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da dzien nadejdzie wiosna, ktora przywita nas eksplozjg koloréw i smakéw.

tym sezoni}postar@viliémy przywitac ja w nieco inny sposob niz w poprzednich
atach. Od poczatku istnienia KOTLA polecaliSmy Wam sprawdzone przepisy

Z Sezo h, lokalnych produktow. Wsréd bohateréwnumeréw byty nowalijki,
truska zparagi, ziemniaki, buraki, jabtka, kasze, ziota, czosnek, béb, porzeczki.
Eacznie ponad 70 produkté”opasowanych do sezonéw.

W tym wydaniu postanowiliSmy zmieni¢ formute i postawiliSmy na kolor -
nawet dwa! Zabierzemy Was wiec w nowa, kulinarng podréz, w ktérej posmakujecie
wszystkich odcieni zieleni oraz rézu.

W tym numerze bedzie tez Swigtecznie, poniewaz nakryliSmy do wielkanocnego stotu.
Przygotowalismy weganski zurek, wegetarianski pasztet, pieczona biatg kietbase, jajka,
chrzany oraz stodkosci, w tym pasche i babke cytrynowa.

Zapraszamy Was na $wiateczne $niadanie.

W ramach odkrywania kuchni dolnoslgskiej zachecamy Was do odwiedzenia
restauracji Tarasowej przy wroctawskiej Hali Stulecia i sprébowania dawnych
przepisd6w w nowoczesnym wydaniu. Przeczytajcie wywiad z szefem kuchni
Michatem Westerem, ktéry z ogromna pasja opowiedziat nam o powrocie do
kulinarnych korzeni Dolnego Slaska.

Drodzy Czytelnicy, powitajcie z nami wiosne w rézowych i zielonych okularach.

Redaktor naczelna
Katarzyna Sieradz
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LEGENDA

DANIE WEGETARIANSKIE DANIE BEZGLUTENOWE
DANIE WEGANSKIE DANIE RYBNE
DANIE BEZMLECZNE DANIE Z NISKIM
INDEKSEM GLIKEMICZNYM
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SPIS PRZEPISOW

Babka piaskowa, cytrynowa 86  Pastafasolowa z burakiem 54
Barszcz czerwony z fasolg 48  Pastajajeczna 82
Bezowe réze z kremem malinowym 42  Pasztet z jajek i pieczarek 84
Biata kietbasa w sosie chrzanowym 92  Pierogi ze szpinakiem i serem feta 22
Carpaccio z marynowanego tososia 44  Rozowe lody 56
Chleb na zakwasie z ziarnami 78  Rozowe nalesniki 58
Danie z kotla - Udka z kaczki 14 Rozowe pesto 62
Deserki pistacjowo-malinowe 46  Semifreddo z malinami i pistacjami 60
Eklerki z kremem malinowym 50 Sernik matcha 24
Jajka faszerowane pieczarkami 70  Soschrzanowo-buraczkowy 80
Jajka marynowane z pasta Sos chrzanowo-koperkowy 80
z zielonego groszku 52 Tajska zupa brokutowa 26
Kielbasa w sosie chrzanowym 92 Twarozek z wedzonym ososiem a8
Kremowa jajecznica ze straciatellg i pesto 36  Wiosenny twarozek 74
Kruche babeczki 76  Zielona pasta z czosnkiem niedzwiedzim 32
Makaron z rézowym pesto 64  Zielona szakszuka 28
Matchamisu 20  Zielone rollsy 30
Mazurek pistacjowo-malinowy 66  Zielony omlet bez maki 34
Pascha bez cukru 72  Zurek weganski 90
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DANIE Z KOTEA - UDKA Z KACZK

PRZEPIS | ZDJECIE: NATALIA JAKUBOWSKA

QW () @

Liczba porcji: 2

Czas przygotowania: 3 godziny

Skiladniki:

2 udka z kaczki

1 tyzka oliwy

2 szalotki

3 zabki czosnku

1 tyzeczka papryKki stodkiej
sol, pieprz
2 jabtka
1 litr bulionu drobiowego

Przygotowanie:
Udka nacieramy sola, pieprzem i stodka papryka, doktadnie skrapiamy oliwa.

Obsmazamy na patelni z kazdej strony i przektadamy do zamykanego kociotka.
Zalewamy wrzacym bulionem.

Dodajemy czosnek i szalotke, pieczemy przez 1 godzine i 45 minut w temperaturze 170°C.

Dokiadamy jabtka pokrojone w ¢wiartki i pieczemy przez 40 minut w 160°C pod przykryciem.

MAGAZYN KOCIOt WIOSNA 2024




[IELONE PRZEPISY

W kolorze zieleni kryje sie nie tylko malownicza paleta ogrodow, ale takze
bogactwo smakow, aromatow i korzysci zdrowotnych. Zielone jedzenie to
prawdziwa uczta dla zmystow i zdrowia. Odkryjmy razem ten zielony raj natury,
pelen warzyw, owocow i innych skiadnikéw, ktore podbijaja kulinarny swiat.




ZIELONA FUZJA SMAKOW

TEKST: NICOLE MICHALKIEWICZ ZDJECIE: MONIKA PAZDEJ, NATALIA BOGUBOWICZ

Zielone warzywa to prawdziwa peretka
w dziedzinie zdrowego zywienia. Szpinak,
boéwina, brokuty, czy szparagi sa pelne wi-
tamin i mineratéw. Szpinak, na przykiad, jest
doskonatym zrédiem zelaza, a jednoczesnie
nadaje potrawom $wiezy i lekki smak.

Owoce takie jak jabtka, kiwi czy awokado
rowniez wpisuja sie w palete zielonych sma-
kéw. Awokado, bogate w zdrowe tluszcze,
sprawia, ze sosy i pasty nabierajg kremowej
konsystencji, a jednoczesnie dostarczaja or-
ganizmowi niezbednych skiadnikéw odzyw-
czych.

ZIELONE KORZYSCI DLA ZDROWIA
Zielone jedzenie nie tylko kusi smakiem, ale
takze przynosi nieocenione korzysci zdrowot-
ne. Warzywa lidciaste dostarczaja witamin,
zwlaszcza A, Ci K, a takze mineratéw, takich
jak zelazo i potas. Sg rowniez Zroditem btonni-
ka, wspomagajgcego trawienie i utrzymanie
prawidlowej masy ciala.

Zielone owoce s3 czesto pelne antyoksydan-
téw, wspierajagcych walke z wolnymi rod-
nikami i chronigcych nas przed wieloma
chorobami. Na przykiad kiwi jest znane ze
swojej wysokiej zawartosci witaminy C, ktéra
wzmacnia nasz ukitad odpornosciowy.

ZIELONA KUCHNIA W SZTUCE
GOTOWANIA

Zielone skladniki stajg sie coraz bardziej
popularne w nowoczesnej kuchni. Satatki
o réznorodnych kompozycjach, koktajle z zie-
lonych warzyw, czy kreatywne dania z wy-
korzystaniem zielonych produktéw staja sie
powszechng praktyka w restauracjach na ca-
tym swiecie.
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ZIELONE CIEKAWOSTKI

e Chlorofil - Zielony Eliksir Zycia: Chlorofil,
substancja nadajaca roslinom ich charaktery-
styczny zielony kolor, jest nie tylko estetycz-
nym atrybutem, ale takze zrédiem zyciodaj-
nej energii. Wprowadzajac chlorofil do naszej
diety poprzez zielone jedzenie, korzystamy
zZ jego prozdrowotnych witasciwosci.

e Niezwykle Zastosowanie Awokado: Awo-
kado to owoc wszechstronny, nie tylko
w kuchni. W Meksyku, z ekstraktu z awoka-
do produkuje sie tradycyjne mydto, ktoére sty-
nie z wlasciwosci nawilzajgcych i regeneruja-
cych skore.

e Brokuty - Krélowa Warzyw: Brokuty, zna-
ne ze swoich witasciwosci przeciwnowotwo-
rowych, zostalty uznane przez Rzymian za
krélowa warzyw. Stynny uczony Pliniusz
Starszy opisat je jako lekarstwo na rézne do-
legliwosci.

Zielone jedzenie to nie tylko trend. Warzywa
i owoce w tym kolorze to prawdziwy skarb
natury, peten niezwykitych smakéw, aro-
matow i korzysci dla zdrowia. Odkrywajmy
wiec zielong kuchnie, pozostajgc w zgodzie
z naturg i czerpigc rados¢ z jedzenia, ktére
kusi smakiem, ale takze dba o nasze dobre sa-
mopoczucie.

ZRODLA:

https://www.sofra.com.pl/blog/zielone-warzywa-dlaczego-warto-je-jesc-
-przepis-na-krem-z-zielonych-warzyw-lisciastych

https://kuchniawp.pl/15-zielonych-warzyw-ktore-potrafia-zdzialac-cuda-
-6054629384827521g/3

https://testosterone.pl/wiedza/zielone-warzywa-i-ich-wlasciwosci-zdrowot-
ne/

https://czystejedzenie.eu/zielone-na-zdrowie/




MATCHAMISU

PRZEPIS | ZDJECIE: DOROTA DOMINO

Liczba porciji: 6
Czas przygotowania: 20 minut + czas chtodzenia

Skiadniki:
3 jajka
4-5 tyzeczek matchy
80 g cukru pudru
250 g mascarpone
200 g biszkoptéw savoiardi
garsé boréwek Iub malin
kilka pistacji

Przygotowanie:
Biatka ubijamy na sztywna piane. Zéttka z cukrem pudrem i 1 tyzeczka matchy ubijamy na puch.
Dodajemy mascarpone, miksujemy. Laczymy z piang z biatek.

