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Pierwszy gwizdek tuz, tuz!

A Smaker juz gotowy. Z okazji zblizajacych sie mistrzostw Europy w pitce noznej
postanowilismy przygotowac specjalna ksigzke kucharska dla kibicdw. Wszak wspdine
kibicowanie to doskonata okazja, by oprdcz piwa podac cos na zab. Z okazji takich okaz;ji
zazwyczaj do czteropaku dobieramy orzeszki czy czipsy. | w zasadzie nie ma w tym nic
ztego, ale dlaczego by nie rozszerzy¢ tradycyjnego menu kibica?

Dtugo spieralismy sie, co w zasadzie umiesci¢ w naszej ksigzce. Szybkie przekaski
to troche za mato, by wypetnic nimi cata ksigzke, wiec postanowilismy sie nie ograniczad.
Przyjrzelismy sie doktadnie, co pod spotkania towarzyskie podaje sie w kazdym z krajow
biorgcych udziat w Euro. Efekt? Az 114 przepisdw dla kibica! Co w srodku?

Przede wszystkim podziat na kraje, a w kazdym przynajmniej piec
charakterystycznych przepisow. Rzut oka w spis tresci pokazuje, ze mamy z czego
wybiera¢, jesli chodzi o smak, wielkos¢ i czas przygotowania. To jednoczesnie czyni
ksigzke uniwersalng, bo przeciez nasze pomysty mozna wykorzysta¢ na rézne okazje, a
nawet zestawic z nich petnowymiarowe positki.

Konkrety! 16 panistw i tyle samo druzyn. Kanapka z ogdrkiem, niby nic, ale z duma
prezentuje angielski krzyz swietego Andrzeja. Chorwacka szachownice odnajdziemy na
faszerowanych baktazanach i paprykach. Czeskie barwy narodowe wystapig na plackach
prawie po wegiersku, francuskie na desce seréw, a hiszpanskie na pieczonych
ziemniakach z salsa.

W ten sposdb moglibysmy omdwi¢ catg zawartos¢, tylko po co? | tak wszyscy
czekamy na pierwszy gwizdek, pierwszy toast i pierwszy kes. Jesli to, co wymienilismy nie
brzmi zachecajgco, to zerknijmy w irlandzki rozdziat, gdzie znajdziemy zielony (sic!)
popcorn. Holendrzy moga nam oprdcz pitkarskich emocji zaproponowad swinki pod
kocykiem, a Ukraincy kijewskie perepiczki. Szwedzi z tej okazji zawing w boczek ananasa,
Portugalczycy daktyla, a Polacy sliwke. Brzmi niezle? Ale to nie wszystko.

Przekaski nie bytyby przekaskami, gdybysmy podali je bez soséw. Tych
niezbednych dodatkéw zebralismy dziesie¢ tak, aby kazdy mdégt skomponowac swdj
wiasny zestaw. Mamy tez cos dla duzych chtopcdw i duzych dziewczynek, czyli rozdziat z
16 drinkami. Za kazdy kraj mozemy wychyli¢ toast czyms innym.

Nasze ksigzki powoli stajg sie czyms wiecej niz zwyktym kucharskim e-bookiem. Do

114 przepisow dotgczylismy skarb kibica, czyli tabele rozgrywek. Karty tytutowe
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rozdziatdw wzbogacilismy o pitkarskie ciekawostki, a znany juz naszym czytelnikom
serwis Srebrna Agrafka przygotowat poradnik, z ktérego dowiemy sie jak zrobic
podstawki pod piwo. Czy to juz wszystko?

Prawie. Z okazji tego wyjatkowego wydarzenia pracownicy Interia.pl chwycili za
chochle i aparaty fotograficzne. Efekty ich pracy mozecie podziwia¢ przy wybranych
przepisach. Teraz to juz wszystko, zatem...

