagotowacd, a po zestawieniu z ognia dodac
Swiezo siekany koperek lub pietruszke. Mozna
podawac z tazankami.
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Sq takie dania, ktorych smak i zapach budzi
W nas wspomnienia dawnych chwil i minionych lat. Ta-
kim daniem dla wielu sa kotlety mielone z zasmazanymi
buraczkami i ziemniakami z koperkiem. Od razu prze-
nosimy sie myslami do rodzinnego domu, gdzie krolo-
waty wiasnie tego typu tradycyjne polskie specjaty.

Kotlety mielone to bardzo proste i klasyczne danie,
ktore kryje w sobie kilka sekretow.

Dzieki dwom rodzajom drobno zmielonego
migsa. Kottety nabiora. wyrazist€go smo-
Kv i zachowaya, idealna, Konsystencye.

. Dodatek czerstweqo pieczywa pszenneqo
do migsa. spowoduje, ze Kottety po usmo-
zeniv beda. pulchne i soczyste.

Buraczki  podlane  wywarem nabioro,
wyrazistego smokv i beda. idealnym do-
pethieniem potrawy.

Kucharek gwarantupe, ze smoak domo-
wych Kottetow mielonych bedzie zawsze
idealny, a cata rodzina zge wszystko
ze smakiem!

Oebrely

nr 172018 ;
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SKLADNIKI: 25
* 500 g miesa mielonego z topatki wieprzowej W ‘
* 300 g miesa mielonego z karkowki wieprzowej v
* 2jaja '
e 2 tyzki Przyprawy do potraw Kucharek é
* 1czerstwa butka pszenna é&]ﬁéﬁ/
e 2 cebule pokrojone w kostke l
* 4 zabki czosnku / Kottetdw nie hatezy ukto-
300 g butk tartej dot na patelni zbyt ciasno,
* 0,51 oleju rzepakowego R .
bo para. wydzelyaca s
podczas smoazenia. vtrud-

hia. prawidtowe zrumienie-
nie chrupiace) skorki.

Do smaku: Majeranek suszony Prymat

SKLADNIKI: 2. Mieso mielone nie powin-
6 pieczonych burakéw ho zawiera zbyt duzo
*  2]jabtka szara reneta Huszczu, pontewoz Kotte-

* 100 g stoniny wedzonej w przyprawach e Lt
* 500 ml wywaru warzywnego Ty stwardnigo i skurcza,

* 100 g maki pszennej sie. podczas smazenia.

5. Aby kotety byty chrupio-
ce z wierzchv i soczyste
w Srodkv, hatezy je smo-

o ZyC na goracym tuszczv.
¢ 800 g ugotowanych ziemniakow 5 L
* 1 peczek Swiezego koperku NO‘JRPS,ZY d? smaz?_nla
* 200 g masta 82% . - Kottetow mielonych jest
smadec, Huszcz gesi, Klaro-

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: wane masto lub obej.
Na patelni przesmazyc¢ dwie pokrojone cebule oraz ( ;—4 I

SKLADNIKI:

NS R

] R

cztery zabki pokrojonego czosnku. W duzej misce
wymieszac¢ mielone mieso, jajka, zeszklong cebule
i czosnek. Doprawi¢ Przyprawa do potraw Kucha-
rek, pieprzem i majerankiem. Na koniec dodac
zmielong, namoczona butke. Formowac kotlety
i panierowac w butce tartej. Smazyc na rozgrzanym
ttuszczu.

Buraki obrac ze skory, zetrzec na tarce o dosc grubym
oku. Przesmazyc stonine pokrojona w kostke, dodac
starte buraki i podla¢ wywarem. Gotowa¢ na ma-
tym ogniu, co jakis czas mieszajagc. Przed podaniem
gotowe zasmazone buraki potaczyC z pokrojonymi
w drobna kostke jabtkami, catosc¢ krotko zagotowac.

W rondelku stopi¢ masto i wrzuci¢ pokrojone w mniej-
sze czastki ziemniaki, a nastepnie posypac posieka-
nym koperkiem.

Kotlety podawac z ziemniakami i buraczkami.
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Sa takie potrawy, ktorych smak przypomina o rodzinnym
domuitradycyjnych obiadach, gdzie przy stole zasiada cata
rodzina.Sa po prostu przepisy, ktére przechodza z pokolenia
napokolenieinawetjeslimodakulinarnazmienisie zupetnie,
tradycja zawsze sie obroni. Takg wtasnie potrawa sg gotabki
z miesem i ryzem w aksamitnym sosie pomidorowym.
Chcemy je robic tak, jak niegdys robity babcia, a potem
mama. Kiedys moze tez zechcemy przekazac kolejnym po-
koleniom sekret doskonatych gotabkow.

—— NUMER T W POLSCE —
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/ Nojkepsza jest oczywiscie mtoda Kapusta, poniewaz
ma haydelikatniesze liscie.