2 tyzeczki matchy zalewamy szklanka wody o temperaturze 80°C. Doktadnie rozrabiamy.
Maczamy w niej biszkopty i uktadamy ich warstwe w naczyniu.

Na biszkopty wykladamy potowe kremu, posypujemy matcha.
Uktadamy kolejng warstwe biszkoptéow i kremu, wierzch posypujemy matcha.

Wstawiamy do lodéwki na co najmniej 4 godziny.

Wykrawamy kawatki lub naktadamy je tyzka, dekorujemy boréwkami i pistacjami.
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PIEROGI ZE SZPINAKIEM | SEREM FETA

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

Liczba porcji: 50-60 sztuk
Czas przygotowania: 1 godzina 30 minut

Skladniki na ciasto na pierogi ze szpinakiem:

Skiadniki na farsz:

500 g maki pszennej 500 g sera feta

150 g mtodych lisci szpinaku 3 tyzki kwasnej Smietany 18%
100 ml wrzatku 250 g mtodych lisci szpinaku
30 ml oleju 3 zabki czosnku
1 tyzeczka soli 1 tyzka oliwy z oliwek
Ya tyzeczki gatki muszkatotowej
Y4 Yyzeczki pieprzu

Przygotowanie:
Ciasto na pierogi ze szpinakiem
Liscie szpinaku wrzucamy do kielicha blendera, wlewamy olej i miksujemy do uzyskania jak
najgtadszego purée. Make tgczymy z solg, wlewamy purée szpinakowe oraz wrzaca wode i szybko
laczymy skladniki tyzka. Nastepnie zagniatamy ciasto, az bedzie gtadkie i elastyczne (ok. 5 minut).
Ciasto zawijamy w folie spozywcza i odstawiamy na pét godziny do odpoczecia.

Farsz
Czosnek drobno siekamy. Wrzucamy na patelnie z rozgrzang oliwg i chwile smazymy. Nastepnie
dodajemy liscie szpinaku i smazymy je do momentu, az sie skurcza.
Odstawiamy do przestudzenia. Ser feta kruszymy. Dodajemy $mietane i taczymy,
az konsystencja bedzie przypominat gesty twarozek. Wrzucamy szpinak, doprawiamy gatka
muszkatolowg oraz pieprzem i dokladnie mieszamy.

Lepienie i gotowanie pierogow
Odrywamy kawatek ciasta, formujemy gruby wateczek i kroimy na plasterki.

Kazdy plasterek ciasta rozwatkowujemy na ksztattne kota o srednicy ok. 6 cm. Na kazdy kawatek
ciasta nakladamy po tyzeczce farszu, a nastepnie sktadamy na poét i sklejamy doktadnie brzegi.
Uformowane pierogi odktadamy na stolnicy posypanej maka. Pierogi gotujemy partiami w lekko
osolonym wrzatku przez 2-3 minuty od wyptyniecia. Wylawiamy je tyzka cedzakowa prosto na
talerze lub studzimy w zimnej wodzie, jesli chcemy zostawi¢ je na pdznie;j.

Gotowe pierogi podajemy z odrobing roztopionego masta lub kleksem kwasnej Smietany.
Dobrze smakuja rowniez ze $wiezymi ziotami, np. koperkiem.
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SERNIK MATCHA

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

Liczba porcji: 12-16
Czas przygotowania: 2 godziny + studzenie

f--- -\-"'\-\.\
Skladniki na ciasteczkowy spéd: 75 g skrobi ziemniaczanej
180 g ciasteczek owsianych, bezglutenowych 4 czubate tyzeczki zielonej herbaty matcha
40 g masta 50 ml wrzacej wody

Skladniki na sernik: Skladniki na polewe:

1 kg dobrego twarogu w wiaderku 200 g biatej czekolady
400 ml mleczka kokosowego (20-22% ttuszczu) 2 tyzeczki zielonej herbaty matcha
200 g cukru pudru 50 ml smietany kremoéwki 30%
4 jajka ok. 150 g malin do dekoracji
Przygotowanie:

Ciasteczka kruszymy przy pomocy blendera. Dodajemy roztopione masto i mieszamy.
Spdd tortownicy o Srednicy 24 cm wykladamy od spodu papierem do pieczenia. Zewnetrzna
czes$¢ formy pokrywamy kilkoma warstwami folii aluminiowej. Na spdd formy wykiadamy

ciasteczkowy spdd i wyréwnujemy szpatutka. Forme wstawiamy do lodowki do momentu
przygotowania masy serowe;j.

Twardg przektadamy do miski. Dodajemy mleczko kokosowe, jajka, przesiang skrobie oraz
cukier puder. Mase doktadnie mieszamy przy pomocy szpatuiki. Zielong herbate wsypujemy do
miseczki, wlewamy wrzatek i doktadnie mieszamy bambusowa miotetks. Herbate przelewamy

do masy serowej i doktadnie mieszamy. Mase serowga przelewamy na ciasteczkowy spéd.
Tortownice wstawiamy do wiekszej formy lub naczynia i wlewamy wrzatek tak, aby siegat do

prawie catej wysokosci formy. Wierzch przykrywamy warstwa folii aluminiowej.
Forme wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 160°C i pieczemy przez 1,5 godziny.
Sernik studzimy, tortownice osuszamy i ciasto wstawiamy do lodéwki na minimum 8 godzin.
Sernik odkrawamy od rantu delikatnie nozem.

Czekolade roztapiamy ze Smietang kreméwka w kapieli wodnej. Nastepnie dodajemy przesiang
herbate matcha i doktadnie mieszamy. Polewamy sernik i ozdabiamy malinami.
Ciasto wstawiamy do lodéwki, az polewa stezeje.
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TAJSKA ZUPA BROKUEOWA

PRZEPIS | ZDJECIE: DOROTA DOMINO

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 35 minut

& W
Skladniki:
1tyzka oliwy
1tyzka masta
1 duza szalotka, posiekana
4 zabki czosnku, posiekane
2 tyzki startego imbiru
2 czubate tyzKki zielonej pasty curry
11bulionu
500 ml mleczka kokosowego ttustego
1 tyzka cukru brazowego
3 ziemniaki
1 brokut
3 szklanki $wiezego szpinaku
200 g wedzonego tofu
mieta lub kolendra, limonka, chili do podania

Przygotowanie
W garnku rozgrzewamy oliwe z mastem.
Wkiadamy szalotke, a po minucie czosnek, paste curry i imbir. Po kolejnej minucie wlewamy
bulion i mleczko kokosowe. Dodajemy pokrojone ziemniaki i brokuta oraz cukier
i gotujemy pod przykryciem 20 minut, az ziemniaki zmiekna.

Dodajemy szpinak, mieszamy i blendujemy. Wktadamy pokrojone tofu i mieszamy.
Dekorujemy $wiezg mieta lub kolendra, limonka oraz chili.
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ZIELONA SZAKSZUKA

PRZEPIS | ZDJECIE: DOROTA DOMING

Liczba porciji: 2 porcje
Czas przygotowania: 15 minut

2 &/@ 1c)
&) OO (&)
Skladniki:
1tyzka oliwy
1 szalotka
1 zabek czosnku
100 g szpinaku
% matej cukinii
% szklanki zielonego groszku (moze by¢ mrozony)
% papryczki chili
sOl, pieprz
1tyzeczka soku z cytryny
4 jajka
60 g miekkiego sera koziego lub feta
% awokado
swieza kolendra

Przygotowanie:
Na patelni rozgrzewamy oliwe. Dodajemy posiekang szalotke, czosnek oraz chili.

Po minucie dodajemy cukinie pokrojong w kostke, szpinak, groszek i 50 ml wody.
Smazymy 3-4 minuty, az szpinak zmieknie. Przyprawiamy solg i pieprzem oraz sokiem z cytryny.
Tworzymy 4 wglebienia, w ktére wbijamy jajka.

Dodajemy kawatki sera i smazymy najlepiej pod przykryciem,
az biatka sie zetng, a zéttka pozostang ptynne.

Sciagamy z patelni, dodajemy pokrojone awokado oraz kolendre.
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ZIELONE ROLLSY

PRZEPIS [ ZDJECIE: MONIKA PAZDEJ :f 5 B g

Liczba porcji: 5
Czas przygotowania: 15 minut

2,
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Sktadniki: y
5 arkuszy papieru ryzowego
1 zielona papryka
1 z6ta papryka -
1 ogérek '
75 g mlodego szpinaku

50 g kietkéw stonecznika
koperek, szczypiorek - opcjonalnie

ulubiony sos do podania

Przygotowanie:
Papryki i ogérka kroimy w cienkie paski.
Arkusz papieru ryzowego zanurzamy na kilka sekund w wodzie.

Na $rodku namoczonego arkusza ukiadamy liscie szpinaku, a na lisciach pozostate sktadniki.
Zawijamy jak krokiety i odktadamy na kilka minut do przeschniecia.
Powtarzamy dla pozostatych arkuszy.

Kiedy rollsy lekko przeschna, podajemy z wybranym sosem.
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[IELONA PASTA
£ CZOSNKIEM NIEDZWIEDZIM

PRZEPIS | ZDJECIE: AGNIESZKA SEWERVYN

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 15 minut
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Skladniki:
150 g ciecierzycy z puszki
1 puszka zielonego groszku
2 tyzki tahini
1 tyzeczka kuminu rzymskiego
sok z 1 cytryny
¥ tyzeczki soli
1 szklanka zimnej wody lub wody z ciecierzycy (aquafaba)
1 peczek swiezych lub suszonych lisci czosnku niedzwiedziego
2 tyzki oliwy z oliwek

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki poza zimng woda umieszczamy w naczyniu robota kuchennego
lub misce i doktadnie blendujemy, az do uzyskania jednolitej masy.