... kibice do garéw!
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Anglia

Rok zatozenia reprezentacji: 1863
Obecny trener: Roy Hodgson
Pozycja w rankingu FIFA: 7

Anglia w 1960 roku sama byta gospodarzem Euro. Byity to o tyle wazne
mistrzostwa, ze po raz pierwszy rywalizowato ze sobg 16 druzyn. Sama
reprezentacja Anglii zajeta wtedy trzecie miejsce. tacznie reprezentacja
Anglii wywalczyla sobie start siedmiokrotnie.

Mecze z Polska:

Reprezentacje Anglii i Polski spotkaty sie 13cznie az siedemnascie
razy: dziesieciokrotnie wygrywali Anglicy, szesciokrotnie wynik zakonczy?
sie remisem, reprezentacja Polski triumfowata jednokrotnie, bilans bramek:
27:10.

Dowiedz sie wiecej o druzynie Anglii >>
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Kanapka z ogérkiem (~ 5min.)

Fot. Agnieszka Maciaszek

Sktadniki:
jasne pieczywo
ogorek zielony
masto

Angielski rozdziat zakagskowo-przekaskowy rozpoczynamy po lordowsku. Kanapka
z ogorkiem, i to w dodatku nie kiszonym, wcale nie musi na nas robi¢ wrazenia. Jednak
czy tego chcemy, czy nie, jest to przekaska z brytyjskich wyzszych sfer.

Cata sztuka - jesli to w ogdle sztuka — polega na pokrojeniu jasnego jak lordowskie
koszule pieczywa w dtugie i grube na dwa palce kromki. Skérke naturalnie odkrawamy
tak, aby nie urazi¢ wrazliwego podniebienia. Smarujemy cienka warstwg masta, ogdrek
dtugi, szklarniowy obieramy ze skdrki i kroimy w cienkie plasterki. Plasterki uktadamy na
chlebie i przykrywamy jasng kromeczka. Gotowe, psze pana. Z tak przygotowana
przekaska mozemy elegancko analizowac przebieg spotkania, najlepiej z filizanka

herbaty.

10

Smakerpl



Krakersy z cheddarem (~30min)

120g ostrego sera cheddar
1508 mgki pszennej
100g masta
pdtiyzeczki sody
1jajko
szczypta soli
szczypta pieprzu

Jesli uznamy kanapki z ogdrkiem za co najmniej niemeska przekaske pod mecz, to
powinnismy siegng po krakersy z cheddarem. Ostry ser, chrupkie ciasteczka, wszystko az
sie prosi o solidny tyk zimnego piwa. No i mecz, rzecz jasna.

Szydzilismy z kanapki ogdrkowej, ze to taka wielka sztuka a krakersy z cheddarem?
Wzigé krakersy, utozy¢ ser i gotowe? Nic z tego! Zeby zakasi¢ takim krakersem piwo,
trzeba go najpierw upiec. Ciasto zagniatamy kruche i stowo harcerza, ze nie ma nic
prostszego. Masto siekamy drobno, dosypujemy make, jajko i zagniatamy. Dodajemy
szczypte soli, szczypte pieprzu oraz szczypte sody. A cheddar? Tarty na drobnych oczkach
wedruje prosto do ciasta, z ciasta zas formujemy zgrabng kule i wysytamy ja do loddwki
na pdt godziny.

Tuz przed pierwszym gwizdkiem kule rozwatkowujemy, wycinamy zgrabne,
prostokatne krakersy, uktadamy na blasze, naktuwamy widelcem i zamykamy w

piekarniku. W temperaturze 220 stopni wypiekamy do petnego zrumienienia i podajemy

jeszcze ciepte, w sam raz pod zimne piwo.
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Drumsticki na ostro (~20 min.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:

6 nézek kurczaka

2 jaja

mleko i mgka

1 szklanka butki tartej

chili, czosnek, rozmaryn, sél
olej

Kanapeczki, krakersiki — wszystko fajnie, ale co poda¢, gdy tuz przed druga potowa
towarzystwo zacznie sie rozgladac za czyms konkretnym? Wyjs¢ na kebab troche strach,
mozna nie zd3zy<¢ przed gwizdkiem, pan z pizza tez ma prawo oglada¢ mecz, zatem co?
Zatem kurczak!