2. Naylepszy ryz do gotabkow do ten KrotkKoziarnisty,
bo dobrze si¢ Kiei. Warto go vgotowal al dente.

5. Aby gotabki nie rozpadty sie podezas gotowania,
E ha dnie garnka rozktadamy Kilka sparzonych lisci

Kapusty. Nastepnie gotabki trzeba vtozyt bardzo
- ciasno obok siebie. Dobrze kiast gombki ZamKnie-

3

ciem’ no dole, a ha gorze ngaqu czescio, liscia.
7 Kucharek doda. dor

W SOSIE POMIDOROWYM
SKLADNIKI:

e 800 g topatki wieprzowej

e 200 g karkowki wieprzowej

* 1gtéwka wtoskiej kapusty

* 3 cebule pokrojone w kostke

e 2 zabki czosnku

e 2 tyzki Przyprawy do potraw Kucharek
* 2jaja

* 100 g ryzu ugotowanego na sypko

* 3| bulionu warzywnego Kucharek

SOS POMIDOROWY:

* 500 ml passaty pomidorowej

* 50 ml Smietany 36%

* 4 zabki czosnku

e 3cebule

* 1tyzka Przyprawy do potraw Kucharek
* 50 ml oleju rzepakowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W duzym garnku zagotowac wode, wycig¢ gtab
z kapusty i wtozyc jg do garnka, przykry¢ po-
krywka i parzyc. Co okoto 2 minuty zdjac jeden
lub dwa liscie i odtozyc na talerz. Pozostata czesc
kapusty gotowac dalej.

topatke oraz karkdwke pokroi¢ w kostke i zmie-
lic w maszynce o drobnym sitku. Do zmielonego
miesa dodac jajka i pokrojona w kostke cebule,
a nastepnie wymieszac z ryzem. Catosc¢ dopra-
wic¢ Przyprawa do potraw Kucharek. Na lisciach
kapusty formowac miesng kulke i zwijac w liscie
kapusty w zamkniete obustronnie krokiety. Go-
tabki gotowac w garnku na lisciach kapusty zala-
ne bulionem warzywnym okoto 1 h.

SOS POMIDOROWY:

Na rozgrzanym oleju przesmazy¢ pokrojone
drobno cebule z czosnkiem, dodac passate po-
midorowa, Smietane i doprawic Przyprawa do po-
traw Kucharek. Catosc¢ zagotowac.

Gotabki podawac polane sosem pomidorowym.

nr 172018 ‘
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Najlepsze pierogi to zawsze te od babci lub mamy. Dlaczego?
Poniewaz to zajecie czasochtonne, wiec wiadomo, ze jest w nich
duzo uczuc! A jak pierogi, to oczywiscie z miesem! Najlepiej wy-
korzystac mieso z rosotu, dzieki czemu bedzie miato idealny
smak, taki jak znamy i lubimy.

‘-§-_ /- Dwa. rodzage mieso. z rosotv gwarantua,
ze forsz bedzie wyrazisty w smoku.

2 Waznym dodatkiem jest cebula, Kioro
w domow<ej Kuchni zawsze nalezy nagpierw
ZesZKIiC.

5. Kucharek to sekretny skiadnhik farszu
MI€SN€go ha. pierogi.

! 3 PRZYPRAWA DO POTRAW

%,

S0
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ciadla: e
[ Sekret pierogow? To oczywiscie dobre; czyli miekkie | - 2
S o et ciasto. Trzeba je energicznie ugniatat i Koniecznie

dodat do niego bardzo ciepte), a. nawet gorace wody,
dzieki czemu bedzie sprezyste i bardzo smaczne.

2. Bardzo wazna. jest grubost ciasta - trzeba je cienko
watkowat, bo pierogi powinny: byt delikatne, a ciasto
To tylko dodatek do ftarszv.

5. Aby ugotowane pierogi nie skieaty sie, do wody
podczas gotowania. mozna. dodat oleju.

=

& -F‘o

- A

Z MIESEM

SKLADNIKI:

Farsz:

e 200 g ugotowanej pregi wotowej
* 100 g ugotowanego szpondra wotowego
e 3 biate cebule pokrojone w kostke

* ltyzka Przyprawy do potraw Kucharek Smak
Natury

°  Olgj
* 3 cebule biate pokrojone w kostke

¢ 100 g stoniny

Ciasto pierogowe:

* 500 g maki pszennegj typ 450
* ltyzeczka oleju

* Ttyzeczka soli

e 280 ml bardzo cieptej wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make przesiac€ przez sitko. Do maki wlac ciepta
wode, olej oraz dodac sdl i powoli mieszac szpa-
tutka. Kiedy sktadniki sie potacza, wyrabiac cia-
sto rekoma, az bedzie elastyczne i miekkie. Cia-
sto rozwatkowac i wycinac kotka.

Ugotowane kawatki miesa zmieli¢ przez ma-
szynke. PrzesmazyC cebule na oleju. W misce
potaczy¢ mieso z cebula, doprawic¢ Przyprawa
do potraw Kucharek Smak Natury i doktadnie
wymieszac. Formowac mate pierozki z farszem.
Pierogi krotko gotowac w osolonej wodzie.

Stonine pokroi¢ w drobng kostke i przesmazyc
na suchej patelni, dodac cebule i wszystko razem
wymieszac. Gotowe pierogi posypac stonina.
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s . Choc¢ przepis na placki ziemniaczane wydaje

sie banalny, to jednak aby przyrzadzi¢c napraw-

de dobre placki, trzeba wiedziec, jakie ziemniaki

wybrac i jak je usmazyc. Jedni wolg placki delikatne @“.i \

i puszyste, inni — chrupigce. Ale kazdy je uwielbia!