Pod koniec miksowania dodajemy powoli zimng wode lub aquafabe - w tym momencie pasta
powinna zrobic¢ sie gtadka. Dodajemy ptyn do momentu osiagniecia konsystencji, jaka lubimy:.

Paste podajemy do kanapek, omletéw i wszystkich rodzajéw warzyw.
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- ZIELONY OMLET BEZ MAKI

y PRZEPIS [ ZDJECIE: AGNIESZKA SEWERYN

Liczba porciji: 1
Czas przygotowania: 15 minut
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Skladniki:
2 jajka
masto lub oliwa z oliwek
2 tyzeczki parmezanu lub ptatkéw drozdzowych + do posypania
sol, pieprz
swieze zielone pesto, do podania
czosnek niedzwiedzi, do podania

Przygotowanie:
Na matej patelni rozgrzewamy masto lub oliwe z oliwek.

Jajka rozkiécamy z sola, pieprzem oraz parmezanem lub ptatkami drozdzowymi.
Mase wlewamy na rozgrzang patelnie, omleta nie przewracamy, ani nie przykrywamy.
Kiedy zetnie sie na wierzchu zsuwamy na talerz, sktadamy na pét i smarujemy swiezym pesto.

Przed podaniem posypujemy posiekanym czosnkiem niedZzwiedzim
oraz dodatkowym parmezanem lub ptatkami drozdzowymi.
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KREMOWA JAJECZNICA
[E STRACIATELLA | PESTO

PRZEPIS | ZDJECIE: NATALIA JAKUBOWSKA

Liczba porciji: 2
Czas przygotowania: 3 godziny

oW @&

Skladniki na pesto szczypiorkowe: Skladniki:
1 peczek szczypiorku 2 tyzki masta
30 g sera pecorino 6 jajek
1 garséc orzechéw wioskich 6 tyzKi straciatelli lub ricotty
% szklanki oleju roslinnego 1 awokado
1tyzka soku z cytryny 1 peczek szczypiorku
1tyzeczka miodu 2 kromki ulubionego chleba
1 zabek czosnku sol, pieprz
sOl, pieprz oliwa
Przygotowanie pesto:

Szczypiorek, ser pecorino, orzechy wioskie umieszczamy w blenderze kielichowym miksujemy
bardzo drobno (ale nie na papke). Dodajemy olej, sok z cytryny, miéd oraz zabek czosnku
przecis$niety przez praske. Doprawiamy sol3 i pieprzem, ponownie miksujemy na jednolita mase.
Przekitadamy do stoika i przechowujemy w lodéwce do 3 tygodni.

Przygotowanie jajecznicy:
Na patelni rozpuszczamy masto, jajka wybijamy do miseczki, doprawiamy solg i pieprzem,
jajka rozktécamy widelcem na jednolita mase.
Mase wylewamy na patelnie i mieszamy do uzyskania luznej jajecznicy.

Kromki chleba opiekamy w opiekaczu. Na wierzch wykladamy jajecznice, straciatelle,
polewamy pesto. Z boku talerza wykladamy potowe awokado pokrojonego w plasterki,
oproészone posiekanym szczypiorkiem. Catos¢é oprészamy solg i pieprzem, skrapiamy oliwa.
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i ROZOWE PRZEPISY

Rozowa kuchnia, cho¢ moze wydawac sie nietypowa, kryje w sobie nie tylko
estetyczny urok, ale takze bogactwo smakéw i zdrowotnych wiasciwosci.
Odkryjmy razem swiat rézowych warzyw, owocéw i innych sktadnikow,

ktore nadaja kulinarnej podrézy nowy, apetyczny wymiar.




ROZOWE PRZEPISY

TEKST: NICOLE MICHALKIEWICZ ZDJECIA: KATARZYNA SIERADZ

ROZOWE WARZYWA - MALOWNICZA
PALETA ZDROWIA

Rézowe warzywa, takie jak cebula, burak czy
rzodkiewka, to nie tylko smaczne, ale i zdro-
we dodatki do naszych potraw. Cebula, kt6-
ra bogata jest w flawonoidy, nie tylko nadaje
wyjatkowego smaku potrawom, ale takze
przyczynia sie do wzmacniania naszego ukta-
du odpornosciowego. Buraki, czesto kojarzone
z czerwonymi odmianami, wystepuja takze
w odmianach rézowych. Ich delikatny smak
i intensywny kolor sprawiaja, Ze s doskona-
tym sktadnikiem do satatek czy dipéw. Rzod-
kiewka, z charakterystycznym rézowym
wnetrzem, dostarcza btonnika, wspomagajac
trawienie.

ROZOWE OWOCE - SEODKIE ROZKOSZE
NATURY

W $wiecie owocow réza kwitnie nie tylko
w ogrodach, ale réwniez na naszych taler-
zach. Maliny, truskawki czy grejpfruty to
prawdziwe kolorowe skarby natury. Maliny,
oprdécz swojego intensywnego smaku, dostar-
czaja antyoksydanty, ktére wspieraja zdrowie
serca. Truskawki, pelne witaminy C, dodaja
potrawom swiezosci i stodko-kwaskowatego
smaku. Grejpfruty, z niskg zawartoscia kalorii
i wysoka iloscig witaminy A, C oraz btonnika,
to prawdziwe ozywienie na naszym stole.

ROZOWA HISTORIA KULINARNA

Historia rézowego jedzenia siega odlegtych
czas6w. W sredniowieczu rézowy kolor po-
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traw byt uwazany za wykwintny i luksuso-
wy, a dania z lososia czy krewetek zdobity
stoty dworéw kroélewskich. W kuchni chin-
skiej, krewetki w ré6zowym sosie s3 uwazane
za wyjatkowa potrawe, bogatag w smaki i ko-
rzystna dla urody.

Wspbiczesna kuchnia réwniez czerpie z ré-
zowego bogactwa. Kremy z burakow, satatki
Z rozy czy pieczone rzodkiewki to tylko nie-
ktére przyklady na to, ze rézowe skladniki
staja sie gwiazdami wspoéiczesnych dan.

PODSUMOWANIE

Rézowa kuchnia to nie tylko jedzenie, to
prawdziwe dzietlo sztuki kulinarnej, w kto-
rym réznorodnosé¢ smakow, swiezosé skiad-
nikow i kreatywnosc¢ gotowania tworza har-
monie zmystéw. Dajmy sie ponies¢ tej rézowej
pasji kulinarnego odkrywania i pozwdlmy
sobie na jedzenie, ktére nie tylko kusi wyjat-
kowym smakiem, ale takze maluje kulinarny
pejzaz w soczystych odcieniach rézu.

ZRODLA:
https://www.szef-kuchni.com.pl/aktualnosci/r%C3%B3%C5%BCowe-jedze-
nie-rok-2023-zdecydowanie-kreuje-si%C4%99-w-r %C3%B3%C5%BCo-

wych-barwach
https://www.hortex.pl/nietypowe-trendy-kulinarne-pomysly-na-rozowe-
-jedzenie/
https://jedzowoceiwarzywa.pl/moc-kolorow/
https://www.doz.pl/czytelnia/a13752-Burak_czerwony__jakie_ma_wlasci-
wosci_lecznicze_i_wartosci_odzywcze_Sok_z_buraka_a_nowotwor

https://www kreatorzdrowia.com/maliny-wlasciwosci-prozdrowotne/




BEZOWE ROZE 7 KREMEM MALINOWYM

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI
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Liczba porciji: 9
Czas przygotowania: 2 godziny 30 minut

Skiadniki na bezowe réze:
135 g biatek (z 3-4 jajek)
210 g cukru
20 g sproszkowanego buraka
szczypta soli

Skladniki na krem malinowy:
250 ml smietany kremowki 36%
100 g malin
30 g cukru
1 tyzeczka zelatyny w proszku
10 ml wody

Przygotowanie:
Biatka ubijamy na sztywno ze szczypta soli. Nadal ubijajac, dodajemy tyzka po tyzce cukier,
az powstanie I$nigca piana. Do ubitej bezy dodajemy stopniowo sproszkowanego buraka, az do
otrzymania pozadanego koloru. Mase przektadamy do rekawa cukierniczego z tylka w ksztalcie
gwiazdki. Przygotowujemy dwie blaszki pokryte papierem do pieczenia i na kazda wyciskamy po
9 réz o Srednicy 7-8 cm, zachowujgc miedzy nimi 2 cm odstepy.

Blaszki wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 140°C.
Po kwadransie zmniejszamy temperature do 100°C i suszymy bezy przez ok. 1,5 godziny.
Gotowe studzimy w lekko uchylonym piekarniku.

Maliny przekladamy do rondelka, dodajemy cukier i gotujemy, az owoce sie rozpadna. Nastepnie
miksujemy je blenderem na purée. Zelatyne rozrabiamy z woda, odstawiamy na moment
do napecznienia, a nastepnie dodajemy do malinowego purée i mieszamy do potaczenia.
Odstawiamy do catkowitego wystudzenia. Schtodzona $Smietane kremoéwke ubijamy na sztywno,
dodajemy wystudzone malinowe purée i delikatnie mieszamy mase szpatutka.