Kurczak, a konkretnie ndzki, a jeszcze konkretniej to pateczki. Najlepiej poprosi¢ w
miesnym o gotowy pakiet takich ndzek, ktére pdzniej nalezy obgotowac 10 minut w
osolonej wodzie. To radzimy zrobi¢ przed meczem. Przed meczem tez warto zrobic
ciasto — a to jest jeszcze prostsze niz kruche na krakersy.

Podane sktadniki, poza tartg butka, nalezy zmiksowac tak, by uzyskac konsystencje
gestej Smietany. Ciasto doprawiamy na ostro chili w proszku, i na ziotowo swiezym, badz
suszonym rozmarynem. Pateczki kurczakowe nurzamy w ciescie, oprdszamy tarta butka,
a nastepnie smazymy w gtebokim oleju na ztocisto. Podajemy jeszcze gorace, w

towarzystwie zimnego napoju i dobrego dipu.
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Fish and chips (~30min.)

30 dag maki

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

sol

15 ml wody mineralnej

200 ml mleka

1jajko

21yzki octu

1 kg filetdw z biatej ryby (mintaj lub dorsz)
5 duzych ziemniakéw o zwieztym miqzszu
2 cytryny

olej do gtebokiego smazenia

Klasyczny angielski fast-food z ery pre-hamburgerowej. Ryba z frytkami,
obowigzkowo zawinieta w ptachte Guardiana. My naszg rybe zawiniemy w Przeglad
Sportowy. Reszta zas bedzie typowo po angielsku.

Ryba do tego dania wysmazana jest w ciescie. W tym celu musimy potgczy¢ make z
mlekiem, jajkiem oraz octem. Aby ciasto byto puszyste, dodajemy krople gazowanej
mineralnej oraz odrobine proszku do pieczenia. Ciasto mieszamy az do uzyskania gtadkiej
i gestej konsystencji. Odstawiamy na 10 minut i siegamy po rybe oraz frytki.

Frytki jak sie robi, kazdy wie, a kto nie wie, niechaj kupi mrozone, a od nas dostanie
z0ttg kartke. Rybe zas towimy w rybnym, a nastepnie dzielimy na niewielkie kawatki.
Oprdszamy lekko sola, pieprzem oraz skrapiamy sokiem z cytryny, a nastepnie
panierujemy w ciescie, kawatek po kawatku. Smazymy w gtebokim ttuszczu na ztocisty
kolor, odsaczamy, uktadamy na gazecie, doktadamy frytki i zwijamy w rulon. Kazd3 porcje

ozdabiamy plasterkiem cytryny, wbijamy widelec i podajemy.
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Sausage Rolls (~30 min.)

Fot. Katarzyna Bugajska

Sktadniki:

300 g wotowiny

1cebula

1 marchewka

1jajko

pietruszka

pieprz i ulubione ziota
mrozone ciasto francuskie
1tyzka mleka

Kolejna przekaska na ciepto, to rodzaj paszteciku, ktéry mozna znalez¢ niemal w
kazdej kuchni narodowej. Nic dziwnego, pasztecik z nadzieniem na ostro ratuje w kazdej
podbramkowej sytuacji.

Paszteciki kietbaskowe, bo tak brzmi ich nazwa, nadziewamy miesem mielonym,
ktére wyrabiamy jak kazde mieso mielone. Dodajemy don jajko, tyzke mleka, solimy,
pieprzymy i doprawiamy ulubiong mieszankg ziét oraz tartg marchwia. Smak zaostrzamy
przesmazong na bragzowo cebulkg oraz drobno siekang pietruszka. Prébujemy i, jesli smak
nas zadowala, to przektadamy na arkusz rozmrozonego ciasta francuskiego.

Ciasto zawijamy w dtuga kietbaske i kroimy na mniejsze porcje. Smarujemy po
wierzchu zéttkiem, obsypujemy tymi samymi ziotami, ktdrych uzylismy do doprawienia
miesa i wysytamy do pieca. Po 20-25 minutach powinny wyjecha¢ rumiane, pachnace
i pyszne.
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Jaja po florentyrisku (~15 min.)