, ey Z dodatkiem gulaszu sa jednym z ulubionych dar
= s obiadowych.
—:7/ W’ D‘b \ A <0
SKLADNIKI:
* 4 duze ziemniaki e 2 zabki czosnku
* Tjajko * Tmata cebula
e 25 g maki ziemniaczanej * 50 g otrebdw pszennych
* 50 g maki pszennej * olej rzepakowy do smazenia

*  Ttyzka Przyprawy do potraw Kucharek kilka tyzeczek szczypiorku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przekroi¢ ziemniaki na pot i pocierac jeden o drugi, aby wyptyneta skrobia. Nastepnie
zetrzeC ziemniaki na matych oczkach tarki. Przez sitko odcisnac tarte ziemniaki z nad-
miaru wody. Dodac tyzke maki, jajko, a nastepnie Przyprawe do potraw Kucharek i ca-
tos¢ wymieszac. Dodac posiekang cebule oraz czosnek, a na koniec otreby pszenne.
Wszystko razem wymieszac i smazyc placki na rozgrzanej patelni.

s

/  Ziemnhioki po przecieciv i potarciv jedne) potowki o drugo.
powinny wypuszczat wode. Jesli beda, sie Klei€, oznacza o,
ze ha placki Ziemniaczane racze) sie hie hadadzo, ale moz-
ha je wykorzystat do zrobienia Klusek Slaskich.

2. Puszysto, Konsystencge uvzyskamy, Scierojac ziemnioki na
tarce o drobnych oczKach.

Kucharek jest sekretem wybornego smokv plackow ziem-
hiaczanych, o otreby pszenne - chrupkosci.

B89
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Watrobka w kuchni polskiej zajmuje szczegdlne miejsce. Ma tyle samo
mitosnikdw, co przeciwnikow. Dobrze przyrzadzona watrobka drobio-
wa to w wielu domach prawdziwy przysmak, ktory kojarzy sie z trady-
cyjna polska kuchnia.

Szczegolnym uznaniem cieszy sie delikatna watrobka drobiowa, ktora
mozna szybko przyrzadzic, a do tego jest tatwo dostepna. Z dodatkiem
cebulki i aromatycznych jabtek jest wspaniatym daniem obiadowym.

A



Kucharek Smatki, Palskig, Kuchni

Aby wotrobka pozostata miekKa. i soczysta,

bardzo wazne jest; aby nie smazyC ¢ zbyt
dtugo.

j

.

Waitrobka podczas smazenia hie bedzie
pryskac, jesli zamiost olgu vzypemy masta
Klarowanego.

Moczenie watrobki w miekv to tradycyjny
Sposob na. pozbycie s sSmakv goryczki i no-
turalne oczyszczenie.

Kucharek to sprowdzony sposob na. smaczno,
watrobke z cebulka.

Z INDYKA Z CEBULKA

SKLADNIKI:

* 600 g watrébki drobiowej

* 500 ml mleka

* 1tyzka Przyprawy do potraw Kucharek
1tyzeczka Pieprzu kolorowego Prymat
4 tyzki masta klarowanego do smazenia
4 tyzki maki pszennej

2 cebule

JABLKA Z MAJERANKIEM:

4 winne jabtka

sok z 1 cytryny

3 tyzki masta

2 tyzki miodu pszczelego
50 ml winiaku

Majeranek suszony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umyta i oczyszczong watrobke zamoczyc
w mleku, odstawi¢ na 6-8 godzin, a nastepnie
osuszyc. Jabtka obrac, oczysci¢ z gniazd na-
siennych, skropi¢ sokiem z cytryny, pokroic
w czastki i usmazyc na masle, doda¢ majeranek,
winiak, miod pszczeli i kolorowy pieprz.

Cebule pokroi¢ w poét ksiezyce i podsmazyc na
oleju. Watréobke oprdszyc Przyprawa do potraw
Kucharek i maka, usmazyc. PotaczyC watrobke
z cebulg, utozy¢ na aromatycznych jabtkach
i skropi¢ powstatym podczas smazenia jabtek
sosem.

-

-

—
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KACZKA

Z JABLKAMI | POMARANCZAMI

SKLADNIKI:

1,8-2 kg kaczki

500 g ziemniakdéw

4 twarde i kwasne jabtka do obtozenia kaczki
1tyzka Przyprawy do potraw Kucharek

4 tyzki oleju

SOLANKA:

4 | wody

250 g soli drobnoziarnistej

20 g cukru

1tyzka Przyprawy do potraw Kucharek
3 Liscie laurowe Prymat

1 gatazka rozmarynu

NADZIENIE DO KACZKI:

3 sztuki twardych i kwasnych jabtek

1tyzka Majeranku suszonego Prymat

1 pomarancza obrana i pokrojona na czastki
1tyzka Przyprawy do potraw Kucharek

CZERWONA KAPUSTA:

P&t gtowki czerwonej kapusty

1tyzka Przyprawy do potraw Kucharek
50 g cukru

50 ml soku malinowego

2 laski Cynamonu Prymat

2 twarde gruszki pokrojone w czastki
100 ml czerwonego wina, np. Porto

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zagotowac wszystkie sktadniki solanki, a nastep-
nie je schtodzi¢ i wrzuci¢ na 3 h oczyszczona
i oskubang kaczke. Nastepnie kaczke sparzyc¢ we
wrzatku. Marynatg na bazie oleju i Przyprawy do
potraw Kucharek natrzec kaczke.

Jabtka i pomarancze obrac, umycC i pokroi¢ na
6semki, dodac majeranek i Przyprawe do potraw
Kucharek — catos¢ wymieszac i nadziac kaczke.
Na blaszce utozyc kaczke, a dookota niej pokrojo-
ne na czastki jabtka oraz ziemniaki. Piec okoto 50
min w temp. 140°C, a pdZniej w 180°C przez 15 min.

Na patelni zrobi¢ z cukru delikatny kar-
mel, a kiedy cukier sie rozpusci, dodac
dwie laski cynamonu i wino. Nastepnie do-
dac¢ poszatkowana kapuste, doprawi¢ Ku-
charkiem, dodac¢ sok malinowy i dusi¢ do miek-
kosci. Pod koniec gotowania dodac pokrojone
w kostke gruszki. Kaczke podawac z karmelizo-
wang kapusta.

nr 1/2018 ‘

ﬂ /  Dzieki solance  Kaczka
bedzie wyjatkowo Krucha.

