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?Rl_rodzy Czytelnicy,

W z n}towym wydaniu KOTEA chcieliBys’:mV zaproponowac¢ Wam pyszne potrawy
5 ’

Z piekai’njhka. Zapraszamy do smakow, ktdre otulaja: drozdzowej gwiazdy makowej,

keksa, piernika z bakaliami i piernika z cukinia oraz buraczanego brownie.

Wsrdd naszych propozycji znajdziecie rowniez wytrawne potrawy, jak kapusniaczki,
sycacy Sheppard’s pie, Far breton czy cytrusowa portokalopite.

Poznacie réwniez historie cztowieka, ktéry mitos¢ do Wroctawia zamienit

_w wydarzenie taczace tysigce ludzi przy jedzeniu. Maciej Kola, pomystodawca

1 organizator Gastro Miasto, opowiedziat nam o drodze od dzieciecych zachwytéw
do spetnionego marzenia, o odwadze, jakosci i budowaniu wspdlnoty.

Drodzy Czytelnicy, to nasz ostatni numer. Dziekujemy za ponad 10 lat, 50 wydan, setki
przepisow, dziesigtki wywiadow. JesteSmy wdzieczni za Wasza obecnosé, wiadomosci,
wspolne gotowanie. Redakcja KOTEA.

Redaktor naczelna
Katarzyna Sieradz
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SPIS PRZEPISOW

Argentynskie empanadas z wotowing 26
Babka ziemniaczana 24
Bigos z dzikiem 12
Buraczane brownie 38
Chatlwowe bezy 56
Chleb z czarnuszka 58
Ciastka tiramisu 16
Czosnkowy schab z jelenia 42
Drozdzowa gwiazda makowa 18
Dyniowy wieniec drozdzowy z makiem i miodem 48
Far Breton bretonskie ciasto z suszonymi sliwkami 30
Granola orzechowa 64
Jogurtowa butka z rodzynkami na drozdzach 20
Kapusniaczki 22
Karp pieczony podawany z duszong cebulka 32
Orzechowiec 50
Owsiane ciasto ze sliwkami i kruszonka 24
Paluchy z boczkiem 66
Pastafrola de membirillo argentyniska tarta z marmolada z pigwy 40
Piernik z bakaliami 52
Piernik z cukinia 54
Placek kruchy z pianka 28
Portokalopita greckie ciasto pomaranczowe 40
Rozczochrana Panna Mtoda 62
Sheppard’s zapiekanka pasterska 46
Swiateczny keksik 36
Zimowy bananowiec 60
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BIGOS Z DZIKIEM

PRZEPIS | ZDJECIE: JOANNA KOMOROWSKA

Liczba porcji: 10-12
Czas przygotowania: 75 minut + czas duszenia

Skladniki: 3 spore cebule, pokrojone w kostke
2 kg kapusty kiszonej, Srednio kwasnej 5-6 zabkéw czosnku, posiekanych
150 g suszonych jabtek 1 szklanka wytrawnego czerwonego wina
100 g wedzonej suszonej sliwki Y% litra bulionu (z kurczaka lub wotowy)
10 grzybéw suszonych 10 ziaren jatowca
300 g boczku wedzonego (surowego) 5 ziaren ziela angielskiego,
600 g szynki z dzika 3 liscie laurowe
350 g wotowiny na gulasz galazki swiezego rozmarynu

300 g kietbasy mysliwskiej

Przygotowanie:
Suszone owoce oraz grzyby zalewamy goraca woda i odstawiamy do namoczenia.
Gdy zmiekna, kroimy je w paski.

Boczek, miesa oraz kietbase kroimy w duza kostke. Smazymy po kolei na patelni, zaczynajac od
boczku z niego wytopi sie ttuszcz. Gdy sie zeztoci, przektadamy do duzego garnka
(minimum 5-6 litréw), a na wytopionym ttuszczu przesmaz szynke z dzika, wolowine i kietbase.
Dokiadamy do garnka. Na tej samej patelni ztocimy cebule, pod koniec smazenia dodajemy
posiekany czosnek.

Przekladamy do garnka z miesem, razem z caltym ttuszczem ze smazenia.

Patelnie zalejwamy czerwonym winem, doktadamy pokrojone owoce i grzyby.
Gotujemy 4-5 minut, zeby rozpuscic to, co przywarto do patelni. Przelewamy do garnka.
Posiekang kiszong kapuste dodajemy do garnka z miesem. Zalewamy bulionem, dodajemy
przyprawy (jalowiec, ziele angielskie oraz liscie laurowe). Gotujemy, pod przykryciem, na matym
ogniu, az mieso i kapusta zmiekng, przynajmniej 2-3 godziny. Od czasu do czasu mieszamy bigos,
by nie przywart i dolej troche wody, jesli bedzie trzeba.

Bigos bedzie gotowy, gdy nabierze glebszego koloru, a mieso i kapusta zrobia sie bardzo miekKie.

MAGAZYN KOCIOL ZIMA 2025 11



DANIA Z PIEKARNIKA

Zima to idealny czas na potrawy z piekarnika: rozgrzewaja, otulaja aromatem
i wypelniaja dom kojacym ciepiem. Pieczenie wydobywa naturalna stodycz
warzyw, nadaje miesom soczystosc¢, a zapiekankom ztocista, chrupiaca warstwe.
To prosta technika, ktora zamienia codzienny positek w malte swieto smaku.




Zima w kuchni sprzyja potrawom, ktore rozgrzewaja i otulajg aromatem,

a pieczenie staje sie ich sercem: ciepto rozgrzanego piekarnika, zapach ziét i czosnku
oraz powoli rumienigce sie sktadniki tworza atmosfere domowego azylu. Ta prosta,
a zarazem efektowna technika wydobywa naturalng stodycz warzyw, nadaje
miesom kruchos¢ i soczystosé, a zapiekankom — ztocistg, kojaca warstwe, dzieki
czemu zimowe kompozycje sa sycace i peine glebi. Blachy pieczonych warzyw,
rozgrzewajace zapiekanki i prosty chlebek wypetniaja dom zapachem rodzinnych
wspomnien, a jednoczesnie zachecaja do eksperymentéw z sezonowymi
produktami, ziotami i przyprawami czerpanymi z réznych tradycji. W tym czasie
szczegblnego uroku nabierajg takze stodkosci: ciasta i ciasteczka pachnag wanilia,
cynamonem i cytrusami, tagczac miekkos¢ srodka z delikatnie chrupigcymi
brzegami; ucierane wypieki, serniki i pierniki rozgrzewaja aromatem przypraw,

a kruche ciasteczka z orzechami, kakao czy suszonymi owocami idealnie
towarzysza herbacie lub goracej czekoladzie. Pieczenie zima to kulinarny rytuat,
ktéry pozwala zwolnié i cieszy¢ sie procesem — wystarczy dobry produkt, odrobina
wyczucia i che¢ tworzenia, by kazdy wieczor stat sie matym swietem smaku,

a zima idealng pora na takie potrawy.

MAGAZYN KOCIOL ZIMA 2025 15



CIASTKA TIRAMISU

PRZEPIS | ZDJECIE: JUSTYNA WOJCZYNSKA

Liczba porcji: 12-14 sztuk
Czas przygotowania: 50 minut + 14 minut pieczenia

Skladniki - ciastka:
110 g miekkiego masta
150 g cukru pudru
1jajko L
250 g maki pszennej
3 tyzki kawy rozpuszczalnej w proszku
2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

Skiadniki - krem:
250 g serka mascarpone
100 ml $mietany 30%
2 tyzki cukru pudru
gorzkie kakao

Przygotowanie:
Ciastka
Miksujemy masto z cukrem pudrem na jasng, puszysta mase. Dodajemy jajko i krétko miksujemy.
Dodajemy potowe maki i ponownie miksujemy na niskich obrotach miksera, do potaczenia
sktadnikéw. Dodajemy proszek do pieczenia i sél, krotko miksujemy. Wsypujemy rozpuszczalng
kawe i znéw miksujemy. Dodajemy reszte maki i miksujemy tylko do potaczenia.

Miske z ciastern chowamy do lodéwki na ok. 30 minut, aby masa lekko stezata.
Rozgrzewamy piekarnik do 180° (géra/dot). Duzg tyzka nabieramy porcje ciasta i formujemy
w dloniach kulki (12-14 szt). Ukladamy je w odstepach na duzej blaszce z piekarnika wylozonej
papierem do pieczenia i pieczemy 14 minut. Ciastka po upieczeniu beda miekkie,
zaczna twardnie¢ po ostygnieciu.

Krem
Dobrze schtodzone mascarpone, Smietanke oraz cukier puder miksujemy na gesty krem.
Krem naktadamy na ostudzone ciastka wyciskajac okregi za pomoca rekawa cukierniczego
z odcietg koncowka. Gotowe ciastka posypujemy kakao.