Krem przektadamy do rekawa cukierniczego z tylka w ksztalcie gwiazdki i wyktadamy na
potowe upieczonych bez. Deser przykrywamy druga potéwka bezowych roz.
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CARPACCIO Z MARYNOWANEGO £0S05IA

PRZEPIS [ ZDJECIE: NATALIA BOGUBOWICZ
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Liczba porcji: 3-4 porcje

Czas przygotowania: 10 minut + 8 godzin marynowania

Skiadniki:

500 g filetu z tososia bez skory i osci
1 duzy ugotowany burak
1tyzeczka ziaren kolendry
3 tyzki soli
3 tyzki cukru
skoérka otarta z %2 cytryny
skoérka otarta z %2 pomaranczy
skorka otarta z % grejpfruta

Skladniki na sos:

3 tyzki jogurtu naturalnego
1tyzeczka chrzanu
szczypta cukru
sOl, pieprz

Do podania:
rukola
krem balsamiczny

Przygotowanie:
Buraka $cieramy na duzych oczkach tarki. Kolendre ugniatamy w mozdzierzu jak najdrobniej,
nastepnie mieszamy z solg, cukrem i skorka z cytruséw.

Na dnie naczynia odpowiadajacego wielkoscig rozmiarowi tososia wyktadamy potowe startego
buraka i uklepujemy. Na buraku rozsypujemy potowe naszej suchej marynaty. Kladziemy tososia,
posypujemy pozostatg marynatg, a po jej docisnieciu wyktadamy pozostatego buraka.
Dociskamy lekko i przykrywamy pojemnik. Wkiadamy do lodéwki na okoto 8 godzin.

ELososia wyjmujemy i doktadnie ptuczemy pod biezaca zimng woda.
Osuszamy i kroimy w cieniutkie plasterki.

Sktadniki na sos mieszamy i wykladamy na talerze.
Na sosie uktadamy marynowanego tososia oraz rukole. Polewamy kremem balsamicznym.
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DESERK] PISTACJOWO-MALINOWE

PRZEPIS | ZDJECIE: DOROTA DOMING
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Liczba porciji: 3

Czas przygotowania: 45 minut + czas chtodzenia

Skladniki na krem pistacjowy:
60 g pistacji obranych niesolonych
2 tyzki syropu klonowego
2-3 tyzki wody
szczypta soli

Skladniki na krem malinowy:
150 g mrozonych malin
200 ml mleczka kokosowego
20 g cukru brazowego
1tyzeczka zelatyny
13 g skrobi kukurydzianej lub ziemniaczanej
szczypta soli

Do dekoraciji:
maliny, granat, mieta, pistacje

Przygotowanie:
Pistacje blendujemy razem z syropem klonowym, solg i woda na krem.
Nie musi by¢ idealnie gtadki.

Maliny podgrzewamy, az zaczng rozpadaé. Przecieramy przez sito. Sok wlewamy z powrotem
do rondelka, dodajemy mleczko, cukier i zagotowujemy. W miseczce mieszamy skrobie z zelatyna,
2 tyzkami wody i 2 tyzkami masy malinowej. Stopniowo dodajemy do miseczki jeszcze 2-4 tyzki
masy. Wlewamy zawartos¢ do rondelka i energicznie mieszamy trzepaczka.

Gotujemy jeszcze 1 minute, az zelatyna sie rozpusci, a masa zgestnieje.

Do pucharkéw wyktadamy krem pistacjowy, na to wylewamy krem malinowy.
Dekorujemy malinami, granatem i mietg. Chtodzimy w lodéwce co najmniej 2 godziny.
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BARS/CZ CZERWONY 7 FASOLA
PRZEPIS [ ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

Liczba porciji: 6
Czas przygotowania: 2 godziny + czas moczenia fasoli

Skiadniki na wywar:

2,51wody

2 marchewki

1 pietruszka
pot selera

1 por
1 cebula
3 listki laurowe
3 ziarenka ziela angielskiego
6 ziarenek pieprzu
sél

Skladniki na zupe:
500 g ugotowanych burakéw
500 g ziemniakow
500 g fasoli Piekny Jas
250 ml kwasnej Smietany 18%
1tyzka masta
koper lub suszony majeranek do podania

Przygotowanie:
Dzien wczesniej zalewamy fasole zimng woda i odstawiamy na przynajmniej catg noc.
Kolejnego dnia przektadamy do garnka i zalewamy $wieza woda.
Gotujemy przez 1-2 godziny, az bedzie miekka.

W miedzyczasie przygotowujemy wywar. Do garnka wktadamy obrane warzywa i przyprawy. ]

Zalewamy woda i gotujemy przez ok. 1,5 godziny. Wywar przecedzamy i wlewamy z powrotem 5 A it
do garnka. Doprawiamy solg do smaku. Marchew zostawiamy na pdzniej. Ziemniaki obieramy L"'T ﬂ? ‘

i kroimy w nieduza kostke. Wktadamy do wywaru, dodajemy masto i gotujemy do miekkosci. 4 “ﬁ"‘* > ‘1)
e -.,cp,g‘_'#,_ '
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Kolejno dodajemy starte na grubych oczkach buraki i gotujemy jeszcze przez chwile, nie
doprowadzajac do wrzenia. Doktadamy ugotowana fasole i pokrojonga w mniejsze czastki
marchew. Smietane przektadamy do garnuszka, wlewamy chochelke goracej zupy i energicznie
mieszamy. Tak zaparzong $mietane wlewamy do zupy i dokladnie mieszamy.

Barszcz podajemy ze swiezym koperkiem lub suszonym majerankiem.
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EKLERK] Z KREMEM MALINOWYM

PRZEPIS | ZDJECIE: DOROTA DOMINO

Liczba porcji: okoto 20
Czas przygotowania: 2 godzin

Skladniki na ciasto:
130 g masta
250 ml wody
190 g maki
1tyzeczka proszku do pieczenia
5 matych jajek

Pozostale skladniki:
150 g malin
1tyzka cukru
Y tyzki zelatyny
250 g mascarpone
3 tyzki dzemu z czarnej porzeczki
kilka malin

Przygotowanie:

Masto rozpuszczamy w rondelku. Dolewamy wode i doprowadzamy do wrzenia, nastepnie
wsypujemy make i mieszamy drewniang tyzka do uzyskania gtadkiej masy.
Gotujemy jeszcze minute, studzimy. Dodajemy po kolei jajka i miksujemy, na koniec wsypujemy
proszek do pieczenia, miksujemy.

Ciasto umieszczamy w rekawie cukierniczym i wyciskamy na blache wytozong papierem do
pieczenia okoto 6 cm paski, zostawiajac odstepy miedzy nimi.
Pieczemy w 200°C przez 22 minuty. Studzimy.

Maliny wkiadamy do rondelka razem z cukrem i zagotowujemy, az sie rozpadna.
Zdejmujemy z ognia, dodajemy zelatyne, mieszamy i studzimy. Mascarpone ubijamy, dodajemy
maliny i miksujemy. Wstawiamy do lodéwki na 20 minut, az lekko stezeje.

Eklerki przekrawamy na poét. Spéd smarujemy cienka warstwa dzemu, a nastepnie wyciskamy
krem. Dodajemy kilka malin do srodka, przykrywamy gérna czescia.
Wierzch mozemy posypac cukrem pudrem.

MAGAZYN KOCIOt WIOSNA 2024 47



JAJKA MARYNOWANE Z PASTA
[ ZIELONEGO GROSZKU

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI
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Liczba porciji: 6

Czas przygotowania: 25 minut + czas marynowania

Skladniki na marynowane jajka:
6 jajek
ok. 400 ml soku z burakéw
1 zabek czosnku
11is¢ laurowy
3 ziarenka pieprzu
3 gozdziki
1tyzka octu

Skladniki na paste z zielonego groszku:
150 g mrozonego zielonego groszku
2 tyzki majonezu
2 tyzeczki chrzanu
1tyzeczka soku z cytryny
sOl, pieprz

Przygotowanie:

Sok z burakéw przelewamy do rondelka. Dodajemy zmiazdzony zabek czosnku i wszystkie
przyprawy. Zagotowujemy, zdejmujemy z ognia, wlewamy ocet i odstawiamy do przestudzenia.
Jajka gotujemy na twardo i obieramy ze skorupek. Przektadamy je do salaterki i wlewamy
przestudzony sok z burakéw wraz z przyprawami, nastepnie wstawiamy do lodéwki na kilka
godzin lub calg noc. Po zamarynowaniu jajka wyjmujemy z zalewy i osuszamy papierowym
recznikiem. Kroimy na potéwki.

Groszek zalewamy woda do przykrycia i gotujemy przez 5 minut.

Nastepnie odcedzamy i studzimy. Groszek wsypujemy do Kielicha blendera.
Dodajemy majonez, chrzan i sok z cytryny. Miksujemy na gtadka paste i doprawiamy solg
oraz pieprzem do smaku. Paste groszkowa naktadamy na potéwki jajek.

Catosé dekorujemy koperkiem, szczypiorkiem i rozowym pieprzem.
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PASTA FASOLOWA Z BURAKIEM

PRZEPIS | ZDJECIE: MONIKA PAZDEJ

Liczba porciji: stoik 300 ml

Czas przygotowania: 10 minut

Skiadniki:
200 g ugotowanej biatej fasoli
150 g pieczonych lub gotowanych burakow
1 zabek czosnku
1/2 tyzeczki soku z cytryny
1/2 tyzeczki soli
1/2 tyzeczki kuminu
1/2 tyzeczki ptatkéw chilli

Przygotowanie:
Buraki obieramy ze skorki i kroimy na kawatki, fasole odcedzamy.

Dodajemy pozostate skiadniki i blendujemy na gtadka mase.

Paste podajemy z grillowanym chlebem i ulubionymi dodatkami.
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ROZOWE LODY

PRZEPIS [ ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ
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Liczba porciji: 2
Czas przygotowania: 5 minut

Skiadniki:
ok. 200 g mrozonych truskawek lub malin
1 dojrzaty banan
ok. pé6t szklanki mleka lub napoju roslinnego

Przygotowanie:
Owoce miksujemy z bananem i mlekiem mocnym blenderem.