2

Potaczenie  owocow  pol-
skich i €gzotycznych po-
zwola. dodat soczystosc
| wyjatKowego smoku pie-
czone) Kaczee.

Podtewanie kaczki tusz-
czem w trakcie pieczenia
sprowi, ze skorka. bedzie
chrupiaca.

Kucharek jest sekretem
wyjatkowego  smaku
Kaczki. |

WAiNE°

Zanim kaczka zostanie. pOkI’Oj
Na, po pieczeniu powinna ,
poczaC” okoto 10-15 min, przy:
kryta folia aluminiowa. Nale
obrocic ja tak, aby soki sp’rynelry_
do piersi, dzieki czemu mieso ¢
bedzie soczyste.
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BIGOS

WSPOLCZESNYAPRZYSMAK
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Jesien, a takze swieta, w wielu domach pachng domowym bigosem.
Przepisow na bigos jest chyba tyle, ile gospodyn. Choc kazdy dom ma
nieco inne sekrety swojego przepisu na bigos, to jest kilka sktadnikow,
ktore sg wspdlne dla tej potrawy jak Polska dtuga i szeroka.

Kwintesencjg smakow tego tradycyjnego dania jednogarnkowego sa:
kiszona kapusta, mieso, kietbasa, lesne grzyby i odpowiednie przypra-
wy. Co wazne, najlepszy bigos to taki, ktorego smaki sie ,przegryzty”,
czyli byt dtugo i wolno gotowany, a potem kilkakrotnie podgrzewany
i schtadzany.

w
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Jebrely

Dla. delikatrego smakv warto przed gotowaniem namoczyt
Kiszono, kapuste w zimne) wodzie.

Zeby bigos miat idealna, Konsystencje, nalezy gotowat kwa-

$ha, i stodka. kapuste w osobnych garnkach. |

Kucharek sprawia, ze tradycyjny bigos smakuje jok v mamy.

7 SUSZONYMI SLIWKAMI

SKLADNIKI:

* 500 g biatej kapusty

* 400 g kiszonej kapusty

* smalec

e 300 g szynki wieprzowej

* 50 g suszonych borowikdéw

* 100 g plasterkow kietbasy podwawelskiej
* 100 g boczku wedzonego pokrojonego w kostke
* 3 biate cebule

* 50 g cukru krysztat

* 100 ml czerwonego wina

* 50 g sliwki wedzonej

e 2 tyzki Przyprawy do potraw Kucharek

* olejrzepakowy do smazenia 100 ml

* 400 ml wywaru warzywnego

* Do smaku: 4 Liscie laurowe, 4 ziarenka Ziela angielskiego
Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Borowiki namoczy¢ w wodzie. Kapuste biatg poszatkowac
w kostke, przetozyc¢ do wrzacej wody i zblanszowac. Kiszona
kapuste wyptukac dwukrotnie pod woda — jesli jest zbyt kwa-
sna, odcedzic i przetozyc¢ do garnka z rozpuszczonym smal-
cem. Zamieszac i podsmazyc, a nastepnie zalac¢ bulionem.

Na patelni przesmazy¢ mieso pokrojone w kostke o boku
1,5 cm. Pokroic kietbase w potplastry, natomiast boczek i ce-
bule w kosteczke, a nastepnie dodac¢ do miesa. Odcedzic ka-
puste stodka i dodac jg do kiszonej.

Do kapusty dodac kolejno: namoczone wczesniej grzyby wraz
z zalewa, suszone Sliwki, Przyprawe do potraw Kucharek, iS¢
laurowy oraz ziele angielskie, wino, cukier a na koricu miesa
z cebula z patelni. Gotowac na wolnym ogniu kilka godzin.

nr 1/2018

WIEDZIEG, ZE...

bigos, ktory byt wcze-
zamrozony, jest

sniej
najsmaczniejszy.
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ROLADA

Rolady wotowe, znane tez pod nazwa zrazy wotowe,
to jedna z najszlachetniejszych potraw kuchni polskiej.
Poniewaz nie jest to danie tatwe i szybkie w wykona-
niu, a do tego powstaje na bazie drogiej i szlachetnej
wotowiny, nie robi sie go zbyt czesto. Rolady wotowe
podaje sie gtdwnie na specjalne okazje!

Rolady wotowe z delikatnymi kluskami Slgskimi,
aromatycznym sosem i tradycyjnym dodatkiem — czer-
wong kapustg — godne sa najwazniejszych uroczysto-
sci rodzinnych.

/7 Kluski bedo. gtadkie i delikatne, jesli pod
Koniec gotowanio. zmniejszy sie ogien
pod garnkiem.

2 Kolejny sekret to czeste obracanie
rolad na. samym poczatkv podczas
smazenia, o potem dtugie gotowanie
(okoto 3 godziny).