MAGAZYN KOCIOL ZIMA 2025 17



DROZDZOWA GWIAZDA MAKOWA

PRZEPIS | ZDJECIE: NATALIA BOGUBOWICZ

Liczba porcji: 9
Czas przygotowania: 1 godzina 15 minut + 1,5 godziny wyrastania

Skiadniki na zaczyn: Skladniki na mase makowa:
30 g swiezych drozdzy 200 g maku niebieskiego
1 tyzeczka cukru 250 ml mleka
3 tyzki maki pszennej 50 g kandyzowanej skérki pomaranczowej
180 ml cieptego mleka 50 g posiekanych orzechéw wioskich
30 g rodzynek
Skladniki na ciasto: 30 g masta
380 g maki pszennej + 4 tyzki do 3 tyzki miodu
podsypywania 2 tyzki cukru trzcinowego
70 g cukru Y% tyzeczki olejku migdatowego
szczypta soli
2 jajka M Skladniki pozostate:
40 g miekkiego masta w temperaturze 1 mate jajko
pokojowej 2 tyzki mleka
cukier puder
Przygotowanie:

Sktadniki na zaczyn taczymy w miseczce i odstawiamy na 15 minut. W misie do wyrabiania
ciasta mieszamy make z solg i cukrem. Wlewamy wyrosniety zaczyn i wbijamy jajka.
Wyrabiamy 3 minuty. Dodajemy miekkie masto i wyrabiamy elastyczne ciasto przez 10 minut.
Przykrywamy $ciereczka i odstawiamy do wyrosniecia na 1,5 godz.

Mak mielimy (np. w termomiksie), taczymy w garnku z mlekiem i gotujemy okoto 3 minut.
Dodajemy pozostate sktadniki masy, poza olejkiem i prazymy na matej mocy palnika przez kilka
minut. Na koniec 1gczymy z olejkiem i odstawiamy do wystudzenia.

Wyrosniete ciasto dzielimy na 3 czesci. Kazdg rozwatkowujemy na okragty placek o $rednicy
30 cm. Pierwszy placek wyktadamy na duza blache (najlepiej z wyposazenia piekarnika)
wylozong papierem do pieczenia. Rozsmarowujemy na nim potowe masy makowej. Ktadziemy
na nia drugi placek i wyktadamy pozostaty mak. Przykrywamy trzecim plackiem. Na srodku
ktadziemy mata miseczke. Ciasto dookota miseczki tniemy najpierw na 4 czesci, ktére kolejno
dzielimy jeszcze na podt, a te na kolejne potéwki. Powstanie nam 16 paskéw. Lapiemy po dwa
sasiadujace ze soba paski ciasta i zwijamy wokot wiasnych osi dwa razy do srodka.
Koncowki sklejamy razem. Powstanie gwiazda oSmioramienna.

Gwiazde odktadamy na 15 minut do wyrosniecia, piekarnik rozgrzewamy do 180°C.
Gwiazde smarujemy jajkiem rozmieszanym z mlekiem. Pieczemy przez 25 minut.
Po wystudzeniu oprészamy cukrem pudrem.
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JOGURTOWA BULKA
7 RODZYNKAM! NA DROZDZACH

Liczba porcji: 1 bochenek

Czas przygotowania: 1 godzina + czas wyrastania

Skladniki:
2 szklanki maki orkiszowej + do oprdszenia ciasta
25 g swiezych drozdzy
3 tyzki cukru
3 tyzki masta + do posmarowania ciasta
Y szklanki mleka
1/3 szklanki jogurtu naturalnego + do posmarowania ciasta
1jajko
75 g rodzynek

Przygotowanie:
Do miski przesiewamy make, wkruszamy drozdze i posypujemy cukrem.
Masto podgrzewamy z mlekiem, studzimy do temperatury pokojowej i razem z jajkiem i jogurtem
dodajemy do miski z mgka.

Wyrabiamy gltadkie i elastyczne ciasto. Z ciasta formujemy kule (ciasto jest dos¢ luzne)

i smarujemy miekkim mastem. Wktadamy do miski. Ciasto oprészamy maka, przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia. Gdy podwoi swoja objetosé, dodajemy
rodzynki i ponownie wyrabiamy. Przektadamy do wylozonej papierem do pieczenia keksowki
(30 x 12cm), wyréwnujemy i smarujemy jogurtem.

Przykrywamy i odstawiamy do ponownego wyrosniecia.

Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 180°C, wstawiamy kekséwke i pieczemy ok. 30 minut.
Jesli butka zacznie sie przypiekaé, przykrywamy ja folig aluminiowa. Studzimy na kratce.
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KAPUSNIACZKI

PRZEPIS [ ZDJECIE: NATALIA BOGUBOWICZ

Liczba porcji: 22 sztuki

Czas przygotowania: 40 minut + wyrastanie i pieczenie

Skladniki na zaczyn:
30 g swiezych drozdzy
1tyzka cukru
200 ml cieptego mleka
80 g maki pszennej

Skladniki na ciasto:
280 g maki pszennej
40 g miekkiego masta
Y Yyzeczki soli

400 g kiszonej kapusty odcisnietej z zalewy

1 duza cebula
30 g masta
2 liscie laurowe
1tyzka majeranku
250 ml wody
3 tyzki sosu sojowego
sOl, pieprz

Skladniki dodatkowe:

1 jajko 1 mate jajko
1tyzka mleka
Skladniki na farsz: sezam, kminek, majeranek do posypania
30 g grzybéw suszonych
200 g pieczarek

Przygotowanie:
Grzyby moczymy w wodzie przez kilka godzin. Nastepnie gotujemy 20 minut i odcedzamy.
Siekamy jak najdrobniej.

Skiadniki na zaczyn tgczymy w miseczce i odstawiamy na 15 minut. W misie do wyrabiania ciasta
mieszamy make z solg. Wlewamy wyrosniety zaczyn i wbijamy jajko.
Wyrabiamy 3 minuty. Dodajemy miekkie masto i wyrabiamy elastyczne ciasto przez 10-15 minut.
Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy do wyrosniecia na 1 godz.

Jesli kapusta jest mocno kwasna zalewamy ja letnia wodg, a nastepnie ponownie odciskamy
i siekamy by byta drobniejsza. Pieczarki $cieramy na duzych oczkach tarki. Cebule drobno kroimy
w Kkostke i szklimy na masle. Dodajemy pieczarki i grzyby. Smazymy, az pieczarki zmiekna.
Dodajemy kapuste i liscie laurowe. Doprawiamy wstepnie solg i pieprzem. Wlewamy wode,
przykrywamy i dusimy 15 minut. Dodajemy majeranek i sos sojowy, smazymy bez przykrycia,
az caly ptyn odparuje. Doprawiamy, jesli potrzeba. Wyjmujemy liscie laurowe i studzimy.

Wyrosniete ciasto dzielimy na dwie czesci i podsypujac dodatkowa maka rozwatkowujemy na
dtugie paski ok. 50 cmn. Wzdtuz kazdego pasa naktadamy wateczek z farszu i zawijamy go do
srodka. Kazdy watek dzielimy na kawateczki szerokosci 4 cm i uktadamy na blaszkach z papierem
do pieczenia 1aczeniem ciasta do dotu. Odstawiamy na 15 minut. Nastepnie smarujemy jajkiem
rozmaconym z mlekiem i posypujemy sezamem/kminkiem/majerankiem.

Pieczemy w 180°C okoto 25 minut.
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DWSIANE CIASTO ZE SLIWKAMI | KRUSZONKA

PRZEPIS | ZDJECIE: DOROTA DOMING

Forma: 20 x 30 cm
Czas przygotowania: 60 minut + 15 minut namaczania daktyli

Skladniki na spéd:
100 g suszonych daktyli
150 g miekkiego masta + 1 tyzka do wysmarowania formy
280 g maki owsianej lub zmielonych ptatkéw owsianych + 2 tyzki do obsypania formy
1 jajko
skoérka starta z 1 cytryny
sél

Skladniki na nadzienie:
% kg sliwek - okoto 6 duzych lub 20 sliwek wegierek
1 tyzka cynamonu

Skladniki na kruszonke:
1 szklanka ptatkéw owsianych goérskich
50 g miekkiego masta

2 tyzki syropu klonowego
1tyzka soku z cytryny

Przygotowanie:
Daktyle zalewamy wrzatkiem, odstawiamy na 15 minut. Odlewamy wode i blendujemy.

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C (géra dét). Blache smarujemy mastem i obsypujemy maka.

Wszystkie sktadniki na ciasto miksujemy do uzyskania spojnej masy (bedzie lepi¢ sie do dtoni).
Przekitadamy do blaszki i rekami wyktadamy réwnomiernie spéd. Pieczemy 20 minut.

Sliwki kroimy w plasterki, mieszamy z cynamonem i wyktadamy na podpieczony spdd.