W razie potrzeby lody mozna dostodzi¢ miodem lub cukrem pudrem.
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ROZOWE NALESNIKS

PRZEPIS | ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

Liczba porciji: 2
Czas przygotowania: 20 minut

Skladniki:
100 g maki pszennej
100 g mleka
-, , 70 g wody
30 g soku z burakéw
20 g miekkiego masta
A 1Tjajko
59 1tyzeczka cukru
~ 1szczyptasoli

tadniki:
jemy ze sobg, aby nie bylo grudek.



SEMIFREDDO Z MALINAMIT PISTACJAM

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

Liczba porciji: 8-10

Czas przygotowania: 30 minut + chtodzenie

Skladniki:
500 ml $mietany kremowki 36%
3 duze jajka
8 tyzek cukru (ok. 100 g)
300 g malin (moga by¢ mrozone)
50 g obranych niesolonych pistacji

Przygotowanie:
Potowe malin przektadamy do rondelka i zasypujemy 3 tyzkami cukru. Wstawiamy na sredni
ogien i gotujemy przez ok. 10 minut, az owoce sie rozpadng, a znaczna cze$¢ ptynu odparuje.
Odstawiamy do przestudzenia.

Jajka przelewamy wrzatkiem. Zéttka oddzielamy od biatek i przektadamy do osobnych naczyn.
Z6ttka umieszczamy w misce i ustawiamy ja na garnku z gotujaca sie woda (kapiela wodna).
Wsypujemy 3 tyzki cukru i ubijamy mikserem przez ok. 5 minut,
az powstanie puszysta kremowa masa. Odstawiamy do przestudzenia.

Biatka ubijamy w osobnym naczyniu na sztywno.
Pod koniec ubijania dodajemy stopniowo 2 tyzki cukru, az powstanie I$nigca piana.

Schiodzona $mietane ubijamy na sztywno. Do masy z zottek dodajemy kolejno Smietane
kreméwke, malinowe purée oraz piane z biatek za kazdym razem delikatnie mieszajgc catosc.
Na sam koniec dodajemy pozostate maliny (kilka mozna zostawi¢ do dekoracji na wierzch)
oraz posiekane pistacje, delikatnie mieszamy.

Catosc¢ przektadamy do keksowki o wymiarach ok. 12x26 cm wytozonej folia spozywcza
i wstawiamy do zamrazarki na minimum 8 godzin.

Przed podaniem wyjmujemy na moment z zamrazarki i kroimy na porcje.
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ROZOWE PESTO

PRZEPIS | ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ
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Liczba porciji: 1 stoiczek

Czas przygotowania: 5 minut

Skladniki:
1 ugotowany burak (ok. 125 g)
1 zabek czosnku
1 gars$¢ migdatéw
30 g sera grana padano
2 tyzKi oliwy
% tyzeczki soli

Przygotowanie:
Migdaty przed uzyciem mozem
rozgrzanej patelni do lekk

mienic¢ na suchej,

rumienienia. '.f
sd:rzeklada y do stoiczka,

Wszystkie sktadniki na pesto blendujer

przechowujemy w lodéwece, najlep ane niewielka i
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MAKARON 7 ROZOWYM PESTO

PRZEPIS | ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

Liczba porciji: 2
Czas przygotowania: 20 minut

Skladniki:
100-150 g ulubionego makaronu
2-4 tyzki rézowego pesto
ser grana padano

Przygotowanie:
Makaron gotujemy w osolonej wodzie wedtug instrukcji na opakowaniu.
Odcedzamy, zachowujac 1-2 tyzki wody z gotowania.

Ugotowany makaron mieszamy z pesto, w razie potrzeby dodajac niewielka ilos¢ wody
z gotowania. Podajemy posypany startym serem.
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MAZUREK PISTACJOWO-MALINOWY

PRZEPIS | ZDJECIE: DOROTA DOMINO

Liczba porcji: 40 minut + 2 godziny chiodzenia
Czas przygotowania: 35 x 11 cm

Skladniki na spod: Skiadniki na krem malinowy:
175 g maki orkiszowej jasnej lub pszennej 150 g mrozonych malin
2 tyzki erytrolu lub cukru 200 ml mleczka kokosowego
100 g zimnego masta lub masta weganskiego 20 g cukru brazowego
1 z6ttko (zimne) 1tyzeczka zelatyny
1tyzka zimnego jogurtu lub Smietany 13 g skrobi kukurydzianej lub ziemniaczanej

szczypta soli
Skladniki na krem pistacjowy:
150 g pistacji obranych niesolonych Do dekoracji:
4 tyzki syropu klonowego maliny, granat, mieta, pistacje
1 tyzeczka esencji waniliowej
3-4 tyzki wody
szczypta soli

Przygotowanie spodu:

Masto siekamy w mata kostke, dodajemy do pozostatych sktadnikéw i szybko wyrabiamy gtadkie
ciasto. Formujemy kule i wstawiamy do lodéwki na 30 minut. Forme smarujemy doktadnie
thuszczem, wyjmujemy ciasto i watkujemy. Wyklejamy nim doktadnie foremke, nie zapominajac
o brzegach. Naktuwamy widelcem i wstawiamy do lodéwki na czas nagrzewania piekarnika do
200 °C (gbra-dot). Pieczemy 20 minut. Studzimy.

Przygotowanie pistacji:
Blendujemy je razem z wanilia, solg, syropem klonowym i woda na paste.
Nie musi by¢ idealnie gtadka.

Przygotowanie kremu:
Maliny podgrzewamy, az catkowicie sie rozpadna. Przecieramy przez sito.

Sok wlewamy z powrotem do rondelka, dodajemy mleczko kokosowe, cukier i zagotowujemy.
W miseczce mieszamy skrobie z zelatyng, 2 tyzkami wody i 2 tyzkami masy malinowej.
Stopniowo dodajemy do miseczKi jeszcze 2-4 tyzki masy.

Wlewamy zawartos¢ do rondelka i energicznie mieszamy trzepaczka.

Gotujemy jeszcze 1 minute, az Zelatyna sie rozpusci, a masa zgestnieje.

Na upieczony spod wyktadamy cienka warstwe masy pistacjowej. Wylewamy krem malinowy,
dekorujemy wedlug uznania malinami, pistacjami, granatem.
Wkiadamy do lodéwki na co najmniej 2 godziny.
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TEMAT SPECJALNY
- WIELKANOCNE SNIADANIE

SESJE PRZYGOTOWALY:
KATARZYNA SIERADZ LAURA CHOEODECKA, JOANNA KOMOROWSKA
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JAJKA FASZEROWANE PIECZARKAM
® (9 W

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 30 minut

3NN
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Skiadniki:
4 jajka
% matej cebuli
1tyzka masta
1 maty zabek czosnku
ok. 150 g pieczarek
1 czubata tyzka majonezu
1 tyzka posiekanego koperku
Y%—% tyzeczki soli
% tyzeczki pieprzu

" L

Przygotowanie:
Jajka gotujemy na twardo.

W tym czasie szykujemy farsz. Cebule kroimy w drobng kostke, podsmazamy na
masle. Dodajemy posiekane pieczarki i drobno pokrojony czosnek. -

Oprodszamy sola i smazymy przez ok. 15 minut, do lekkiego zrumienienia.

W tym czasie studzimy jajka, obieramy i przekrajamy na pét.
Wyjmujemy zoéttka, przektadamy do miski i rozdrabniamy widelcem.
Dodajemy podsmazone pieczarki, majonez, koperek, sél i pieprz.

Mieszamy, farsz powinien by¢ wyraznie przyprawiony.

Biatka wypelniamy przygotowanym farszem.
- Przed podaniem przechowujemy w lodéwce.
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PASCHA BEZ CUKRU :

Liczba porcji: 8-10
Czas przygotowania: 1 godzina

Skiadniki: —=_ .
750 g biatego ttustego sera —
3 z6ttka
120 g ksylitolu
250 g smietany 30-36%
1 szklanka posiekanych bakalii + do dekoracji

Przygotowanie:
Do rondelka wlewamy smietane, dodajemy ksylitol oraz zottka, doktadnie rozktécamy za
pomoca rézgi. Podgrzewamy caty czas mieszajac, az ksylitol sie rozpusci.
Dodajemy rozdrobniony ser i jeszcze chwile podgrzewamy. Lo
Zdejmujemy z ognia, dodajemy bakalie i mieszamy.

Duze sito lub maty durszlak wyktadamy ztozong gazg, do srodka przektadamy mase serowa.
Brzegi gazy zawijamy, a sito lub durszlak wstawiamy do miski Iub na gleboki talerz (z masy

bedzie odciekat ptyn). Wstawiamy do lodéwki na minimum 12 godzin.

Nastepnie delikatnie przektadamy na talerz i dekorujemy wedtug uznania. .
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WIOSENNY TWAROZEK

- W W

Liczba porcji: 8-10
Czas przygotowania: 1 godzina

Skladniki:
250 g sera biatego
100 g jogurtu greckiego lub $mietany
rzodkiewki (ilos¢ wg uznania)
szczypiorek (ilos¢ wg uznania)
sol, pieprz

Przygotowanie:
Ser rozdrabniamy przy pomocy widelca, dodajemy jogurt/émietane oraz sol i pieprz.
; -y - 3 ~ Mieszamy. '

Dodajemy pokrojone: rzodkiewki oraz szczypior, mieszamy i ew. doprawiamy do smaku.
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KRUCHE BABECZK
&

Liczba porcji: 20 sztuk

Czas przygotowania: 45 minut

Skiladniki:
200 g maki pszennej
100 g zimnego masta
1 z6ttko
1tyzka zimnej wody lub smietany 30% ttuszczu
¥ tyzeczki soli

Przygotowanie:
Masto kroimy na mate kawatki. Wszystkie sktadniki miksujemy ze soba lub krétko
wyrabiamy recznie, do uzyskania jednolitej masy.