5. Aby Kopusta czerwona  zachowata
aromat i Kolor, trzeba. ha. samym po-
czatkv dodat do gotowania ocet:

“# Kucharkiem przyproaw delikatnie zo-
rowno mieso jak i farsz - vzyskasz
prawdziwie bogaty smak.

nr 1/2018
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SKLADNIKI:

* 1kg udzca wotowego — zrazowki e 2 tyzki Majeranku Prymat

* 200 g boczku wedzonego parzonego pokrojo- * 2 tyzki Przyprawy do potraw Kucharek
nego w paski * 2| wywaru warzywnego

* 200 g ogorkdw kiszonych pokrojonych w paski  * 200 ml oleju rzepakowego

* 100 g kietbasy podwawelskiej pokrojonej * 100 g maki pszennej

w matg kostke
* 1stoik Musztardy sarepskiej Prymat
* 8 cebul pokrojonych w pidrka

SKLADNIKI:

* 500 g ugotowanych i ostudzonych ziemniakdéw
* 125 g maki ziemniaczanej

* 1jajo

Do smaku: sol

SKLADNIKI:

* 1/2 gtéwki czerwonej kapusty

* 100 g rodzynek e 50 gmasta

* 1tyzka Przyprawy do potraw Kucharek e 80 ml octu jabtkowego
* 80 g maki pszennegj * 2 jabtka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Udziec wotowy pokroi¢ na plastry grubosci okoto 0,5 cm i rozklepac delikatnie ttuczkiem
do miesa.

Przygotowac farsz. Boczek, ogorki i kietbase potaczy¢ w miseczce. Cebule zeszkli¢ na
matej ilosci oleju, dodac majeranek, przetozy¢ do miski z farszem i wymieszac wszystko
z musztarda. Farsz naktadac na srodek rozbitego ptatu miesa, obsypac Przyprawa do po-
traw Kucharek, zawija¢ w forme rolady. Tak przygotowane roladki oproszyc¢ maka i utozyc
ciasno w garnku na goracym ttuszczu miejscem taczenia do dotu, obsmazyc. Zalac wywa-
rem warzywnym tak, aby 3/4 miesa byto przykryte. Dusi¢ w garnku na wolnym ogniu okoto
2-3 h, co jakis czas ewentualnie uzupetniac wyparowujgcy wywar.

L " e : Kapuste poszatkowacd, wrzuci¢ do wrzacej wody, dodac ocet, doprawi¢ Przyprawa do
Ny WARTO S - ; potraw Kucharek i gotowa¢ do miekkosci okoto 30 min. Kiedy kapusta bedzie miekka,
dodac rodzynki.

WIEDZIEC, ZE...

Podczas duszenia rolad mozna
dodac suszone grzyby, ktdre
dodadza smaku i aromatu.

Kluski slaskie: Przestudzone ziemniaki przepuscic¢ przez praske, doda¢ make ziemniaczana,
jajko i doprawic sola do smaku. Formowac mate kulki, robigc na gérze delikatne wgtebienie.
Gotowac w duzejilosci osolonej wody okoto 10 min. Kluski nalezy wrzuci¢ na mocno gotujaca
sie wode i zamieszac. Po chwili zmniejszy¢ ogien, tak aby pobyty w goracej wodzie kolejne
6 min. Dzieki temu beda odpowiednio szkliste i gtadkie, a nie poszarpane. Delikatnie wyjmo-
wac tyzka cedzakowa. Danie podawac z sosem utworzonym podczas duszenia rolad.

1
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- DLA KTORYCH NIE WARTO
3AC SIE ZIEMNIAKOW

W polskich domach wiele ziemnia-
kéw przerabia sie na réznego ro-
dzaju kluski. Zaleznie od regionu
mamy ich duzy wybor.

Szare kluchy

Do startych ziemniakéw dodaje sie
jka, make pszenng, sOl i wszyst-
vyrabia sie na jednolita mase.
Jiong mase ziemniaczang kta-
dzie sie tyzka na wrzaca osolong
wode i gotuje, az kluski wyptyna na

ZIEMNIAKI: wierzch.

1. NISKOKALORYCZNE : - Kopytka

: Wyrabia sie z ugotowanych ziemnia-
kéw z dodatkiem maki, jaj, soli i nie-
kiedy twarogu. Aby przygotowad
kopytka, nalezy zmieli¢ ugotowane
wczesniej ziemniaki i potgczy< z po-
zostatymi sktadnikami w elastyczna,
zwartg mase. Nie nalezy wyrabiad
ich zbyt dtugo, gdyz wtedy ziemnia-
ki oddaja za duzo wody. Wyrobione
ciasto nalezy podzieli¢ na niewielkie
kawatki i uformowac z nich ruloniki
o Srednicy ok. 3 cm. Nastepnie, po
lekkim sptaszczeniu uformowanych
watkdéw, nalezy pokroié, formujgc
charakterystyczne romby. Tak przy-
gotowane kopytka gotuje sie w du-
zej ilosci wrzgcej, osolonej wody,
delikatnie mieszajgc. Po wyptynie-
ciu na powierzchnie wody kopytka
sg gotowe do wyjecia.

Leniwe pierogi

Podobnie jak kopytka to popularne
kluski ziemniaczane, jednak gtéw-
nym sktadnikiem jest tutaj twardg,
a ziemniaki sa jednym z dodatkow.
Najczesciej podawane sg z mastem

-

Bez ziemniakdéw trudno nam wyobrazi€ sobie wspot-
czesna kuchnie. Mozna z nich przygotowac dziesigtki
roznych potraw. Ponadto, wbrew panujgcym opiniom,
nie sg az tak kaloryczne, jak sie wydaje. Dowdd —
ugotowane ziemniaki | ugotowana kasza gryczana
maja podobna liczbe kalorii.

2. ZRODLO CENNYCH
SKLADNIKOW

Przez niektorych uwazane sa za bezwartosciowe.
W rzeczywistosci zawieraja duzo witamin, mineratéw,
btonnika i biatka. Ziemniaki sa réwniez cennym Zro-
dtem witaminy C i potasu. Jedzac czesto ziemniaki,
uzupetniamy niemal wszystkie niedobory substancji
mineralnych w naszym organizmie.