8jajek

4 muffiny

majonez

oliwa z oliwek

500 g szpinaku

swiezy starty czarny pieprz
swiezo starta gatka muszkatotowa
20 g masta

Angielski rozdziat otworzylismy niemeska kanapka z ogdrkiem, a zamkniemy
réwnie niemeskimi jajami po florentyrisku. Spokojnie, zadna to plama na honorze kibica,
przeciez w naszym gronie moga znalez< sie klubowe maskotki, ktére zechca przekasié cos
eleganckiego.

Jaja po florentynisku to zdecydowanie elegancka przekaska. Lordowska chciatoby
sie rzec. Cate przedsiewziecie rozpoczynamy od przesmazenia na oliwie z oliwek
$wiezych lisci szpinaku. Swieze liscie przesmaza sie bardzo krétko — maksymalnie pieé
minut. Szpinak doprawiamy sol3, pieprzem, drobno siekanym czosnkiem oraz gatka
muszkatotowa, ktdra pasuje do naszej jarzyny jak nic innego na swiecie. Szpinak
wycedzamy z patelni i odsgczamy z nadmiaru wody, ktdrg winien puscic.

Jaja gotujemy na sliwkowo, czyli pdt miekko, 4 minuty powinny w zupetnosci
wystarczy¢. Nastepnie siegamy po gotowe muffiny, ktére podgrzewamy w piekarniku.
Ciepte babeczki przekrawamy na pét, kazda z potédwek wyktadamy szpinakiem, na ktérym

sadzamy potdwke jaja. Dekorujemy kleksem majonezu i gotowe.
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Chorwacja

Rok zatozenia reprezentacji: 1912
Obecny trener: Slaven Bilic
Pozycja w rankingu FIFA: 8
Reprezentacja Chorwacji wywalczyta sobie trzykrotnie awans do finatodw

EURO.

Mecze z Polskg:

Reprezentacje Chorwacji i Polski stawaty w szranki pieciokrotnie.
Trzykrotnie triumfowata Chorwacja, wynik raz zakonczyt® sie remisem, raz
druzyna chorwacka zeszta z boiska pokonana. Bilans bramek: 7:3.

Dowiedz sie wiecej o druzynie Chorwaciji >>
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Cevapcici (~30 min.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:

1 kg miesa wotowego

5 duzych czerwonych cebul

5 duzych zgbkéw czosnku
1tyzka soli

1,5 1yzki pieprzu czarnego mielonego
2 tyzki papryki stodkiej

2 tyzki papryki ostrej

2 tyzki suszonej natki pietruszki
2 tyzkioleju

lubczyk

rozmaryn

chili

oliwa do smazenia

sol

Pitka w grze, a my krzyczymy co sit! Po 45 minutach takich emocji mozemy mie¢
nie tylko zdarte gardta, ale takze puste zotadki. A kibicowac na pusty zotadek, to tak, jak

robi¢ cokolwiek innego na pusty zotadek. Gdybysmy ogladali mecz na miescie, to pewnie

skoczylibysmy na kebab, a w domu? A w domu tez mozna, tylko troche lepiej.
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Cevapcici to wszak rodzaj kebabu, w Turcji na ten przyktad tak podane mieso
zowie sie siS kebabem. ,,Tak podane” czyli jak, zapytacie? Juz przechodzimy do
konkretéw. Mieso mielimy lub mielone kupujemy. Wyrabiamy tak, jak na kotlety mielone,
doprawiajac silnie czosnkiem oraz drobno siekang cebula. Solimy, pieprzymy i nadajemy
ziotowych akcentdw sSwiezym lubczykiem oraz rozmarynem. Zaostrzamy sytuacje
szczypta chili, koloru nadajemy papryka czerwong, a fakture wygtadzamy oliwg z oliwek.
Mieso zamykamy w loddéwce na pierwszg potowe meczu.