#  Skiadniki na kruszonke mieszamy w palcach, wyktadamy na sliwki i pieczemy jeszcze 30 minut.




ARGENTYNSKIE EMPANADAS 7 WOLOWINA
PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSK

Liczba porcji: 30 sztuk
Czas przygotowania: 2 godziny

2 ostre pokruszone papryczki peperoncino
(lub % tyzeczki ostrej papryki)
1 tyzeczka stodkiej papryki w proszku
50 g toju wotowego lub smalcu albo
klarowanego masta

Skladniki na ciasto:
750 g maki pszennej
150 g toju wotowego lub smalcu albo masta
ok. 300 ml letniej wody
ok. 75 g roztopionego masta do posmarowania

empanadas sol, pieprz
Skladniki na farsz: Sos chimichurri:
500 g mielonej wotowiny peczek pietruszki lub kolendry
1 papryczka chili

750 g cebuli (3-4 duze sztuki)
1 duza czerwona papryka
200 g zielonych oliwek
3 jajka ugotowane na twardo
1tyzeczka cukru
1 tyzeczka mielonego kuminu
1 tyzeczka suszonego oregano

3-4 zabki czosnku
1 tyzeczka suszonego oregano
100 ml oliwy z oliwek
2 tyzki octu winnego (najlepiej z czerwonego
wina)
sOl, pieprz

Farsz:
(Najlepiej przygotowac go dzien wezesniej i schtodzi¢c w lodéwece).

Cebule kroimy w kostke. Na patelni rozgrzewamy ttuszcz i wrzucamy cebule oraz dodajemy
cukier. Smazymy ja na matym ogniu przez ok. 15-20 minut, az sie zeszkli. Kolejno dodajemy
pokrojong w drobna kostke papryke i smazymy catosé jeszcze ok. 5 minut. Do warzyw wrzucamy
mielone mieso i krétko podsmazamy na duzym ogniu. Patelnie zestawiamy z ognia.
Dodajemy przyprawy i odstawiamy do przestudzenia. Na sam koniec siekamy drobno jajka
oraz oliwki i dodajemy je do farszu. Mieszamy.

Ciasto:
Wybrany ttuszcz roztapiamy i odstawiamy do przestudzenia. Do miski wsypujemy make, sél,
thuszcz oraz wode. Laczymy i zagniatamy ciasto. Powinno by¢ zwarte, elastyczne i nieco twardsze
niz na pierogi. Ciasto przykrywamy $ciereczka i odstawiamy na 15 minut.

Ciasto cienko rozwatkowujemy (na ok. 2-3 mm) i wycinamy z niego kota o srednicy 8-10 cm.
Na kazda porcje ciasta naktadamy 2 tyzki farszu i sklejamy pierozki. Nastepnie brzegi ciasta
zawijamy, forujac falbanke. Empanadas uktadamy na blaszce pokrytej papierem do pieczenia
i smarujemy roztopionym mastem. Wstawiamy je do pieca nagrzanego do 240°C i pieczemy przez
ok. 15 minut do ztotego koloru. Podajemy z sosem chmichurri.

Sos chimichurri:
Kolendre lub pietruszke, czosnek oraz papryczke chili (usuwamy najpierw pestki) drobno siekamy.
Sktadniki przektadamy do salaterki, dodajemy oregano, wlewamy oliwe oraz ocet.
Mieszamy i doprawiamy solg oraz pieprzem do smaku.
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Czas przygotowania: 20 minut + 40 minut pieczenia
!
¥ Skiadniki na ciasto:
140 g maki
90 g masta
2 z76ttka
1tyzka cukru
tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

Skiadniki na pianke:
3 biatka
150 g cukru pudru
1 tyzeczka maki ziemniaczanej

Dodatkowo:
300 g dzemu wisniowego

Przygotowanie:
Przesiang make mieszamy z cukrem, solg i proszkiem do pieczenia, Dodajemy zéttka i pokrojone
zimne masto. amy ciasto, rozwatkowujemy i przektadamy do formy wytozonej papierem.

ktuwamy widelcem i pieczemy 20 minut w 180°C.

Na podpieczony placek wyktadamy dzem. Biatka ubijamy na sztywno pod koniec partiami
dodajemy cukier oraz make. Na wierzch ciasta wykladamy piane. Pieczemy 40 minut w dolnej
czesci piekarnika nagrzanego do 140°C z wigczonym grzaniem gérnym + termoobieg.



| FARBRETON.
BRETONSKIE CIASTO Z SUSZONYMI SLIWKAMI

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

Liczba porcji: 8
Czas przygotowania: 1 godzina + 4 godziny oczekiwania

Skladniki:
ok. 200 g suszonych sliwek
80 ml armaniaku, koniaku, brandy lub ciemnego rumu

500 ml pelnottustego mleka (najlepiej Swiezego, nie UHT)

2 duze jajka

2 duze zottka
50 g cukru
60 g roztopionego masta + odrobina do posmarowania formy
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego lub 1 tyzka cukru waniliowego
90 g maki pszennej + plus odrobina do wysypania formy
1/8 tyzeczki soli

Przygotowanie:

Suszone Sliwki zalewamy wybranym alkoholem i odstawiamy na kilka godzin, az upija caty ptyn.
Do miski lub kielicha blendera wlewamy mleko oraz roztopione masto, wbijamy jajka, wsypujemy
cukier, sél, make oraz dodajemy ekstrakt waniliowy. Wszystko dokiadnie taczymy do uzyskania
gtadkiej masy lub miksujemy ciasto blenderem.

Wstawiamy je do lodéwki na minimum 4 godziny lub najlepiej na cala noc.

Nieduze naczynie zaroodporne o wymiarach ok. 20x20 cm smarujemy mastem i wysypujemy
maka. Na spodzie uktadamy suszone sliwki, a nastepnie wlewamy schtodzone ciasto.
Foremke wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200°C i pieczemy przez 40-45 minut,
az wierzch bedzie ciemnobrazowy. Far Breton odstawiamy na kilka godzin do catkowitego
wystudzenia, a nastepnie kroimy na porcje.
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KARP PIECZONY
PODAWANY'Z DUSZONA CEBULKA

PRZEPIS | ZDJECIE: LAURA CHOLODECKA

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 1 godzina
Skladniki:
1 karp sprawiony ok.1,5 kg
3-4 obrane cebule
2 tyzki sparzonych rodzynek
100 ml wody
masto
biaty ocet winny
sOl, pieprz
Przygotowanie:
Karpia nacieramy solg wewnatrz i z zewnatrz, odstawiamy.
W formie do zapiekania lub na blaszce rozpuszczamy 2-3 tyzki masta, uktadamy rybe
i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 200°C na 45 minut.

Cebule kroimy w plasterki, wrzucamy do rondla, zalewamy woda i gotujemy do miekkosci.
Odcedzamy na durszlaku. W rondlu rozpuszczamy 2 tyzki masta, dodajemy cebule i smazymy
kilka minut. Wsypujemy rodzynki i doprawiamy solg, pieprzem oraz octem winnym.
Dusimy do polaczenia smakéw.

Upieczonego karpia podajemy z duszong cebulka.

Sugestia:
W trakcie pieczenia, rybe polewamy rozpuszczonym mastem.




BABKA ZIEMNIACZANA

PRZEPIS | ZDJECIE: MONIKA PAZDEJ

Liczba porcji: forma 25 cm
Czas przygotowania: 45 minut + 1 godzina pieczenia

Skiadniki:
1 kg ziemniakéw, typu macznego
2 jajka
1 cebula
300 g boczku wedzonego
2 tyzeczki majeranku
% tyzeczki kminku mielonego
1tyzka masta
2 tyzka buiki tartej
sol, pieprz

Przygotowanie:

Boczek kroimy w gruba kostke, cebule drobno siekamy i smazymy razem do zrumienienia.
Ziemniaki obieramy i écieramy na tarce o drobnych oczkach. Dodajemy jajka i przestudzony
boczek z cebula. Doprawiamy do smaku. Forme smarujemy mastem i obsypujemy butka tarta.
Przekladamy mase ziemniaczana, wyréwnujemy i wierzch posypujemy butka tarta.
Pieczemy godzine w piekarniku nagrzanym do 200°C.

Podajemy na ciepto ze Smietang i szczypiorkiem.

Kolejnego dnia przed podaniem podsmazamy pokrojong w plastry.

informacja o potrawie:
Jezeli uzywamy ziemniakow innych niz maczne nalezy je po starciu odcisnac i ptyn odstawi¢ do
wytracenia sie krochmalu ktéry dodajemy do masy.

(&




SWIATECZNY KEKSIK

PRZEPIS | ZDJECIE: LAURA CHOLODECKA

Liczba porcji: kekséwka 20x8cm
Czas przygotowania: 1 godzina

Skiadniki:
2 jajka
70 g cukru
2 tyzeczki cukru waniliowego
100 g miekkiego masta
100 g maki
Y% tyzeczki sody oczyszczonej)
2/3 szklanki posiekanych moreli i rodzynek
2/3 szklanki posiekanych migdatéw, orzechéw laskowych i wtoskich
masto i butka tarta do przygotowania formy

Przygotowanie:
Rodzynki i morele zalewamy wrzatkiem, odstawiamy na 15 minut i osgczamy na sitku.
Oddzielamy biatka od zéttek. Masto ucieramy razem z zéttkami i cukrem na puch.

Biatka ubijamy na sztywno, pod koniec ubijania dodajemy cukier waniliowy.
Make przesiewamy z sodg i mieszamy z orzechami i suszonymi owocami.

Do miski z utartym mastem dodajemy piane z biatek i bakalie z maka.
Mieszamy delikatnie szpatutka i wyktadamy do przygotowanej foremki.