3. DOBRE DLA UKLADU
POKARMOWEGO

Gotowane ziemniaki, dzieki posiadanym wartosciom
odzywczym, a jednoczesnie tatwo przyswajalnej
skrobi, sa zalecane osobom wracajacym do zdrowia
lub cierpigcym na choroby uktadu pokarmowego.
Ziemniaki, podobnie jak inne warzywa, zawierajg spo-
ro btonnika i dlatego wtasnie sprzyjajg procesom tra-
wienia | utatwiaja usuwanie cholesterolu z organizmu.

)
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Jak ugotowac idealne kluski?
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Ziemniaki sg podstawa dan obiado-
wych kuchni polskiej. Z wody, jako
purée czy tez sktadnik klusek —
pojawiaja sie bardzo czesto. Choc
sg niedoceniane, warto wiedziec,
Ze niosa wiele dobrego.

lub Smietang i posypane cukrem,
a niekiedy takze cynamonem.
W niektérych rejonach podaje sie
je ze smazona butka tarta.

Kluski slaskie

Biate lub jasne kluski Slaskie to
bardzo popularny rodzaj klusek
Zziemniaczanych przygotowywa-
nych z ugotowanych ziemniakdéw
potgczonych z maka ziemniaczana.
Przyrzadza sie je tradycyjnie nie
tylko na Slasku. Ich cechag rozpo-
znawczg jest kulisty ksztatt z cha-
rakterystycznym wgtebieniem. Klu-
ski po uformowaniu gotowane sa
w osolonym wrzatku i przewaznie
podaje sie je jako dodatek do dan
miesnych lub jako osobne danie,
okraszone chrupigcymi skwarkami
lub stonina.

Ciemne kluski slaskie
Inaczej zwane pyzami. To druga po-
pularna odmiana $Slgskich klusek,
do gotowanych ziemniakdw, oprécz
maki, dodaje sie takze startg mase
z surowych ziemniakdw, ktéra po-
dobnie jak w przypadku wielkopol-
skich szarych klusek — nadaje im
charakterystyczny ciemny odcien.
Sposéb formowania i podawania
ciemnych klusek jest taki sam, jak
w przypadku biatych klusek S$la-
skich.

Jak Polska dtuga i szeroka tak od-
mian potraw z ziemniakdw jest
mnoéstwo. Warto wspomnieé  jesz-
cze 0 babce ziemniaczanej, kiszce
Ziemniaczanej czy kartaczach... Ale
to juz inna historia.
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ZIEMNIACZAN

To jeden z tych przepisow, ktory mamy przekazuja
corkom z pokolenia na pokolenia. Danie jest proste,
ale mozna je podac na wiele sposobodw, dzieki czemu
nigdy sie nie znudzi.

.

-

KOPYTKA

SKLADNIKI:
* 500 g ziemniakow

* 100 g maki pszenngj
* Tjajko

e Do smaku: sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Obrane ziemniaki ugotowac¢ w osolonej wodzie, wystudzic¢
i zmiksowac blenderem lub przecisngc przez maszynke. Go-
towe przetozyc na stolnice, dodac make, szczypte soli i jajko,
delikatnie wyrobic. Nastepnie uformowac ruloniki z masy i po-
cig¢ na mniejsze kawatki.

W duzym garnku z odrobina soli ugotowac¢ wode, w momencie
wrzenia wrzuci¢ kopytka i gotowac¢ do momentu wyptyniecia.
Ugotowane kopytka wytowic tyzka cedzakowa, wytozyc¢ na
talerz, polac przygotowanym sosem i delikatnie wymieszac.

Sl

Kopytka to idealny dodatek do mies.

Wispaniale smakujo, z sosem grzybo-
wym lub pieczeniowym.

Kopytka mozna tez podsmazyt nha
modle.
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Soczysty kurczak pieczony w catosci sma-

kuje chyba kazdemu. To bardzo efektowne

e \ danie. Przygotowanie go wcale nie jest trud—@ﬂ -
ne, a efekt jest wysmienity. Kurczak pieczo- &= | N

ny w catosci z wersji z bakaliami to danie

wykwintne, idealne na swiateczny obiad.

/ ORZECHAMI, MIGDAL AMI'T RODZYNKAMI
SKLADNIKI:

* 1caty kurczak ok. 1,5-2 kg e 2 tyzki prazonych orzechdw wtoskich g

e 2 tyzki Przyprawy do potraw Kucharek 2 tyzki rodzynek suttanskich

* Ttyzeczka Papryki stodkiej Prymat 3 tyzki oleju rzepakowego

* 3+tyzki masta * 1/2 tyzeczki Natki pietruszki Prymat
e 2 tyzki prazonych migdatow e 2-3tyzki miodu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kurczaka natrze¢ na zewnatrz i w srodku Przyprawa do potraw Kucharek potgaczona
z olejem i papryka stodka. Orzechy, migdaty i rodzynki wymieszac z mastem i posie-
kang natka. Kurczaka wypetnic farszem, przetozy¢ do zaroodpornego naczynia i piec
1,5 godziny w temperaturze 180°C. Ok. 10 min przed koricem pieczenia warto odkryc
naczynie, aby skora kurczaka stata sie ztocista i apetycznie przypieczona. Podawac
z ulubiong satatka oraz ziemniakami z wody.

Jerely manmy

Bakalie do nadzienio. nayepie) sparzyt, a. potem rozdrobnit
| dodatkowo wymieszat z dwiemo. tyzkami miodv.