W przerwie rozgrzewamy solidnie olej. Z migsa formujemy dos¢ grube paluszki,
ktdrymi oblepiamy patyczki do szasztykdw. Cevapcici zanurzamy w gtebokim oleju i
wysmazamy na ztocisto, czesto obracajac. Tak przygotowane mieso mozna podac z
dowolnym sosem, w butce, z satatkg lub po prostu zjes¢ szybko, nie odrywajac oczu od

kolejnych bramek.
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Faszerowane baktazany (~30 min.)

4 baktazany

400 g mielonej jagnieciny
4 tyzki oliwy

2 cebule

4 zgbki czosnku

0,5 pora

2 jajka

sol i pierz

olej

200 g sera zottego

Kolejna konkretna pozycja z Chorwacji to baktazany faszerowane miesem. Tym
razem siegniemy po dobrg jagniecine. Spacer po miesnych z pewnoscig wynagrodzi nam
smak oraz wrazenie jakie zrobimy na wspdtbiesiadnikach. Przy okazji kupujemy solidne
baktazany, by mie¢ co nafaszerowac i do dzieta.

Baktazany musimy najpierw obrad, pdzniej wydrazyé, a nastepnie oprdszy¢ sola
i utozy¢ na sitku, by puscity charakterystyczna dla nich, gorycz. Kolejny krok to natarcie
ich sokiem z cytryny i oliwg z oliwek. Mozemy takze na tym etapie osypac je stodka
papryka oraz natrzed zgbkiem czosnku. Gatgzka swiezo siekanego tymianku rdéwniez
dobrze im zrobi. Baktazany wysytamy na fawke rezerwowych, czyli do loddéwki, i
zabieramy sie za mieso.

Mielong jagniecine przesmazamy na zeszklonej cebulce i solidnej porcji oliwy z
oliwek. Nastepnie dodajemy pokrojonego w srednio-grube plastry pora, roztarty czosnek
oraz wydrazony baktazanowy migzsz. Doprawiamy solg, pieprzem, czerwong papryka
oraz szczypta chili i smazymy do zrumienienia. Pod sam koniec wbijamy jaja, mieszamy i
gotowe.

Teraz wystarczy miesem nafaszerowac baktazany i zamkna¢ w rozgrzanym do 220
stopni, piekarniku. Po 20 minutach powinny by¢ gotowe, wystarczy jeszcze tylko obsypad
po wierzchu z6ttym serem i podawad. A jesli mecz ogladamy w domku z ogrédkiem, to
mozemy rozpali¢ grill i catg operacje przeprowadzi¢ na Swiezym powietrzu. Tylko w takim

przypadku przygotujmy wiecej porcji, bo od sgsiaddw sie raczej nie odgonimy.
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Faszerowane papryki (~30 min.)

Fot. Agnieszka Maciaszek

Sktadniki:
0,5 kg miesa mielonego
2 dojrzate pomidory
2 cebule
zgbek czosnku
2 jajka
10 ptaskich tyzek ryzu
peczek zielonej pietruszki
sol
pieprz

Czyli pomyst nieco bardziej zachowawczy niz baktazany wypetnione baranina.
Batkany styna z dorodnych, dojrzewajacych w gorgcym storicu warzyw oraz rakiji. A ten
silnie wyskokowy specyfik dobrze jest zakasi¢ czyms konkretnym. Bo z kibicowaniem na
pusty zotagdek moze by¢ réznie...

Filozofii wielkiej tu nie ma, wiec kazdy kibic sobie z tym poradzi. Papryki wydrazy¢
to potrafi kazdy, wszak nie ma tam za wiele do wydrazania. Nacieramy papryki oliwg z
oliwek, skrapiamy sokiem z cytryny i oprészamy swiezym tymiankiem. Zamykamy do

lodéwki i zabieramy sie za farsz.
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Mieso przesmazamy na zeszklonej cebulce, doprawiajac solg, pieprzem i, jakzeby
inaczej, stodka papryka. Dodajemy pokrojone w kostke pomidory, siekany czosnek i
rozduszamy. Farsz zageszczamy workiem uprzednio ugotowanego ryzu i ewentualnie
wbijamy jajo. Kolor i aromat ozywiamy siekanym peczkiem zielonej pietruszki. Farsz
gotowy, wiec wyciggamy papryki z lodéwki i nadziewamy je. Nastepnie piekarnik, 220

stopni, 20 minut i gotowe. No chyba, ze mamy rozpalony grill...
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Fis paprikas (~30 min-40 min.)