Foremki do babeczek wypelniamy ciastem, robigc wgtebienie na srodku.

Kazda babeczke naktuwamy kilka razy widelcem.

Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez ok. 30 minut,
az babeczki sie zrumienia.

Po ostudzeniu wypelniamy farszem, np. pasta jajeczna.

”
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CHLER NA ZAKWASIE Z ZIARNAMI
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Liczba porcji: 1 bochenek
Czas przygotowania: 15 minut + czas wyrastania + czas pieczenia

Skladniki:
200 g aktywnego zakwasu zytniego
500 g maki orkiszowej petnoziarnistej
1,5 szklanki ziaren (stonecznik, pestki dyni, siemie Iniane)
1 tyzka soli
ok. 500 ml wody
ttuszcz do posmarowania formy

Przygotowanie:
Duza kekséwke smarujemy mastem lub olejem.

Pozostate sktadniki wkiadamy do misy, wyrabiamy robotem z koricowka w ksztatcie haka.
Mase przektadamy do nattuszczonej formy, przykrywamy folig lub foliowym czepkiem
kapielowym. Odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia (w zaleznosci od temperatury

otoczenia oraz mocy zakwasu bedzie to pomiedzy 4, a 8 godziny).

Foremke wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 220°C. Po ok. 30 minutach zmniejszamy
temperature do 190°C i pieczemy kolejne pét godziny.

Po tym czasie bochenek wyrzucamy z foremki i pieczemy na kratce piekarnika jeszcze
ok. 15 minut.
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Liczba porciji: 6-8
Czas przygotowania: 5 minut

Skiadniki:
100 g tartego chrzanu
1 $redni burak (ugotowany)
1-2 tyzki majonezu
sOl, pieprz
Przygotowanie:

Buraka $cieramy na tarce o drobnych oczkach. Chrzan przektadamy do miski, doktadamy
buraczki i majonez, mieszamy. Doprawiamy do smaku. Wkiadamy do stoiczka, zakrecamy.

sUS CHRZANOWO-KOPERKOWY

. —

AE SN (16
@"h \EG

Liczba porciji: 6-8
Czas przygotowania: 5 minut

Skiadniki:
100 g tartego chrzanu
% peczka koperku
1 tyzka gestej Smietany
1-2 tyzki majonezu
sOl, pieprz

Przygotowanie:
- Chrzan przektadamy do miski, doktadamy pokrojony koperek, $mietane i majonez,
mieszamy. Doprawiamy do smaku. Wkiadamy do stoiczka, zakrecamy.
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Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki:
4-5 jajek
1 maty ogoérek kiszony
Y4 matej cebuli
1 czubata tyzka majonezu lub $mietany
1 tyzka musztardy

Y% tyzeczki soli
Y4 tyzeczKi pieprzu

Przygotowanie:
Jajka gotujemy na twardo, studzimy, obieramy, drobno kroimy:.

Ogorek i cebule kroimy w drobng kostke.
Mieszamy z jajkami, I_najonezem, musztardg, szczypiorkiem, solg i pieprzem.

Paste mozna réwniez lekko zblendowac.
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PASZIET 7 JAJEK | PIECZAREK
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Liczba porcji: 4-5
Czas przygotowania: 1 godzina

Skiladniki:
1 duza cebula
400 g pieczarek
2 tyzki oleju
3 jajka ugotowane na twardo
2 jajka surowe
2 tyzki butki tartej razowej
1 tyzeczka soli + do oprdszenia cebuli
1 ptaska tyzeczka pieprzu

Przygotowanie:
Cebule kroimy w kostke, pieczarki scieramy na tarce o duzych oczkach lub siekamy.

Na patelni rozgrzewamy olej, wktadamy cebule, oprészamy solg i szklimy:.
Dodajemy pieczarki i smazymy kilka minut, aby odparowac nadmiar wody.
Patelnie zdejmujemy z ognia, dodajemy pokrojone lub posiekane ugotowane jajka, surowe
jajka oraz tarta butke. Dodajemy przyprawy i doktadnie mieszamy:.

Mase przektadamy do matej kekséwki wytozonej papierem do pieczenia.
Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 190°C i pieczemy ok. 20 minut.

Podajemy po schiodzeniu.




BABKA PIASKOWA, CYTRYNOWA

Liczba porciji: 6-8

L1

Czas przygotowania: 1 godzina

Skiadniki:
200 g miekkiego masta
5 jajek L (w temp. pokojowej)
A % szklanki cukru
- 200 g maki pszennej
" . 120 g maki ziemniaczanej
~ 2tyzeczki proszku do pieczenia
N 1cytryna
szczypta soli

Do wysypania foremki:

Dodatkowo:
lukier Iub cukier puder
4_.
Przygotowanie:
Piekarnik rozgrzewamy do 175°C. Zéttka oddzielamy od biatek. Masto przektadamy do misy
miksera, dodajemy zo6ttka, sol oraz cukier i ubijamy na puszysta, jasng mase.

Doktadamy biatka, miksujemy do potgczenia sie s-kiednikéw.

Ze sparzonej wrzatkiem cytryny scieramy zotta skorke, a z potowy cytryny wyciskamy sok.
P Skorke i sok z cytryny dodajemy do masy.

'
Ly
Przesiane maki wraz z proszkiem do pieczenia wsypujemy do misy. \
iksujemy, do uzyskania jednolitej masy. “}
.

Srednia foremké\smarujemy mastem i wysypujemy butka tarta.
Przelewamy do niej ciasto i: ieczemy ok. 40 minut, lub do tzw suchego patyczka. L
3&

-~ B studzimy na kratce.
Wiystudzona polewamy lukrem, np:

ytrynowym lub posypujemy cukrem pudrem.
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TWAROZEK

(1g) (@ M)

Liczba porcji: 6-8
Czas przygotowania: 10 minut

Skiadniki:
150 g tososia wedzonego na zimno
150 g biatego sera

T e e | 1Y 21O

3-4 tyzki posiekanego swiezego koperku
sél, do smaku

Przygotowanie:
Lososia siekamy, mieszamy z pozostatymi sktadnikami, doprawiamy do smaku sola.
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JUREK WECANSK

D ®

Liczba porcji: 4-5

wania: 25 minut

Skiadniki:

1,5 wywaru warzywnego
250 ml zakwasu na zur
200 g tofu wedzonego
3 érednie pieczarki
1 duza cebula
2 zabki czosnku
3 tyzeczki majeranku suszonego
3 liscie laurowe
4 kulki ziela angielskiego
2 tyzki oleju
sOl, pieprz

Do podania:
koperek lub natka pietruszki

Przygotowanie:
Tofu i cebule kroimy w drobng kostke.
W garnku rozgrzewamy olej, dodajemy tofu i mieszajac lekko je podsmazamy.

Doktadamy cebule, przekrojone na pot pieczarki, liscie laurowe oraz ziele angielskie
i smazymy do lekkiego zbrazowienia cebuli.

Wlewamy do garnka bulion, wsypujemy majeranek, wrzucamy starty czosnek
i gotujemy 5 minut. Dodajemy zakwas, mieszamy i gotujemy 2-3 minuty.

Doprawiamy solg i pieprzem.
Zurek jest najsmaczniejszy nastepnego dnia, gdy wszystkie smaki sie przegryza.




Liczba porcji: 4-5
Czas przygotowania: 1 godzina

= Skiadniki:
1-1,5 kg biatej surowej kietbasy
400 g Smietany minimum 18%
2-3 czubate tyzki tartego chrzanu
sol, pieprz do smaku

=

Przygotowanie:
Kietbase uktadamy w naczyniu zaroodpornym.

Smietane mieszamy z chrzanem, doprawiamy sola i pieprzem, zalewamy kietbase.

Pieczemy 'w_ﬁie'ké?n'ialzil_r-ozg_rzén{rr? do temperatury-ﬁ)g’c_olz 45 minut.

Kietbase podajemy z ulubionymi dodatkami.
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CZERPIEMY Z TEGO CO NAJLEDSZE
DZIELIMY SIE TYM DOSWIADCZENIEM

| 10 JEST BARDZQ DOBRY KIERUNEK

WYWIAD PRZEPROWADZILA: JOANNA ANISZCZYK
[DJECIA: RAFAL KOMOROWSKI

Michatl Wester - Head Chef Restauracji Tarasowa nie bez powodu jest
wigzany w duet z Katarzyna Danilowicz. Znaja sie i pracuja razem od ponad
10 lat. Najpierw wspotpracowali w Mennicza Fusion, potem Michat dotaczyl
do zalogi Olszewskiego 128, czyli autorskiego konceptu Kasi. W miedzyczasie

pod okiem Andrea Camastry odbyt staz w gwiazdkowym Senses, ale sporo
nauczytl sie tez od Marcina Popielarza i Rafala Koziorzemskiego podczas pracy
w gdynskim Bialtym Kréliku. Po powrocie w rodzinne strony prowadzit
restauracje Przystan Tu na wroctawskim Ottaszynie.

Dla Michata produkt jest na pierwszym miejscu, ale kompozycja i dbatosé
o detale s3 ré6wnie wazne. Jego ulubiong przyprawa jest dym,
a swoja kuchnie definiuje smakami dziecinistwa.




Joanna Aniszczyk: Od pierwszego otworze-
nia Restauracji Tarasowej mineto ponad sto
lat, jakie to uczucie zarzadzac i gotowac w tym
historycznym miejscu?