Pieczemy okoto 45 minut w temperaturze 170°C, do suchego patyczka. Studzimy na kratce.
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BURACZANE BROWNIE

PRZEPIS | ZDJECIE: MONIKA PAZDEJ

Liczba porciji:
Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki:
350 g pieczonych burakéw
200 g gorzkiej czekolady
3 jajka
30 ml oleju
2 tyzeczki wod réznaej (opcjonalnie)
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
150 g maki orkiszowej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

Opcja podania:
3 tyzki masta orzechowego
1 tyzka ptynnego miodu
ptatki rézane

Przygotowanie:
Buraki blendujemy, dodajemy czekolade rozpuszczona w kapieli wodnej. Do masy wbijamy jajka,
dodajemy olej, ekstrakt waniliowy, wode rézana.

W osobnej misce tgczymy suche sktadniki, miksujemy z mokrymi i przektadamy do wylozonej
papierem do pieczenia formy.

Pieczemy 30 minut w 200°C. Po wystudzeniu wierzch ciasta smarujemy mastem orzechowym
wymieszanym z miodem i posypujemy ptatkami réozanymi.

MAGAZYN KOCIOt ZIMA 2025 39



PASTAFROLA DE MEMBRILLO
ARGENTYNSKA TARTA / MARMOLADA Z PIGWY

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

Liczba porcji: 8
Czas przygotowania: 1 godzina

Skladniki na kruche ciasto:
400 g maki pszennej (najlepiej typu 00 lub 450)
40 g cukru pudru
skorka otarta z 1 cytryny
2 cate jajka (rozmiar L)
175 g zimnego masta
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Skladniki na nadzienie:
ok. 500 g dulce de membrillo (marmolady z pigwy lub innej ulubionej marmolady)
25 ml czerwonego wina

ok. 25-50 ml wrzacej wody

Do posmarowania:
1 jajko

Przygotowanie:
W misce taczymy make z cukrem pudrem, proszkiem do pieczenia i otartg skérka z cytryny.
Whijamy jajka, dodajemy posiekane masto i zagniatamy ciasto, az sktadniki sie potacza. Ciasto
rozwatkujemy na grubosc ok. 3-4 mm na podsypanym maka blacie i pokrywamy nim forme
na tarte o $rednicy 26-30 cm (forme mozna uprzednio posmarowac mastem i wysypac¢ maka).

Odkrawamy nadmiar ciasta, ponownie je zagniatamy i kroimy na paski o szerokosci 1,5-2 cm.

Do dulce de membrillo wlewamy wino, dolewamy odrobine wrzatku (wode dodajemy stopniowo)
i miazdzymy ttuczkiem do ziemniakdéw, az marmolada stanie sie miekka i bedzie mozna
ja wymieszad.

Membrillo przektadamy na kruchy spéd i wyréwnujemy szpatutka. Wierzch tarty dekorujemy
paskami z ciasta i smarujemy je roztrzepanym jajkiem. Tarte wstawiamy do piekarnika

nagrzanego do 180°C i pieczemy przez ok. 30 minut do ztotego koloru.

Po upieczeniu studzimy i odstawiamy na kilka godzin przed krojeniem.
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CZOSNKOWY SCHAB Z JELENIA

PRZEPIS | ZDJECIE: NATALIA JAKUBOWSKA

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 40 minut

Skladniki:
300 g schabu z jelenia
6 zabkéw czosnku
1 gatgzka rozmarynu
2 tyzKki oleju
3 tyzki masta
sol, pieprz

Przygotowanie:
Mieso oczyszczamy i doprawiamy solg oraz pieprzem.

Cztery zabki czosnku obieramy i przeciskamy przez praske. Czosnkiem nacieramy schab
i pozostawiamy na 10 minut.

Na patelni rozgrzewamy olej. Schab obsmazamy na patelni z kazdej strony. Dodajemy masto,
rozmaryn i dwa rozgniecione zgbki czosnku, polewamy schab roztopionym mastem przez

2 minuty. Mieso wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C na 10 minut.

Wyciggamy z piekarnika, pozostawiamy na 10 minut, a nastepnie kroimy w cienkie plastry.
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PORTOKALOPITA
GRECKIE CIASTO POMARANCZOWE

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

Liczba porcji: 8

Czas przygotowania: 1 godzina

Skladniki na ciasto: skoérka otarta z 1 pomaranczy

300 g ciasta filo 50 g maki pszennej

5 srednich jajek (rozmiar M) 2 tyzeczki proszku do pieczenia
150 g cukru
400 g jogurtu greckiego Skladniki na syrop:
125 ml oliwy z oliwek + odrobina do 300 ml soku z pomaranczy (z ok. 4-5 owocéw)
posmarowania formy 1 cala pomarancza (opcjonalnie)
100 ml oleju rzepakowego 150 g cukru
2 tyzeczki ekstraktu waniliowego 2 laski cynamonu
Przygotowanie:
Ciasto

Arkusze ciasta filo wykladamy osobno na blaszke, marszczymy i suszmy przez godzine.
Mozna wstawi¢ je réwniez do piekarnika nastawionego na 80°C na ok. kwadrans.
Gdy ciasto filo bedzie juz suche, kruszymy je na drobne kawatki.

Jajka przektadamy do miski, wsypujemy cukier i krétko ubijamy. Kolejno wlewamy oliwe, olej,
jogurt grecki, ekstrakt waniliowy oraz scieramy skorke pomaranczowa. Dokiadnie wszystko
mieszamy. Do mokrych sktadnikow wsypujemy make oraz proszek do pieczenia.
Ponownie doktadnie mieszamy. Do masy dodajemy pokruszone ciasto filo i mieszamy szpatutka.
Ciasto przektadamy do foremki o wymiarach ok. 25x30 cm posmarowanej odrobing oliwy
z oliwek i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C. Pieczemy przez 40-45 minut
do zlotego koloru. W miedzyczasie przygotujemy syrop.

Syrop

Do rondelka wlewamy sok wycisniety z pomaranczy, wsypujemy cukier i dodajemy laski
cynamonu. Doprowadzamy go do wrzenia, a nastepnie redukujemy ogien. Syrop gotujemy przez

kwadrans. Po tym czasie do syropu dodajemy pokrojone w cienkie plasterki pomarancze

i gotujemy jeszcze przez 10-15 minut, az zmiekna. Po tym czasie wyjmujemy je z syropu
i odstawiamy. Syrop odstawiamy do przestudzenia, a laski cynamonu wyjmujemy.

Upieczone ciasto naktuwamy wykataczka, a nastepnie jeszcze ciepte nasgczamy syropem.

Najlepiej zrobi¢ to w dwéch turach. Wylaé potowe syropu, odczekaé i dolaé. Portokalopite
odstawiamy do catkowitego wystudzenia, a najlepiej na 12 godzin, a nastepnie kroimy na porcje.
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SHEPPARD’S ZAPIEKANKA PASTERSKA

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

Liczba porciji: 8
Czas przygotowania: 2 godziny 30 minut

Skiadniki: 1 tyzeczka listkow $wiezego rozmarynu
Warstwa miesna: 1 czubata tyzka maki pszennej
1 kg mielonej wotowiny oliwa lub olej do smazenia
2 marchewki sol, pieprz
4 todygi selera naciowego
2 cebule Warstwa ziemniaczana:
400 g zielonego groszku (Swiezego lub 1,2 kg ziemniakéw
Nrozonego) 50 g masta
125 ml czerwonego wytrawnego wina 150-200 ml smietanki 30%
400 g krojonych pomidoréw w puszce lub 2 tyzeczki ostrej musztardy, np. Dijon
passaty 100 g sera cheddar
ok. 500 ml wody lub bulionu 1 tyzeczka mielonej gatki muszkatotowej
2 tyzki sosu Worcestershire sol

1 tyzeczka listkow swiezego tymianku

Przygotowanie:
Warstwa miesna
Cebule, marchew oraz seler sieckamy w drobng kostke. W garnku rozgrzewamy spory chlust
oliwy i podsmazamy warzywa, az nabiorg ztotego koloru. Wyjmujemy je z garnka i odstawiamy
na bok. Do garnka wlewamy wiecej oliwy i wrzucamy mieso mielone. Dobrze je wysmazamy,
a nastepnie deglasujemy winem. Gdy wino odparuje, wrzucamy usmazone uprzednio warzywa
i wsypujemy make. Podsmazamy przez chwile, caty czas mieszajac. Kolejno wlewamy pomidory,
wode lub bulion i doprawiamy catos$¢ sosem Worcestershire, solg, pieprzem i ziotami. Mieso
gotujemy na matym ogniu przez przynajmniej godzine (im dtuzej, tym lepiej), czesto mieszajac,
az powstanie gesty sos. W miedzyczasie przygotujemy purée. Do gotowego miesa wsypujemy
groszek. Mieszamy i przekladamy do naczynia zaroodpornego o wymiarach ok. 25x35 cm.