Fot. A.P

Sktadniki:

3 tyzki oliwy z oliwek

1gtéwka kopru wtoskiego, z odcietq naciq i gtgbem, posiekana
2 cebule, posiekane

4 zgbki czosnku, pokrojone na plasterki

0,5 butelki Rieslinga, lub innego biatego wina
1 puszka posiekanych pomidoréw

2 tyzki nasion kopru wtoskiego

0,5 tyzeczki ptatkdw chili

2 szczypty szafranu

3 liscie laurowe

11 bulionu rybnego lub z kurczaka

sol i pieprz

skdrka z 1 pomarariczy

350 g halibuta, pokrojonego w spore kawatki
350 g tupacza, pokrojonego w spore kawatki

Faszerowane papryki polecalismy pod rakije, ale to rybka lubi ptywad. Chorwaci
poza rakijg i faszerowanymi warzywami chlubig sie takze wybornym gulaszem rybnym.
Nieprzekonanym do naszego pomystu polecamy lekture sktadnikdéw: to po prostu musi

smakowacd dobrze.
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Rozgrywke na tym polu rozpoczynamy od przesmazenia cebuli, czosnku i kopru
wtoskiego, tak aby wydoby¢ z nich peten aromat. Nastepnie dodajemy wino i pozwalamy
mu pogotowac sie przez kwadrans. Kolejny krok to dodanie pomidordw i catego
bogactwa przypraw z szafranem i chili na czele. Niedobdr ptynu uzupetniamy bulionem
rybnym lub drobiowym i dusimy na wolnym ogniu do zgestnienia, co nie powinno
potrwac dtuzej jak 30 minut.

No i pora na finatowe zagranie, czyli clue catego przedsiewziecia . Ryby! Halibuta,
oraz tupacza kroimy w dos¢ sporg kostke, a z pomarariczy scieramy skdrke. Jedno z
drugim dodajemy do gulaszu i na matym ogniu dusimy nie wiecej jak 5-10 minut tak, by

ryba sie nie rozpadta. Podajemy z ryzem lub ze swiezym chlebem.
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Rezanci (~30 min.)

50 dag wotowiny bez kosci

10 dag cebuli

25 dag wtoszczyzny

mata butka

3/4 szklanki wody

szklanka bulionu

sél i pieprz do smaku

stonina do okraszenia pierogéw

Rezanci to chorwackie pierogi w kolorze zielonym. Klejenie pierogdéw z pitkg nozna
raczej w parze nie idzie, ale jesli nasze panie nie wiedzg za bardzo czym jest lobowanie,
kiedy sedzia dyktuje spalony, no i kto wsrdd orzetkéw gra w ataku, to w ramach
czerwonej kartki mozemy zleci¢ wtasnie rezanci. Przepis najlepiej od razu przekazac
paniom.

Panie zapewne wiedzg, Zze mieso na farsz pierogowy trzeba najpierw ugotowad do
miekkosci w osolonej wodzie. Nastepnie nalezy doda¢ wtoszczyzne, co juz jest oczywisty
oczywistoscig dla kazdej pani domu. Gdy warzywa zmiekng nalezy je wycedzi¢ wraz z
miesem i wystudzi¢. W tym czasie mozna zagnies¢ ciasto.