Michal Wester: Dla wszystkich tu pracuja-
cych jest to ogromna przygoda i misja. Czuje-
my sie odpowiedzialni nie tylko za to miejsce,
ale tez za przyblizanie kuchni dawnego Wro-
clawia. Chcemy je odtworzy¢ i pokazaé, ze ta
kuchnia byta bardzo bogata w ciekawe skiad-
niki. Wielu ludzi nie zdaje sobie sprawy, ze na
przykiad kuchnia miedzywojnia obfitowata
w ryby, kawior, zZe jadato sie tu homary. Docie-
ramy do tych przepiséw z dawnych lat, i one
sie diametralnie ré6znig od tego, co na przykiad
zasta¢ mozna byto w czasie PRL, ktory zjadt to
dziedzictwo kulinarne. Teraz wiele restauracji
wraca do dawnej kuchni, prébuje odtwarzac
receptury i my rowniez mamy misje tworze-
nia takiego menu na nowo. Wspditpracujemy
z historykiem - Grzegorzem Sobelem, z regio-
nalnymi dostawcami, zeby pokazaé to co naj-
lepsze na Dolnym Slasku. Bo region jest boga-
ty nie tylko w produkty, ale tez wyroby pracy
rak ludzkich, czyli mamy tutaj wielu wspa-
niatych rzemieslnikéw. S3 to osoby pracujace
w drewnie, czy z glina.

J. A.: Pokazanie tych starych przepiséw w no-
woczesnym wydaniu moze sie wigza¢ z trud-
nosciami, w koncu zyjemy kilkaset lat pézniej,
i jedzenie nie jest juz takie samo.

M. W.: Wedlug mnie jest to trudne, bo nie
mamy stycznosci z twércami tych receptur.
Nie mozemy ich zapytac o szczegoty i zobaczyc¢
procesu przygotowywania dan. Mozemy wra-
cac do opowiesci i wspomnien naszych dziad-
kéw, mozemy tez czerpac z literatury, ale tego
nie odtworzymy jeden do jednego, i bedzie to
wylacznie nasza interpretacja. Produkty tez sg
inne i smaki ludzi réwniez sie zmienity. Inaczej
jadano kiedys, a inaczej jemy teraz, i to jest wy-
zwanie, ale tez $wietna zabawa. Mozemy so-
bie wyobrazi¢ jak to kiedy$ moglo wygladac,
pachniec¢ i smakowac.

J. A.: Wiesz jak wygladata gastronomia w tym
miejscu ponad sto lat temu?

M. W.: Miescito sie tu pie¢ réznych koncep-
tow gastronomicznych: Restauracja Gléwna,
restauracja ,Rheingold“ na terenie Wystawy
Sztuki Ogrodowej, restauracja Lindenberg
oraz dwie restauracje na terenach lunaparku
w tym lokal ,Obernbayern®, restauracjo-pi-
wiarnia Ritze, piwiarnia, winiarnia, dwie ka-
wiarnie i dwie cukiernio-kawiarnie, a dalej
trzy cukiernie, bistro z pieczonymi kietbasa-
mi, namioty piwne przy Restauracji Giéwnej,
bar mleczny, bar garmazeryjny, bar z wyszyn-
kiem likieréw i bar z wyszynkiem wodki, dwa
kioski z likierami i napojami Heninga, dwa
kioski z lodami oraz kiosk z napojami. Tu gdzie
siedzimy, rowniez byla restauracja nazywa-
jaca sie ,Restauracja Tarasowa” i miescita ona
okoto trzech tysiecy osdb. W miejscu dzisiej-
szej fontanny, byty tawy ustawione przez cata
dtugosc pergoli.

J. A.: Trzy tysigce oséb? Jaka to musiata by¢
poukladana machina! Jak musiaty dziata¢ ma-
gazyn, kuchnia, i jak byta zorganizowana tzw.
,wydawka”...

M. W.: Patrzac z dzisiejszej perspektywy, byto
to duzym wyczynem, zwlaszcza ze kuchnia
miescila sie na poziomie minus jeden, wiec
jedzenie wysytano na goére. Na poziomie zero
byta winiarnia, wyszynk z piwem i kawiar-
nia. Liczba ludzi zaangazowanych w prace
w kompleksie musiata by¢ bardzo duza.

J. A.: Wréce na chwile do starych przepiséw.
Powiedziates, ze nie ma odtworzen jeden do
jednego, ale czy sa takie receptury, w ktérych
sg dokladnie wyszczegdlnione gramatury?

M. W.: Raczej byto to pisane na zasadzie ,wez
kwarte tego, szczypte tego, posiekaj, wymie-
szaj, odl6z w ciepte miejsce”. Troche jak w prze-
pisach babci, gdzie wszystko bylo dodawane
,ha oko”. Na pewno byla to kuchnia niepowta-
rzalna. Kiedys wiasnie tak sie gotowato. Takie
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rzeczy pamietam tez z mojego dziecinstwa.
Wychowatem sie na wsi, wiec dostep do do-
brego produktu byt u nas na porzadku dzien-
nym. Czes¢ rzeczy odtwarzamy w restauraciji,
na przyktad bigos po wroctawsku, ktéry byt tu
robiony na czerwonej kapuscie.

J. A.: To jest w takim razie tworzenie historii
gastronomicznej Wroctawia na nowo.

M. W.: Mozna powiedzieé, ze to dawna kuch-
nia wroctawska, robiona na nowo. Nie tworze
j€j tylko ja, bo za sukcesem szefa kuchni stoi
caty zespét. Owszem, zarzadzam catoscia, ale
sam bym tego nie osiggnal, to jest rowniez ich
zastuga.

J. A.: W Polsce ten trend pokazywania kuchni
polskiej na nowo zarysowuje sie do$¢ mocno.

M. W.: Zapoczatkowat go Wojciech Modest
Amaro i teraz wszyscy z tego korzystamy. Po-
lacy jeszcze nie traktujg swojej kuchni jako
cos, czym warto sie chwali¢, bo kojarzy sie

ona gléwnie z kotletem schabowym, mielo-
nym, burakami i rosotem. Natomiast turysta
przyjezdzajacy do nas chce sprobowac au-
tentycznej kuchni polskiej. Méwigc o naszej
kuchni, mam na mysli dziczyzne, ryby, konfi-
tury, ciasta, nalewki. W czasach szlacheckich
byliSmy najwiekszym panstwem w Europie,
a kuchnia byta niesamowite bogata. Tedy prze-
biegatl réwniez Bursztynowy Szlak, przez co
mieliSmy dostep do niesamowitych przypraw.
W Polsce hodowano pomarancze, jeszcze za-
nim ziemniaki trafity do uprawy.

J. A.: Zatrzymajmy sie przy dziecinstwie i two-
ich dziadkach, jaka to jest kuchnia?

M. W.: Od strony mamy dziadkowie pochodza
z Kresow, wiec ich kuchnia ma wtasnie takie
korzenie. Od strony taty pochodza ze Slaska.
Pamietam pieczone jabtka z konfitura domowa
w dachowece, kuchni opalanej drewnem. To
byl smak nie do odtworzenia teraz. Ziemnia-
ki pieczone po wykopkach w tetach, jedzone
poZna nocya. To sg smaki i wspomnienia, ktére
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zostana ze mna na zawsze. Do tej pory na Wi-
gilie robimy pampuchy, czyli drozdzowe butki
smazone na gtebokim oleju. Mnie przepis prze-
kazata babcia, ktéra ma teraz 86 lat, a ma go od
swojej babci. Jestem jedyna osoba w mojej ro-
dzinie, ktéra robi z babcig pampuchy w kazde
Swieta. Na stole wigilijnym nie ma pieczywa,
tylko ten przysmak i jest on ta rzecza, ktéra
je sie pierwsza. Z drugiej strony pamietam fe-
nomenalng rolade slaska z boczkiem, cebulg,
ogoérkiem kiszonym, marchwig, gdzie mieso
bylo grubo wysmarowane ostrg musztarda,
a do tego koniecznie gumiklyjzy, czyli kluski
Slaskie, i oczywiscie modra kapusta.

J. A.: A Tarasowa? Gdybys miat jg opisac¢ tym,
ktérzy dopiero sie o was dowiaduja, to jaka jest
ta restauracja?

M. W.: Tarasowa jest powrotem do korzeni,
ale tez miejscem do nauki. O wspomnieniach
Z mojego dziecinstwa juz méwilem, ale moja
ulubiong przyprawa jest dym. Smak wedzenia
to jest cos, co wszyscy dobrze znamy. Jest on
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ciezkawy, wiec to w okresie zimowym czu¢
je najbardziej w naszym menu. Dobrze uzyty
dym i sdl, to sa te skladniki, ktére tworza nie-
samowite kombinacje. Co do nauki, to nie spo-
tkatem sie we Wroctawiu z restauracja, ktéra
podawalaby swieze raki, ktére w kuchni pol-
skiej i wroctawskiej byly bardzo popularne.
My mamy je w okresie od kwietnia do sierp-
nia. Przyjezdzaja do nas z Jeziora Wicko jeste-
smy druga restauracja, ktéra dostata kawior
z rakéw. To cos$ niespotykanego, i bylo moim
wielkim odkryciem produktowym.

J. A.: Ja widze jeszcze jedna rzecz, wasze tale-
rze prezentuja styl jak z najlepszych gwiazd-
kowych restauracji na swiecie. Macie apetyt
na takie wyrdznienie?