Warstwa ziemniaczana
Obrane ziemniaki gotujemy do miekkosci w osolonej wodzie. Po odcedzeniu dodajemy masto oraz
Smietanke i thuczemy ttuczkiem do powstania gtadkiego purée. Dodajemy gatke muszkatotowa
oraz musztarde i doktadnie mieszamy. Na sam koniec dodajemy tarty ser i doktadnie catosé
mieszamy. Warstwe ziemniaczang wyktadamy na mieso. Opcjonalnie posypujemy dodatkowa
porcja sera. Sheppard’s pie wstawiamy do pieca nagrzanego do 220°C
i pieczemy przez okoto 20-25 minut, az ziemniaki sie przyrumienia.
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DYNIOWY WIENIEC DROZDZOWY
£ MAKIEM | MIODEM

PRZEPIS [ ZDJECIE: DOROTA DOMING

Liczba porciji: 6-8
Czas przygotowania: 20 minut + 3,5 godziny wyrastania + 30 minut pieczenia

Skladniki na ciasto: Skladniki na mase makowa:
10 g suszonych drozdzy 400 g mielonego maku (mozna zmienic¢
410 g maki orkiszowej samemu lub kupic¢ gotowy mielony)
110 ml letniego mleka + 1 tyzka % szklanki miodu + 1 tyzka
100 g cukru brazowego + 1 tyzka 3 tyzki oleju
200 g purée z dyni 50 g ptatkéw migdatowych
szczypta soli 150 g orzechow - u mnie wtoskie, pekan
2 tyzeczki cynamonu i migdaty
75 ml rozpuszczonego i ostudzonego masta 50 g suszonych sliwek lub zurawiny lub
rodzynek
100 g kandyzowanej skorki z pomaranczy
3 biatka
Przygotowanie:

W wysokim naczyniu mieszamy drozdze z 1 tyzka cukru, 80 ml letniego mleka i 60 g maki.
Odstawiamy na 15 minut.

Pozostate sktadniki na ciasto wkladamy do duzej miski, dodajemy zaczyn i miksujemy okoto
10 minut (mikser z hakiem lub dtuzej recznie), do powstania lekko lepigcego sie do dloni ciasta.
Przykrywamy woskowijka lub folig i odstawiamy na noc do lodéwki lub na 2 godziny do
wyrosniecia.

Szykujemy mase makowa. Do maku dodajemy midd, olej i posiekane orzechy oraz suszone owoce.
Biatka ubijamy na sztywno i mieszamy z masa makowa.

Wyrosniete ciasto wyrabiamy chwile dtorimi i watkujemy na prostokat ok. 30 x 40 cm.
Wykladamy na niego mase makowa, zostawiajac 2 cm miejsca po brzegach. Zawijamy w rulon
wzdtuz dtuzszego boku i przektadamy na blache wytozona papierem do pieczenia.
Rozkrajamy rulon wzdtuz przez srodek, zostawiajgc na gorze 5-8 cm kawatek ztgczonego ciasta.
Nastepnie przektadamy prawa ‘odnoge” na lewa, lewa na prawa itd., zaplatajac warkocz.
Eaczymy ze soba oba konice tworzac okrag. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na 1,5 godziny
do wyrosniecia.

Smarujemy ciasto tyzka mleka i pieczemy w 190°C (géra dot) przez 30 minut.
Tuz po wyjeciu smarujemy z wierzchu miodem.
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ORZECHOWIEC

PRZEPIS [ ZDJECIE: NATALIA BOGUBOWICZ

Liczba porcji: 10
Czas przygotowania: 50 minut + stygniecie

Skiadniki na ciasto: 30 g maki pszennej
250 g maki pszennej tortowe;j 30 g maki ziemniaczanej
250 g maki krupczatki 1tyzka cukru waniliowego
70 g. cukru pudru 90 g cukru
2 tyzeczki sody oczyszczonej 50 g masta
2 jajka
200 g masta Skladniki na wierzch:
2 tyzki miodu 100 g masta
2 tyzeczki cieptego mleka 80 g cukru
3 tyzki miodu
Skladniki na budyn: 200 g tuskanych orzechéw wtoskich
550 ml mleka 100 g tuskanych orzechéw ziemnych
1 z6ttko
Przygotowanie:

Obie maki na ciasto mieszamy z soda i cukrem pudrem. Dodajemy jajka, masto pokrojone
w kostke i miéd wymieszany z cieptym mlekiem.
Zagniatamy gladkie ciasto i dzielimy je na 3 réwne czesci.

Orzechy na wierzch siekamy na drobniejsze kawatki.
Na patelni rozpuszczamy masto z cukrem i miodem.
Wsypujemy orzechy i smazymy je 6 minut czesto mieszajac. Odstawiamy do przestudzenia.

Piekarnik rozgrzewamy do 180°C.

Kazdy kawatek ciasta kolejno rozwatkowujemy na kwadrat 25x25 cm i ktadziemy na blache
wylozong papierem do pieczenia. Dwa pierwsze blaty pieczemy 8-10 minut az ciasto sie zeztoci.
Ostatni blat przed pieczeniem pokrywamy rownomiernie smazonymi w miodzie orzechami
i pieczemy okoto 7 minut. Po wyjeciu z pieca studzimy kazdy z blatéw.

Z mleka odlewamy 200 ml i mieszamy w nim zoétto oraz obie maki. Reszte mleka zagotowujemy
z cukrem i cukrem waniliowym. Do gotujacego sie mleka wlewamy mieszanke maki i energicznie
mieszamy aby w budyniu nie powstaty grudki. Budyn gotujemy minute po czym od razu
goragcym przektadamy wystudzone blaty ciasta.

Na wierzchu powinien znalez¢ sie placek z orzechami.

Ciasto pozostawiamy do wystudzenia i wkiadamy na noc do lodéwki.
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PIERNIK £ BAKALIAM]

PRZEPIS | ZDJECIE: NATALIA JAKUBOWSKA

Liczba porcji: 10
Czas przygotowania: 60 minut

e Skladniki na piernik: Skladniki na przelozenie:
2 szklanki maki pszennej 3 tyzki powidet sliwkowych
120 g masta 3 tyzki dzemu figowego
1 szklanka mleka
% szklanki cukru Skladniki na polewe:
% szklanki miodu 100 g gorzkiej czekolady
2 jajka 1/3 szklanki smietanki 36%

3 tyzki powidet sliwkowych
1 garsc¢ orzechéw wioskich
1 garsé rodzynek
¥ 1 garsc suszonych sliwek
: 2 tyzeczKi przyprawy do piernika
2 tyzki kakao

-

Przygotowanie:
I W rondelku umieszczamy masto, miod, cukier, powidia, kakao i przyprawe do piernika.
. Padgrzewamy na matym ogniu do rozpuszczenia sktadnikéw - co chwile mieszajac.
J . Do masy dolewamy mleko i mieszamy.

- Sliwki i orzechy siekamy na mniejsze kawalki i mieszamy razem z rodzynkami, maka oraz soda.
_ Do suchych sktadnikow wlewamy przestudzone mokre skiadniki. Doktadnie mieszamy ina

] .11 koniec dodajemy jajka. Mieszamy mikserem na wolnych obrotach i przelewamy do kekséwki
wylozonej papierem. Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury. 170°C.

Pieczemy 40-45 minut, do suchego patyczka.

Wystudzony piernik przekrawamy na 3 czesci i przektadamy powidlami i dzemem.

! ‘.j' i W rondelku podgrzewamy potamang na kawatki czekolade i Smietanke.




PIERNIK Z CUKINIA

PRZEPIS | ZDJECIE: DOROTA DOMINO

Blaszka: 20 x 30 cm
Czas przygotowania: 20 minut + 1 godzina pieczenia

Skladniki na piernik: Skiadniki na krem,;
3 jajka 125 g schtodzonego mascarpone
% szklanki oleju 70 ml syropu klonowego
% szklanki mleka roslinnego lub zwyktego 75 ml schtodzonej Smietanki 30%
440 g maki orkiszowej jasnej lub pszennej 1 tyzeczka cynamonu
230 g erytrolu
szczypta soli
20 g przyprawy do piernika
2 1% tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki kakao
350 g cukinii

Przygotowanie:
Piekarnik rozgrzewamy do 180°C (géra doé).
Mieszamy osobno suche i mokre skiadniki (oprécz cukinii), miksujemy je ze soba.

Cukinie Scieramy na tarce, dodajemy do masy i mieszamy. Wylewamy ciasto do blaszki
wylozonej papierem do pieczenia. Pieczemy 1 godzine.

Dobre schtodzone mascarpone ubijamy razem ze Smietanka, cynamonem i syropem klonowym
na gesty krem. Dekorujemy nim ostudzony piernik, ozdabiamy np. pierniczkami.




PRZEPIS | ZDJECIE: NATALIA JAKUBOWSKA

Blaszka: 20 sztuk

oy, Czas przygotowania: 2 godziny + czas studzenia
i
S, :
P % Skladniki na bezy: Skladniki na krem:
' %‘:} 4 jajka e : 150 g chatwy
=200 g cukru——= 200 g mascarpone
v szczypi-:a soli % szklanki smietanki 36%
1tyzka soku z cytryny
1 ptaska tyzeczka skrobi ziemniaczanej Dodatkowo:

1 gars¢ wytuskanych pistacji

Przygotowanie:

_Piekarnik rozgrzewamy do 150°C. Jajka ubijamy ze szczypta soli na sztywna piane. Dodajemy

cukier, tyzka po tyzce caty czas ubijajac, potrwa to okoto 10 minut. Na koniec dodajemy sok
z cytryny i skrobie ziemniaczana.