Ciasto zagniatamy z dwdch rodzajow maki, a kolor nadajemy siekanymi lis¢mi
szpinaku. Z ciasta formujemy kule, ktérg zamykamy w loddwce i zabieramy sie za farsz.
Mieso wraz z jarzynami mielimy, doprawiamy sol3, pieprzem oraz wysmazong cebulka.
Mase zageszczamy namoczong w bulionie butkg i gotowe. Teraz wystarczy rozwatkowac
ciasto, wycig¢ pierogowe kétka, naktadac farsz, klei¢ i gotowad. A gotowe podawac ze

stoninka.
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Czechy

Rok zatozenia reprezentacji: 1901
Obecny trener: Michal Bilek
Pozycja w rankingu FIFA: 26

Krajowy zwigzek pitkarski powstat w 1901 roku. W latach 1923-1993
druzyna narodowa wystepowata pod flagg Czechostowacji. 0Od 1907 Czesi s3
cztonkiem FIFA, a od 1954 UEFA.

Czechom udato sie awansowa¢ do finatéw EURO az siedmiokrotnie,
nieprzerwanie od 1996 roku wystepujg na mistrzostwach Europy, na ktoérych
osiggneli zresztg niemate sukcesy (wicemistrzostwo Europy w 1996 i
pétfinat w 2004).

20 czerwca 1976 jeszcze jako Czechostowacja, reprezentacja zdobyla
mistrzostwo Europy wygrywajac w rzutach karnych (5-3) nad oOwczesng
reprezentacja RFN.

Mecze z Polskg:

Zawodnicy Czechostowacji spotkali sie z Polskg az 19 razy. Dziesiec
razy wygrywajac, piec¢ remisujac, natomiast czterokrotnie uznajac wyzszosc
Polski. Bilans bramek: 43:27

Reprezentacja Czech natomiast spotykata sie z reprezentacjg Polski
pieciokrotnie. Wygrali trzykrotnie, dwa razy natomiast schodzili z boiska
pokonani. Bilans bramek: 6:7

Dowiedz sie wiecej o druzynie Czech>>

25

Smakerpl


http://euro2012.interia.pl/druzyny/czechy,tmId,5090?utm_source=Ebok_kibica

Smazony ser (~ 15 min.)

Fot. Agnieszka Sliwiriska

Sktadniki:

40 dag sera

olej

mgka

2 jajka

butka tarta

mielona stodka papryka
zurawina

sol

pieprz

Czechy to ojczyzna dobrego piwa i hokeja. Ciezko jednak uwierzy¢, ze Euro nie
budzi emocji za naszg potudniowa granicg. Co bracia Stowianie podajg do zimnego
pilznera? Kto byt, ten wie, kto nie wie - zaraz sie przekona.

Vyprazany syr, bo tak sie owa przekaska zowie, to nic innego, jak panierowany ser,
smazony w gtebokim oleju. Zalecamy ementaler lub edamski, ale w zasadzie kazdy sie
nada, czy to plesniowy, czy stodki, czy nawet oscypek. Ser wystarczy podzieli¢ na grube
plastry, zapanierowad w jajku, mace i butce tartej i wysmazy¢ na ztocisto. Dla dodania

waloréw smakowych, kazda porcje przed panierowaniem mozemy obsypac¢ przyprawami,

np. czerwong papryka i pieprzem.
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Do tak przygotowanej przekaski przyda sie zurawina oraz solidna porcja frytek,

ktdre w Czechach noszg wdzieczne miano hranolek.
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Marynowany ser (kilka dni)

1cebula

50 dag zottego sera
3/4 1oleju

15 ziaren jatowca
1tyzeczka tymianku
1tyzka pieprzu

2 zgbki czosnku

2 listki laurowe

3 paski ostrej papryki

Kolejna serowa przekaska wymaga nieco wiecej czasu na przygotowanie, wiec nie
zostawiajmy jej na ostatnig chwile. Zwtaszcza, ze jest to doskonaty kompan do piwa, zas
piwo to doskonaty kompan do meczu, wiec wszystko dobrze sie sktada. O kim mowa?