Mozna. takze dodat jedna. tyzke miodv do czesci marynaty,
aby vzyskat lepszy efekt zrumienienia. powierzchni i wy-
tworzenio. aromatyczne), kekko miodowse) skorki.

Kucharek wymieszany z obejem i papryka, nadoyo, Kurczokowi
wyjatkowy smok i tadny Kolor.
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WOLOWY

SKLADNIKI:

* 500 g poledwicy wotowej

e 4 70ttka jaj kurzych, ew. przepiorczych
* 200 g marynowanych borowikéw

e 2 duze czerwone cebule

* Ogorki konserwowe Smak

Do smaku: Przyprawa do potraw Kucharek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Poledwice umyc, usunac ewentualne btony i drob-
no posiekac. Cebule obrac, drobno posiekac — po-
dobnie zrobic z grzybami i ogoérkami. Na potmisku
lub w malutkich kokilkach utozy¢ mieso uformo-
wane w kulki, zottka oraz posiekane dodatki. Tatar
posypac szczypta Przyprawy do potraw Kucharek.

eé//eﬁ: -

/ Liczymy po 200 gramow
na. 0sobe.

2 Mieso musi byt bardzo
Swieze | chude - hajlepie) i PR
nadage sie poledwica lub Sy

-y ——

zrazowo. czesk z ligawy. — T — = il
Tatar to tradycyjna przekaska, znana tez pod nazwag befsztyk tatarski. Przygotowa- 3 Zamiost mieso mielic, | fPi ej =
nie tatara nie jest trudne, a zachwycajg sie nim nawet koneserzy kulinarni. Choc ta bardzo drobno jf POSi“EKO.C. WIEDZIEC, ZE...

przystawka jest statym punktem tradycyjnego menu w restauracjach, warto spro-
bowac zrobic jg w domu, tak jak kiedys robita to mama. Sekretem klasycznego
tatara jest przede wszystkim dobre i swieze mieso.

Borowiki mozna za-
stgpic  marynowa-

nymi pieczarkami.
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Nawet na eleganckich przyjeciach stot w wiejskim stylu
® J kusi pajda chleba ze smalcem. Przeciez kromka Swieze-
go pieczywa z domowym smalcem i cebulka oraz ogor-
kiem kiszonym to dla wielu smak dzieciristwa. @

Zwykle to babcie byty mistrzyniami wybornego, domo-
wego smalcu. A przepis jest bardzo prosty. Wazne, aby o
nie zabrakto skwarek, ktére nadajg chrupkosci i winne-

go jabtka, ktére zrownowazy smaki.

Z JABLKIEM

SKLADNIKI:

* 500 g pokrojonej w kostke stoniny * 3 obrane, pokrojone w kostke jabtka
wieprzowej bez skory Szara reneta

* 300 g surowego boczku bez skory e 2 +tyzki Przyprawy do potraw Kucharek
i chrzastek Do dekoracji: Cebulka smazona i Czar-

* 4 pokrojone w kostke cebule nuszka Prymat
czosnkowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Stonine i boczek pokroi¢ na mate kawatki, smazyc w rondelku na matym ogniu przez
okoto 30 minut.

Kiedy stonina i boczek nabiora ztocistego koloru, dodac cebule i doprawic do smaku.

Dusic¢ okoto 20 minut, dodac jabtka, mieszac i gotowac kolejne 10 minut. Tak przy-
gotowany smalec przela¢ do kamionkowych naczynek i ostudzic. Przed podaniem
posypac dekoracyjnie smazong cebulka i czarnuszka.

Nalezy vzyt bardzo Swiezego Huszczv.

Stoning trzeba. powoli wytopiat na. matym ogniv, zeby
smalec byt Klarowny i biaty po zastygnigciv.

Jabtka. szara. reneta vrozmaico, i wzbogaca, smak smalcv.

Trzeba trzymat smalec szczelnie zamkniety, zeby go diu-
z¢) przechowot.

Kucharek sprawi, ze smatec smakupe jok domowy.
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GALARETKA DROBIOWA

Z JAJKIEM | ZIELONYM GROSZKIEM
SKLADNIKI:

» 1kurczak zagrodowy

« 1 peczek wtoszczyzny
« 2 zabki czosnku

« Tcebula
- 6-8tyzeczek Zelatyny Prymat
- natka pietruszki do dekoracji

« 2 ugotowane na twardo jajka
« Tszklanka zielonego groszku konserwowego bez zalewy

- 2-3+tyzki Przyprawy uniwersalnej Kucharek

Do smaku: 5 ziaren Ziela angielskiego, 4 Liscie laurowe Prymat.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kurczaka umyc, zalac zimna woda i gotowac na wolnym ogniu.
Wtoszczyzne obrac i pokroi¢ na kawatki. Cebule wraz z tupina
przekroi¢ na pot i podsmazyc na patelni.

Kiedy kurczak sie zagotuje, zebra¢ szumowiny, dodac¢ wtoszczy-
zne, cebule i czosnek w tupinach. Nastepnie dodac Przyprawe do
potraw Kucharek i pozostate przyprawy do smaku. Gotowac do
miekkosci miesa, przez ok. 1,5 godziny.

Po ugotowaniu wyjac kurczaka i marchewke, ostudzi¢, a wywar
przecedzic.

Zimnego kurczaka obrac ze skory i kosci, pokroi¢ na mate kawat-
ki. Marchewke pokroi¢ w kostke, jajka w plastry.

Do przecedzonego wywaru dodac zelatyne i doktadnie wymie-
szac.

Do miseczek witozy¢ mieso, jajka, marchewke, natke pietruszki
i zielony groszek. Zala¢ wywarem z zelatyna i wstawi¢ do loddwki

do stezenia.