Na blaszce wyktadamy papier do pieczenia i zachowujac odstepy formujemy 6-centymetrowe
kota. Blache wstawiamy do piekarnika
i po 2 minutach zmniejszamy temperature do 120°C, pieczemy 80 minut.

Chatwe, mascarpone i Smietanke miksujemy do uzyskania gestego kremu.

Pistacje sieckamy w drobng kostke.
Na wystudzone bezy wyktadamy krem i posypujemy pistacjami.
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CHLEB 7 CZARNUSZKA

PRZEPIS [ ZDJECIE: JOANNA KOMOROWSKA

Foremka: 30x10 cm
Czas przygotowania: 50 minut + stygniecie

Skladniki:

350 g maki pszennej chlebowe;j
150 g maki zytniej typ 720
240 g letniej wody
10 g swiezych drozdzy
100 g smietany 18%

1 tyzeczka miodu
2 tyzeczki soli
2 tyzki octu jabtkowego
2 tyzki czarnuszki
2 tyzki mleki do posmarownia chleba
1 tyzka maki do posypania chleba

Dodatkowo:
olej
maka

Przygotowanie:
Drozde, wode, miéd, tyzke wody dokladnie mieszamy. Odtsawiamy na 10 minut.
Po tym czasie dodajemy maki, Smietanie, sél, ocet, czarnuszke i wyrabiamy.
Miksujemy 5 minut..

Przekladamy do wysmarowanej olejem miski.
Przykrywamy folig spozywcza, ostawiamy na godzine lub do podwojenia objetosci.

Forme smarujemy olejemy, wysypujemy maka. Ciasto wyrabiamy reka przez 2-3 minuty.
przekladamy do foremki, wyréwnujemy, smarujemy mlekiem oprészamy maka.

Przykrywmy folig spozywcza, odstawiamy w ciepte miejsce na 20 minut.
Po tym czasie wstawiamy na najnizsza potke, do zimnego piekarnika.
Wiaczamy piekarnik na 210°C i pieczemy 50-60 minut.

W razie koniecznosci przykrywamy gorna czes¢ chleba papierem do pieczenia.

Upieczony chleb wyjmujemy z foremki, studzimy na kratce.
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ZIMOWY BANANOWIEC

PRZEPIS [ ZDJECIE: JOANNA KOMOROWSKA

Foremka: 30x10 cm
Czas przygotowania: 60 minut + stygniecie

Skladniki:
4 $rednie dojrzate banany ( + 1-2 na wierzch)
2 $rednie jajka
70 ml oleju
240 g maku orkiszowej lub pszennej tortowe;j
200 erytrytolu (lub 150 g cukru)
1 tyzeczka cynamonu
3 tyzeczki przyprawy korzennej
2 tyzeczki kakao gorzkiego
1 tyzeczka sody oczyszczonej
Y% tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli
cukier puder do opruszenia

Przygotowanie:
Piekarnik rozgrzewamy do 180°C.

Banany rozgniatamy widelcem, nie na zupetna miazge.
Jajka miksujemy z cukrem na puszytsa mase. Dodajemy banany, olej, mieszam.y

Make wraz z kakao, cynamonemm proszkiem do ieczenia przesiewamy.
Catosé dodajemy do masy jajecznej. Mieszamy.

Do wytozonej papierem formy przelewamy ciasto. Wyréwnujemy.
Banany przekrawamy wzdiézna pét, uktadamy na wierzchu ciasta.

Pieczemy na $rodkowej kratce przez 45-50 minut, do suchego patyczka.

Studzimy na kratce. Przed podaniem posypujemy cukrem pudrem.
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ROZCZOCHRANA PANNA MEODA

PRZEPIS | ZDJECIE: ANNA KOMSTA-TOMASZEWSKA

Liczba porciji: 6-8
Czas przygotowania: 30 minut przygotowanie + ok. 40 minut pieczenie

Skladniki:
1 kg gotowanych ziemniakéw w mundurkach
1 kg jabtek
4-5 jajek (w oryginalnym przepisie 1 jajko)
200 g cukru
200 g maki pszennej
100 ml mleka
3 tyzeczki cynamonu
2 tyzki roztopionego masta do wysmarowania formy i nattuszczenia dania.

Przygotowanie:
Obrane ziemniaki kroimy w plastry badz kostke. Na stolnice wysypujemy make i taczymy
z ziemniakami, tak by powstato co$ na ksztatt kruszonki.

Jabtka obieramy, oczyszczamy z gniazd nasiennych, kroimy na plasterki. Brytfanne/ forme do
zapiekania doktadnie nattuszczamy mastem. Na przemian ukladamy w niej warstwy jablek
i kruszonki. Warstwe jabtek zawsze posypujemy cukrem wymieszanym z cynamonem.
Ostatnia warstwa powinny by¢ jabtka.

Catosc¢ pieczemy w temperaturze 200°C, ok. 40 min, az do zrumienienia.

Istnieje rowniez wariant, w ktérym na wierzchu powinna by¢ warstwa ziemniaczanej kruszonki.
Wybdr pozostawiam Czytelnikom. W mojej domowej odstonie Rozczochranej Panny Mtodej
podaje ja z kleksem zimnego, naturalnego jogurtu. Doskonale réwnowazy smaki.

* Przepis pochodyzi z ksiqzki Kuchnia Ducha Gor czyli smaki Karkonoszy, Piotr Gryszel, Emil Mendyk, Przemystaw Wiater

Ten bardzo oryginalny przepis wywodzi sie z tradycji kulinarnej Gor Olbrzymich i Karkonoszy. Jabtka - najbardziej popularne owoce
w Europie, uprawiane byly réwniez w Karkonoszach. Szczegdlnie te odmiany, ktére doskonale sprawdzaty sie w trudnych, podgorskich
terenach, w ostrym i zimnym klimacie. Gospodarze z pietyzmem zbierali owoce, owijali je w arkusze papieru bqdz gazet, uktadali
w skrzyniach. Czesto w formie pryzm, by owoce dobrze sie wentylowaty. Przedwojenni mieszkaricy Dolnego Slgska, w tym
mieszkaricy Gor Olbrzymich doceniali walory smakowe i odzywcze jablek w kazdej postaci. W przepisach pojawiajq sie ciasta,
torty, pianki, musy, galaretki, sznytki, jabtka marynowane a nawet jajecznica na stodko. Jabtka znajdujq sie rowniez w potrawach
wytrawnych jak sledzie, czy najstawniejsza dolnoslgska potrawa, czyli Slgskie Niebo. Dodajmy do tego kompoty, napary jabtkowe,
cydry i destylaty. Przepiséw wykorzystujgcych jabitka w potrawach i przetworach jest niezliczony katalog.

Rozczochrana Panna Mioda (w wersji niemieckiej Ziemia i Niebo) jest warta wyprébowania z kilku powodéw. Po pierwsze - zabawna,
przyciqgajaca nazwa. Po drugie - niezwyktos¢ potqgczenia. Rozczochrana Panna Mtoda to rodzaj szarlotki, jablecznika, zapiekanki
przygotowanej na bazie gotowanych ziemniakow.

Na poczgtku, to potqczenie wzbudza konsternacje, ale juz po pierwszym Kesie zdziwienie zamienia sie w rados¢ smakowania.
W deserze dominuje smak delikatnych, uprazonych jabtek, musnietych cynamonem. Ziemniaki, ze wzgledu na swdj naturalny smak sq
bazq, petniq rodzaj szczegdlnej kruszonki. Catos¢ kremowa, wilgotna, sycqca.
To polqczenie jablek i ziemniakéw jest ciekawe i warte wyprébowania.

Doceniam w nim réwniez wielki spryt i zapobiegliwosc mieszkaricéw Karkonoszy. Wykorzystywanie tego, co akurat w kuchni
i spizarni byto dostepne. A jabika i ziemniaki to produkty powszechnie wykorzystywane w kuchni dolnoslgskiej.
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GRANGLA ORZECHOWA

PRZEPIS | ZDJECIE: MONIKA PAZDEJ

Liczba porcji: 800 g granoli
Czas przygotowania: 30 minut

Skiadniki:

180 g ptatkow owsianych
80 g orzechéw laskowych
60 g orzechéw wtoskich
60 g orzechéw ziemnych
40 g orzechow brazylijskich
80 g ziaren stonecznika
60 g sezamu
2 tyzki siemienia Inianego
125 g miodu
1 tyzka oleju kokosowego
2 tyzki masta orzechowego
150 g wybranych suszonych owocow

Przygotowanie:
Orzechy wtoskie, brazylijskie i laskowe siekamy na duze kawatki. W misce mieszamy ptatki,
pozostate orzechy i ziarna.

Na matym ogniu rozpuszczamy olej kokosowy, midd i mieszamy z mastem orzechowym.
Przelewamy do mieszanki orzechowej i doktadnie mieszamy.

Duza blache piekarnikowa wyktadamy papierem do pieczenia, przektadamy mase i wygtadzamy
tak aby na catej powierzchni miata jedna grubosc.

Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 170°C. Pieczemy 15 minut, w potowie czasu nalezy
je przemieszaé. Do jeszcze cieptych ptatkéw dodajemy suszone owoce, mate w catosci, wieksze

wczesniej kroimy na kawatki. Po wystygnieciu przektadamy do szczelnego pojemnika.

Mieszanke orzechowa mozna dowolnie modyfikowac.
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PALUCHY 7 BOCZKIEM

PRZEPIS [ ZDJECIE: MONIKA PAZDE

Foremka: 10-12 sztuk
Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki:

1 ptat gotowego ciasta francuskiego
10-12 cienkich plastréw wedzonego boczku
1 jajko
szczypta ptatkow chilli
oregano swieze lub suszone

Przygotowanie:
Rozwiniete ciasto francuskie smarujemy roztrzepanym jajkiem, rozktadamy plastry boczku
i posypujemy oregano.

Kroimy w poprzek na paski o szerokosci 2 cm i zwijamy w sprezynki.

Ukladamy na blasze wytozonej papierem. Smarujemy jajkiem, oprészamy ptatkami chilli.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200°C i pieczemy 20 minut.
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Ta rozmowa jest o tym, co zachwyca nas w dziecinstwie, a co potem staje sie rzeczywistoscia

i spelnieniem marzen z tamtych lat. Jest tez o wielkiej milosci do miasta, w ktérym sie

mieszka i o tym, jak sie robi festiwal wlasnie dla jego mieszkancéw. Ta rozmowa, to rowniez

przyklad, jak marzenie moze prowadzic¢ nas od zajecia, ktére wykonujemy zawodowo,

a konczy¢ sie na pasji, ktora sie wcigz rozwija i staje sie sposobem na zycie. To piekna

opowiesc czlowieka-instytucji, pomystodawcy i organizatora jednej z najbardziej

rozpoznawalnych imprez w Polsce, ktora jest dzi$ wizytéwka Wroclawia, kochajacego

jedzenie podréznika - Macieja Koli, ktérag mamy okazje Wam przekazac,




Joanna Aniszczyk: Zanim o Gastro Miasto, to
chciatam cie spytac, co byto przed?

Maciej Kola: Byt marketing, biznes i zafascy-
nowanie jedzeniem w restauracjach, ale tez
jedna wazna rzecz, ktéra spina Gastro Miasto.
Ja pochodze z Wrocltawia, urodzitem sie tu-
taj, uczyltem sie tutaj od podstawoéwki po stu-
dia, nie mam zamiaru Wroclawia na diuzej
opuszczad, tutaj pracowatem i zatozytem ro-
dzine. Jak bylem nastolatkiem, odkrytem hi-
storie tego miasta, potem pracowatem jeszcze
w informaciji turystycznej i kompletnie mnie
Wroctaw wchionat - jesli chodzi o jego klimat,
jego wyjatkowosc, jego miejsce na mapie Eu-
ropy i to, ze historycznie dzialty sie tu zadzi-
wiajace rzeczy. To mnie totalnie wkrecito, ja
sie zaczalem tym bardzo interesowaé, zbierac¢
rozne artefakty, historyczne ksigzki, ogladaé
stare albumy i mapy. Pokochatem to miasto
absolutnie i bardzo chciatem zrobi¢ dla Wro-
clawia cos, co zostanie w pamieci ludzi. Chcia-
lem zaangazowacd sie w co$ dla wroctawian
i w co$ co bedzie promowaé¢ nasze miasto.

I w ten sposéb potaczytem jedzenie z marke-
tingiem.

J. A.: I wyszla z tego catkiem duza impreza.
Czy pamietasz pierwsze inspiracje, ktére za-
prowadzity cie do organizacji tego typu festi-
walu?

M. K.: Nie sadzitem, ze to az tak sie rozwi-
nie, ale zawsze chcialem zeby bylo to co$ dla
szerszej publiki. Jak w latach 90’ jezdzitem po
Europie i na przykiad nad Renem w Kolonii,
gdzie mieszka moja rodzina, ogladatem 16dki,
restauracje, siedzacych i jedzacych na trawie
ludzi, przy dzwiekach muzyki, bardzo mi sie
to podobato. Potem byty food courty, food
trucki. Ogodlnie jestem introwertykiem, ale
lubie przebywaé¢ wsrdéd ludzi, patrzec¢ jak sa
w grupie, jak sie ciesza. Méglbym na Gastro
Miasto ubra¢ kaptur na glowe i w tym cza-
sie nie rozmawia¢ ze znajomymi i nie odbie-
rac telefonéw, a po prostu tazié i obserwowac
jak ludzie sie dobrze bawia. Zobacz, dzisiaj
jest jeszcze jeden aspekt - w takim Swiecie

cyfrowym taka impreza jest jak lekarstwo
i pokazuje, ze my bardzo potrzebujemy by¢
w grupie. A jesli chodzi o mozliwosci, gdzie my
w tej grupie mozemy pobyd, to: sport dzieli,
z muzyka bywa podobnie, a jedzenie jest
czyms$ uniwersalnym. Wokot tego mozna
zbudowaé¢ wydarzenie, na ktérym nikt sie
nie bedzie kidcit, nikt nikogo nie ocenia, tylko
wszyscy jemy i probujemy sobie.

J. A.: Gastro Miasto zmienialo sie na prze-
strzeni tych kilku lat.

M. K.: Ta forma, jaka jest teraz, nie do kon-
ca jest tg, o jakiej ja myslatem kiedys. Wtedy
myslatem, zeby zrobi¢ to na Nowym Targu,
zapraszac¢ znanych ludzi do gotowania, ale po
remoncie Bulwaru Dunikowskiego, jak zoba-
czytem catos¢ z tym amfiteatrem, to byto jak
marzenie. Wilasnie to widzialem w Kolonii
nad Renem: rzeka, ludzie i statki. Po 30 la-
tach udato mi sie to zrobi¢ tutaj. Na poczatku
miasto nie chcialo sie na to zgodzi¢ i byt Bro-
war Mieszczanski, Plac Spoteczny, Partynice,

Zajezdnia Popowice, az w koncu 3 lata temu
wydali zgode. Impreza byla juz duza i znana,
a bulwar byt juz eksportowany przez miesz-
kancow.

J. A.: Sam cos gotujesz?

M. K. Nie umiem gotowa¢, dlatego bardzo cze-
sto jadam po knajpach.

J. A.: To zmienia postaé rzeczy. Duzo jadasz
w réoznych miejscach i z tego co wiem, sporo
tez podrézujesz, wiec znasz smaki i masz po-
jecie o tym, jak co powinno smakowaé. Wiesz
czy kucharz dobrze ugotowat, czy nie.

M. K.: Teraz mam takg umowe z kolega, kto-
ry 7 lat pracowatl w czterech restauracjach
michelinowskich - dwdch polskich i dwdéch
zagranicznych, ze ja pokaze mu Wroctaw,
zapoznam z ludZzmi, a on nauczy mnie, jak
funkcjonuje restauracja od wewnatrz. Cho-
dzimy do restauracji, oceniamy sobie jedze-
nie, on méwi mi co wedtug niego jest OK, a co




nie. Rozmawiamy z kucharzami gotujacymi
w tych miejscach.

J. A.: Zapachniato fine diningiem. Gastro Mia-
sto skraca dystans miedzy ludZzmi, a jedze-
niem.

M. K.: Gastro Miasto jest eventem, na kto-
rym ludzie przychodza préobowaé¢ nowych
rzeczy, uczyc¢ sie, bo czasem sie wstydza is¢
do restauracji, bo zastanawiajg sie czy ich
stac¢, czy beda potrafili to zaméwic i to zjesc.
Tu nie sa skrepowani. To jest dla nich od-
krycie. Reklamujemy sie szeroko w réznych
mediach, po to zeby przyszli tu réwniez star-
si ludzie, zeby moja mama tez przyszia i jej
kolezanki, ktére w zyciu nie jadly ramenu,
czy nie prébowaty sushi - bo to drogie. A tu-
taj stoja w kolejce, s3 mniejsze porcje, przed
nimi ktos to bierze, wiec mozna go zapytac,
czy dobre. Do tego panuje niezobowigzujaca
atmosfera i ludzie ucza sie, dystans jest skra-
cany, zabierana jest ta bariera, o ktérej mo-
witem wczedniej.

J. A.: To jest edukacja na zywo, rozmnowa mie-
dzy ludZzmi, miedzy jedzacym, a kucharzem.

M. K.: Ja nie robie wyktadéw i szkolen, bo
uwazam, ze to jest sztywne i to nie funkcjo-
nuje. To sie dzieje samoczynnie. Najlepsza
edukacje robig szefowie kuchni i ci, ktorzy
sprzedaja. To oni opowiadajg o jedzeniu. Masz
120 wystawcéw, ale restauratorow jest 55-60.
Kazdy z nich ma co innego, mozesz przysta-
na¢ obok i postuchaé¢ co méwia do innych,
wcale nie musisz od razu kupowac. To jest
street food.

J. A.: No ale street food, bo serwowany w ta-
kiej scenerii, ale zapraszasz przeciez przedsta-
wicieli restauraciji, ktére na co dzien przygoto-
wuja naprawde wyjatkowe jedzenie.