M. W.: Wiadomo, ze w ambicji kazdego szefa
kuchni jest osiggniecie ,czegos”. Jesli s3 moz-
liwosci, predyspozycje, czyli mowa o miejscu
i ludziach, to takie ambicje s3. Trzeba jednak
wszystko wyposrodkowaé, bo droga jeszcze
daleka i trzeba ciezko na to pracowac. To nie
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przychodzi ot tak, ale tez mit gwiazdki urdst
w Polsce do takich rozmiaréw, Ze jest to czasa-
mi niewyobrazalne. Za granica, jest to bardziej
normalng sprawa. Pod uwage brane jest bar-
dzo dobre jedzenie, powtarzalne, z odpowied-
nig praca ludzi na sali. Polska potrzebuje czasu,
natomiast samo wyréznienie Bib Gourmand,
czy kieliszki, czy sztuéce, to jest nobilitacja.
Kazde takie wyrdznienie jest motywacja nie
tylko dla szefa kuchni, ale dla catego zespotu,
zeby sie dalej rozwijac. Im wiecej takich miejsc,
tym poziom gastronomii bardziej rosnie. Uwa-
zam, ze rowniez we Wroclawiu jest wiele
miejsc wartych takiego wyrdznienia.

J. A.: Polska potrzebuje czasu, ale przeciez
w niektérych miejscach jest juz fantastycznie.

M. W.: My sami musimy je znajdywaé. Mamy
Swietne produkty, producentéw, i jest sie czym
pochwali¢. Rolg szeféw kuchni, restauratoréw
i ludzi z branzy jest pokazywanie tych miejsc.

J. A.: W ramach waszego projektu ,Tutejsze”
wyszukujecie takie peretki.

M. W.: Mamy juz za soba cztery edycje, i jest
to wydarzenie, ktére pokazuje Ze restauracja
to nie tylko talerz, ale zastawa, alkohol, kwia-
ty, i produkty naszych rodzimych producen-
téw. Dzieki temu projektowi przekonujemy
tych matych wytwércow, ze warto wspdtpra-
cowac z restauracjami. Goscie bioracy udziat
w kolacji tez poznaja ludzi, ktérzy stojg za tym
lokalnym biznesem. Poznaja ich historie i do-
wiaduja sie skad to jedzenie przyjechato, i jak
zostato wytworzone. Dla nas tez jest to nauka,
i wymieniamy sie z szefami kuchni, bioracy-
mi udzial w tym wydarzeniu dostawcami
produktéw.

J. A.: Masz gastronomicznych idoli?

M. W. Na poczatku mojej przygody byt to
Gordon Ramsay, potem pojawit sie Wojciech
Modest Amaro, David Humm, ale miatem tez
szczescie spotkaé¢ na swojej drodze ludzi, kto-

rych uwazam za jednych z najlepszych szeféw
kuchni, z jakimi mogtem pracowa¢. W wieku
17 lat trafitem pod skrzydia Kasi Danitowicz
i Bogusia Mroczko. Kasia jest jedna z tych
osob, ktére maja najlepszy smak w Polsce,
a Bogus wrdcit wtedy z pracy w gwiazdkowej
restauracji za granica. W pdozniejszym czasie
pracowatem w Tréjmiescie z Marcinem Po-
pielarzem i Rafatem Koziorzemskim. Wszyscy
oni mnie uksztattowali, pokazali jak pracowac
w gastronomii, jak budowac zespét i dziatac¢
razem na kuchni. Nauczytem sie, ze kluczem
sukcesu w tym przypadku jest rozmowa
i ciezka praca.

J. A A jak to jest z tym talerzem? Jaki jest
twaj?

M. W.: Wracamy powoli do klasycznej kuch-
ni, do smakéw dziecinstwa, do produktu. Jak
bytem miodszym kucharzem, to czasem za
mocno kombinowatem. Terazzasada jest taka,
Ze nie ma przesadzania w uzywaniu technik,
a wystarczy zrobi¢ trzy rzeczy perfekcyjnie
i jest sukces. Oczywiscie zalozenie tych
trzech rzeczy na talerzu przy Kasi i przy
mnie jest troche zartem, bo dokitadamy,
i doktadamy, az mamy 10-12 elementéw. We-
dlug mnie trzeba umieé¢ dobrze zrobié¢ mieso,
a takze sos, ktory jest dopelnieniem dania
i pokazuje kunszt kucharza. Dodanie odpo-
wiednich przypraw, czasem nalewek do ta-
kiego sosu, podnosi smak innych elementéw
dania. Generalnie to produkt jest najwaz-
niejszy i trzeba umie¢ go obrobi¢. Na potrze-
by restauracji robie nalewke z przepisu moijej
mamy, z zamrozonych jagdd aronii, do ktorej
wrzucane s liscie wisni. Zdarzylo sie, ze jak
lowiono dla nas sandacze z Jeziora Wicko, to
ryby dojezdzaty do nas witasciwie tuz po zto-
wieniu. To tez pokazuje charakter tej restau-
racji. Produkt musi by¢ swiezy, nie mrozony,
umiejetnie sprawiony.

J. A.: Przez ,Tutejsze” pokazujecie, Ze mozna
razem fantastycznie wspdlpracowac¢ miedzy
restauracjami.

MAGAZYN KOCIOt WIOSNA 2024

99



M. W.: To jest tez pokazanie tego, ze Wroctaw
moze by¢ razem, dziata¢ wspdlnie. Zaprasza-
my do tego cyklu rézne restauracje, zeby sie
nie zamykaé, a wymienia¢ doswiadczeniem,
i wspdlnie powiekszac¢ te baze lokalnych pro-
ducentéw. Gos¢ uczestniczacy w kolacji po-
znaje wszystkich szeféw kuchni i to réwniez
zwieksza jego swiadomos¢. Czerpiemy z tego
co najlepsze, dzielimy sie tym doswiadcze-
niem, i to jest bardzo dobry kierunek.

J. A.: Menu kroétkie, czy dtuzsze?

M. W.: Ja uwazam, ze jednak krétsza karta, bo
dzieki temu jestesSmy w stanie zapanowac nad
caloscia, czyli nad swiezoscig produktow i po-
wtarzalnoscig smaku. Dla mnie krétka karta
to tez nie sg 2 przystawki, zupa i danie gtéw-
ne, a 5 przystawek, 5 dan gtéwnych i 3 desery.
My panujemy nad catoscia, a goscie majg wy-
bdér. W miejscach, w ktérych menu jest gruba
ksiega, wiekszos¢ dan jest mrozona, albo jest to
potprodukt, tak zwany gotowiec. Wychodzac

do restauracji i wydajac ciezko zarobione pie-
nigdze, oczekuje sie jakosci i smaku. Zwtaszcza
w czasach, w ktérych ceny galopuja w gore,
Zwraca sie uwage na to, co mozna w restaura-
cji zjesc.

J. A.: Kuchnia jest wazna - wiadomao, ale przéd
jest réwnie wazny. Jak nie ma komu wyniesc¢
dan do gosci, to jest klops. Widzisz w zagro-
zenie w tym, ze bycie kelnerem w Polsce nie
wigze sie z traktowaniem tego zajecia jako za-
wod?

M. W. Jeszcze duzo musimy sie nauczy¢
w tym temacie, bo faktycznie jako kelnerzy
pracuja gtéwnie osoby bardzo mtode, przewaz-
nie studenci, traktujac to jako prace na chwile.
Prawda jest taka, ze trzeba dobrze opowiadac
o daniach i umiec je sprzedaé. Wiek nie jest tu
przeszkoda, problemem jest raczej nie trakto-
wanie tego jako pracy. Mamy na kuchni He-
lenke - mloda dziewczyne, ktéra przyszia do
Tarasowej w tamte wakacje, bo chciata praco-
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wac z nami. Teraz przychodzi raz w tygodniu,
a na wakacje znowu bedzie dziata¢ w peinym
wymiarze. To jest mloda osoba, ktéra chce sie
gastronomicznie rozwija¢ i ksztalci¢. Takich
ludzi jest bardzo mato. Troche przypomina
mnie samego, z czasow miodosci. Chodzitem
do szkoty, jezdzitem na konkursy, a po szkole
chodzitem do Kasi i Bogusia, zeby sie uczyc.

J. A.: Masz jakie$ kulinarne grzeszki?

M. W.: Uwielbiam stodycze. Nie pije kawy,
wiec nieraz zeby przetrwac intensywny czas
w kuchni, pozwalam sobie na troche wiekszg
ilos¢ cukru.

J. A.: A jakie sa twoje marzenia?

M. W.: Zawodowo chcialbym, zeby ludzie po-
wiedzieli: ,tak, oni to zrobili i dali rade”. Wtedy
moze to by¢ tez dla innych inspiracja do dziata-
nia. Na laury przyjdzie czas. Wedtug mnie naj-
pierw jest ciezka praca, a potem nagroda. Dla

mnie osobistym sukcesem na tym etapie drogi
zawodowej jest to, ze moge ogladac¢ sytuacje,
w ktérej tworzy sie restauracje, a zesp6t przy-
chodzi do pracy, bo chce. Jest w tym satysfak-
Cja, ze jest im tu fajnie. Raz jeszcze powiem, ze
nie byloby mnie tu bez nich.

A z marzen dotyczacych zycia prywatnego, to
chciatbym zatozy¢ rodzine. Za sukcesem sze-
fa kuchni stoi zesp6t z ktérym pracuje, ale tez
osoby z jego najblizszego kregu, ktdre go wspie-
raja. Zyjemy pod presja, na duzym natezeniu
emocji, dlatego musimy mie¢ swoje miejsce, do
ktérego wracamy po pracy, gdzie mamy z kim
porozmawiac i odpoczgé. Chciatbym ztapacé te
rownowage, i mocno nad tym pracuje. Jestem
juz na dobrym etapie, bo ten zesp6t z ktérym
teraz pracuje, jak zostanie sam podczas mojej
nieobecnosci, to sobie Swietnie poradzi.

J. A.:1tego Tobie zycze! Dziekuje za rozmowe.

M. W.: ] ja rowniez dziekuje.
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