[ Aby galaretka tadnie sie prezentowata, warto wy-
Korzystat np. mare filizanki do studzenia.

2. Natezy ja. podawat no zimno z dodatkiem octu lub

Galareta w kuchni polskigj to jedna z najbardziej popularnych przystawek, ktora Cyryny.

kazdy zna z domowym spotkar rodzinnych. Jest tez znana pod nazwa zimne nézki, 3 Kucharek sprawi, ze wywar do galarety bedzie
studzienina, zylc, jak i po prostu galareta. Wbrew pozorom tatwo ja przygotowac miat idealny smak.

i to tak, aby smakowata jak u mamy.

T o . -
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Domowy pasztet smakuje chyba kazdemu, szczegdlnie
taki, ktory przyrzadzata babcia. Dlatego, zamiast kupo-
wac gotowy pasztet ze sklepu z nieznanym sktadem,
warto sprobowac zrobi¢ go samemu. Z odpowiednio :
dobranych sktadnikéw, z dodatkiem zurawiny jest do- @
skonaty nie tylko na swieta — to takze wspaniata alterna-

tywa dla wedliny ze sklepu.

Pasztet dzieki dodanej zurawinie jest aromatyczny
i zyskuje delikatng nute stodyczy. I

68 ' - A v dealiibe -

PASZTET

Z ZURAWINA | PISTACJAMI

SKLADNIKI:

- 1kg szpondra wotowego « Ttyzeczka Gatki muszkatotowej
« 800 g topatki wieprzowej mielonej Prymat

< 300 g surowego boczku - 200 g stoniny w plastrach

« 2 czerstwe butki pszenne + 50 g zurawiny suszonej

< 100 g watrébki drobiowej 50 g tuskanych pistacji

- 3 biate cebule =100 g smalcu do wysmarowania

formy
« 200 g butki tartej

« 1gtdwka czosnku
»  4jajka

e 2 tyzki Przyprawy do potraw
Kucharek Do wywaru: 2 Liscie laurowe, 4 ziarna

- 1tyzka Pieprzu mielonego Prymat Z'€1a angielskiego Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso pokroi¢ na mniejsze kawatki i wtozy¢ do duzego garnka razem
z cebulg i czosnkiem. Zala¢ woda, dodac ziele angielskie oraz liscie laurowe.
Gotowac na duzym ogniu do momentu zagotowania, zmniejszy¢ ogien i dusic
przez okoto 1,5 godziny pod przykryciem na matym ogniu, az do miekkosci
miesa.

Mieso wyjac i ostudzic. Do wywaru miesnego dodac butke, aby sie na-
moczyta. Cate mieso trzykrotnie zmielic w maszynce. Nastepnie dodac
z0ttka, gatke muszkatotowa, zurawine, pistacje, wczesniej odcedzonag
i zmielong butke, doprawic Przyprawa do potraw Kucharek — wymieszac. Na
koniec dodac ubite biatka i delikatnie wymieszac. Waska i podtuznag forme
o dtugosci 20 cm posmarowac smalcem, boki i dno wytozyc¢ plasterkami sto-
niny. Wytozy¢ mase miesng, dobrze docisnac, aby nie pozostaty wewnatrz
pecherze powietrza — mozna rowniez delikatnie rzuci¢ o blat, aby masa do-
brze osiadta. Z gory posypac pistacjami. Wstawi¢ do nagrzanego do 200°C
piekarnika i piec przez ok. 1,5 godziny.

bt

Ubite biatka sprawia, ze pasztet bedzie puszysty.

N

2. Pasztet nie bedzie zbyt suchy, jesli zawiniemy go
W stonine.

Kucharek i Kilka. rodzojow miesa. zapewnio, grebie
smMokv.

nr 1/2018
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Chleb - znajduje sie na prawie kazdej liscie zakupow,
zajmuje zaszczytne miejsce na s$niadaniowym stole,
a na tradycyjnym polskim weselu wita mtoda pare. To
takze symbol goscinnosci i pomysinosci, przypominajacy
o rodzinnym domu. Jeszcze sie nam nie znudzit, a jemy go
codziennie, serwujac w rozmaitych kombinacjach.

i A

Chleb w polskiej kuchni jest obecny od dawna. Niegdys kaz-
da gospodyni posiadata sekretny przepis na chleb, ktdry byt
przekazywany z pokolenia na pokolenie. Pszenna maka pro-
sto z mtyna i samodzielnie zrobiony zakwas to filary udanego
wypieku. W wielkim kamiennym piecu rosty rumiane bochen-
ki, zwiastujgce pomysInosc dla catej rodziny.

Pajdy chleba jadano na stono i stodko, uzalezniajgc dodatki
od preferencji kulinarnych i zamoznosci portfela. Jednak na
Swigtecznym, wielkanocnym czy bozonarodzeniowym stole
nie mogto zabrakng¢ miesiwa, zup czy tradycyjnego bigosu
w jego towarzystwie. Wypiek dobrej jakosci potrafit obronic
sie smakiem, nawet wtedy, gdy byta to kromka posmarowana
jedynie mastem.

Dzi$ kamienne piece zamieniliSmy na profesjonalne maszyn-
ki do pieczenia chleba, a repertuar macznych sktadnikdéw
znacznie sie powiekszyt — chleb orkiszowy, zytni, gryczany
czy bezglutenowy znalazty swoich smakoszy. | cho¢ kulinarne
mody przychodzg i odchodzg, jedno jest niezmienne — Swie-
za, chrupigca kromka chleba nadal smakuje wysmienicie.
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