M. K.: Bo zobacz - ja zajalem miejsce zlotow
food truckéw, bo te funkcje Gastro Miasto na
samym poczatku speiniato, ale food trucki sie
wypality, bo spadata jakos¢ serwowanego je-
dzenia i finalnie jest ich o polowe mniej, niz
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byto kiedys. Nie znajdujemy ich juz tak czesto
i ta cze$¢ branzy gastronomicznej posypata
sie. Czasem bylo to zle, niedobre, bylo oszuki-
waniem ludzi i zrobila sie z tego dziura. Ga-
stro Miasto ja zapeknito, bo ludzie tez musza
mie¢ jakos¢. Wiele lat mi zajelo wycigganie
tych restauratoréw pod namiot, bo na poczat-
ku stukali sie w glowe.

J. A.: Jak wspominamy te poczatki, to czy byto
ciezkoi jak to oceniasz na tle tego, co widzimy
teraz?

M. K. Najciezej bylo przekonaé restaurato-
row, ze to ma sens. Na poczatku byto 16, moze
17 namiotéw i to w Browarze Mieszczan-
skim, przy Hubskiej, w 2018 roku, na zwirku.
To juz byto fajne, ale mate. Teraz jest to kilka
razy wieksze i na tg impreze przychodzi 50-
70 tysiecy ludzi, a wtedy bylo to 8-10 tysiecy
w 3 dni. No i jest Krakéw i Warszawa, a za
2 lata Poznan. Urzedy miast sg otwarte na
wspotprace i na przykltad w Krakowie za-
czynamy pod Wawelem - top miejscéwka.

W Warszawie do wyboru - pod Patacem Kul-
tury lub pod Zamkiem Kroélewskim. Wszyst-
ko dlatego, ze jest dowdd na to, ze Gastro Mia-
sto sie sprawdzito.

J. A.: S3 tez inne dowody, w postaci nagrod.

M. K.: Tak, Gastro Miasto wygrato w konkur-
sie zorganizowanym przez Urzad Marszal-
kowski, nagrode za najlepszy produkt tury-
styczny Dolnego Slaska. Wygraly tez Hala
Stulecia i Twierdza w Srebrnej Gérze.

J. A.: Wréémy do twojego odbiorcy, kim on
jest?

M. K. Trzonem sa foodisi, ktérzy byli wcze-
$niej, rozszerzyto sie to o ludzi podrézujacych
po swiecie, ktorzy szukaja nowych trendow,
ludzi mtodych z internetu, z social mediéw, ale
sq tez starsi ludzie, ktorzy dobrze sie tu czuja
i moga przez ta impreze spojrze¢ na miasto i zo-
baczy¢ jak ono teraz wyglada. Jak tylko prze-
niesliSmy sie na bulwar, poszia informacja dla
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obcokrajowcéw tu mieszkajacych, zeby ich tez
Sciggnac. Nie tylko wystawcy, czyli Meksyka-
nie, Tajowie, tylko wszyscy, ktérzy tu zyjemy

i pracujemy. SkontaktowalisSmy sie tez z influ-
encerami i mediami ukrainskimi, to tez duza
grupa naszych odbiorcéw. Gdzie jest inna taka
impreza, ktéra zrzesza wszystkich, bez podzia-
16w, Ze jest wspdlnym mianownikiem dla ludzi.

J. A.: Jest miejsce na cos jeszcze poza jedze-
niem na Gastro Miasto?|

M. K.: Staram sie oprécz jedzenia wciggacé tam
fajne wroctawskie rzeczy. Weszta na Gastro
Miasto Akademia Sztuk Pieknych i studen-
ci moga sprzedawac¢ swoje dzieta. Klub Ciato
i szkota dla DJ-6w bedzie zaprasza¢ ludzi do
nauki DJowania. Wroctawscy rekodzielnicy
z bizuterig oraz innymi rzeczami tez znajduja
tu miejsce. To wszystko jest dla ludzi, ktéorzy
szukaja czegos fajnego, czesto maja na to pie-
nigdze. Na Gastro Miasto mozna sie super po-
kazaé¢ i wypromowac ze swoimi wyrobami.
A ja wcigz szukam nowych wystawcéw.

J. A.: Przy Gastro Miasto powstaty nowe rze-
czy, jak Flow - winny festiwal.

M. K.: PotaczyliSmy sie z winiarzami dolno-
slaskimi i faktycznie stworzyli na bazie Ga-
stro Miasto witasny festiwal. On urodzit sie na
tym wydarzeniu i jest pod skrzydtami Gastro
Miasta. Przewinelo sie przez niego 40 winnic

dolnoslaskich, czyli na kazdym evencie jest
10-15 winnic.

J. A.: Znajomi z réznych czesci Polski pytaja
mnie o ten festiwal. To jest juz konkretna wi-
zytowka Wroctawia.

M. K.: Co ciekawe, zanim wygraliSmy jako
najlepszy produkt turystyczny Dolnego Sla-
ska, widzieliSmy jak przewodnik turystyczny
przychodzit z grupa turystéw, opowiadat im
o Gastro Miasto jako o najlepszej i najwiek-
szej imprezie plenerowej i gastronomicznej
w Polsce i dawatl czas wolny na jedzenie
w tym miejscu. Bylo to pokazywanie zycia
mieszkanicow Wroctawia od strony spedza-
nia czasu na powietrzu i przy jedzeniu. Potem
szli do katedry.

J. A:Wiemy, ze jest Wroctaw, Krakéw, War-
szawa, a jakie sg dalsze pomysty na Gastro
Miasto?

M. K.: Poznan w 2027 i Katowice w tym sa-
mym czasie, i moze £d6dz. Marzy mi sie by
calosé¢ spigé gdzie$s nad morzem, taka impre-
za na plazy. Tez chcialbym zrobi¢ taki final,
zeby zebrac¢ najlepszych z najlepszych z tych
wszystkich miejsc i ulokowac ich w jednym
miejscu. Caty czas tez szukam sposobu jak
zaangazowa¢ w to szeféw kuchni restaura-
cji premium. Byty juz kolacje na statku, kilka
z miejsc z przewodnika Michelin pojawito
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sie ze swoim jedzeniem pod namiotami, ale
to jeszcze nie jest ta formuta. Pomyslatem, ze
w przysztym roku chcialbym zorganizo-
wac grill z ich udzialem. Chcialbym dwdéch,
trzech szeféw kuchni na edycje zapra-
sza¢ i wokot tego zrobi¢ show, a skoro jest
to street food, to wtasnie dlatego ten grill.
My lubimy grillowaé, a tu moglibysmy za-
mieni¢ to w co$ naprawde kreatywnego.

J. A: Wiem, ze udalo sie wypromo-
waé¢ wiele marek przez Gastro Miasto.

M. K.: Yamamoto Matcha tworzona przez mat-
zenstwo polsko-japoniskie - Agate i Takuye
Yamamoto, zaprositem na Gastro Miasto z miej-
scowosci Géra na Dolnym Slasku, by pokazac
ich produkt ludziom. Jak przyjechali, to zrobili
taka furore, zZe sie przeprowadzili do Wrocla-
wia, mieszkaja tu, maja lokal na Grunwaldzkim
i zaopatruja potowe branzy gastronomicznej w
tym mieécie w matche. To samo z Zeberkami,
ktére zaprosiliSmy na Gastro Miasto w food
trucku, a dzi$ majg 3 lokale. Pastrami Summer
jest super produktem, ale wiasciciel Dawid wy-
stawia sie juz tylko na Gastro Miasto.

J. A.: Kto jeszcze moze dotaczy¢ do tego festi-
walu?

M. K.: Zapraszam do kontaktu wszystkich,
ktérzy uwazaja, ze ich produkt jest wyjat-
kowy i wierza w niego, wytwarzaja go na

matg skale, albo niewielu o nich wie. Na Ga-
stro Miasto dostang taka tube marketingowa,
taka trampoline, ze ustyszy o nich caty Wro-
claw, caty Dolny Slask. Tu zlapia kontakty
biznesowe, sprzedadza swoje rzeczy w detalu
i rozwing swoja firme.

J. A.: Wedlug ciebie, jaka jest przysztosé wro-
ctawskiego gastro?

M. K.: Uwazam, ze wszystko szto bardzo do-
brze do pandemii, a po niej sie zatkato. Sym-
bolicznym momentem skoku bylo otwarcie
sie Miedzy Mostami i Baby. Miasto zrozumia-
1o, ze gastronomia jest wartoscia przyciagaja-
ca do miasta turystéw, wiec powotata Rade
Wroctawskiej Gastronomii, przyjechat tu
przewodnik Michelin, wiec ta fala jest wzno-
szgca. Nadal jednak mamy daleko do Krako-
wa i Warszawy. Zeby szybko to nadgoni¢,
potrzeba tu doswiadczonych ludzi z zagrani-
cy, zeby otwierali swoje restauracje. Potrzeba
pewnej swiezosci.

J. A.: Jakie jest twoje marzenie?

M. K.: Chciatbym zrobic¢ za 3 lata wielki finat
Gastro Miasto we Wroctawiu.

J. A.:1tego tobie zycze. Dziekuje za rozmowe.

M. K.: Dziekuje i do zobaczenia na Gastro
Miasto.
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