Marynowany ser, cho¢ wymaga nieco cierpliwosci, jest przekaska prostg w
przygotowaniu. Wystarczy pokroi¢ cebule w kostke, papryke w cienkie, dtugie paski, a
czosnek po prostu obrac. Nastepnie warzywa dodajemy do oleju i doprawiamy jatowcem,
pieprzem, laurem i szczyptg soli. Do tak przygodowej zalewy dodajemy pokrojony w
gruba kostke ser i przelewamy do stoja. St6j wedruje do lodéwki, by po tygodniu zajgé

honorowe miejsce na stole.
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Utopence (kilka dni)

1 kg serdelkdw

3-4 cebule

ostra papryka

1szklanka octu 10%

3 szklanki wody

1 duzy lis¢ laurowy

6-7 ziarenek ziela angielskiego
10 ziaren pieprzu ziarnistego
3tyzeczki cukru

tyzeczka soli

zmiazdzony zgbek czosnku

Nastepna przekaska, ktdrg warto przygotowad nieco wczesniej. Czesi robig dobre
piwo i zakaszajg marynowanym serem. A gdy majg ochote na cos konkretniejszego,
siegajg po stdj z marynowanymi kietbaskami. Pasuje pod mecz? Ano!

Najlepsze utopence wychodzg z oryginalnych czeskich serdelkéw. Jesli przed Euro
uzupetniamy zapasy dobrego, czeskiego piwa wprost ze Zrdédet, to siegnijmy tez
koniecznie po kilka paczek spekacek, czyli serdelkdw ze stoning. Jesli nie, to kazde,
porzadne polskie serdelki w zupetnosci wystarczg. Utopence zaczynamy od sporzadzenia
zalewy, czyli przegotowania octu z przyprawami i czosnkiem, a nastepnie odstawienia
zalewy pod przykryciem na kwadrans.

Kolejny krok to sparzenie obranych ze skdrki serdelkdw oraz pokrojenie w grube
pidra cebuli. Kietbaski wraz z cebulg pakujemy ciasno do stoika, uzupetniamy ostros¢
paskiem pikantnej papryczki i zalewamy zalewa. Zakrecamy i odstawiamy do loddwki.
Utopence najlepiej smakujg po 2 tygodniach od zamarynowania, ale w zasadzie mozna juz

je jes¢ po dwdch dniach.
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Topinky (~15-20 min.)

Fot. Sylwia Gérka

Sktadniki:

kilka cienkich kromek chleba
15 dag swiezej papryki

olej

2 drobiowe wqtrébki

1duza cebula

ser,sol, pieprz

Byty utopence, teraz pora na topinky, czyli przekaske dla prawdziwych smakoszy.
Pod t3 urocza nazwa kryje sie ciepta kanapka z serem oraz watrobka drobiowa.
Prawdziwy kibic to nie zaden francuski piesek i kanapka z watrdbkg na pewno nie
pogardzi. Co wiecej, poradzi sobie z jej przygotowaniem.

Watrdbke koniecznie drobiowa, a najlepiej kacza, namaczamy w mleku, a
nastepnie przesmazamy na ztocisto doprawiajac solg oraz pieprzem. W dalszej kolejnosci
watrébke studzimy i kroimy w drobng kostke. Na wytopionym z watrébki ttuszczu
przesmazamy piorka cebuli i cienkie paseczki czerwonej papryki. Doprawiamy solg oraz
pieprzem. Brakuje nam jedynie obsmazonego chleba i mozemy dzieto koriczy¢.

Kromki podscielamy cebulg oraz papryka i oktadamy obficie watrdbka. Catos¢
posypujemy serem i zamykamy w gorgcym piekarniku tak, by ser 6w sie rozpuscit.

Gotowe, mozna zakaszad.

30

Smaker”



Bramborove kapsy (~30 min.)

Fot. Joanna Jagodziriska

Sktadniki:

0,5 kg ziemniakéw
jedna cebula

5-6 fyzek mgki

1-2 jaja

olej do smazenia
0,5 kg miesa mielonego
papryka swieza
puszka pomidoréw
2 zgbki czosnku
sol, pieprz, chili

Czyli placki ziemniaczane po wegiersku w wydaniu czeskim. Rdznica polega na
formie miesa. Aby wykona¢ placki po czesku, mieso nalezy zmieli¢. Placki zas robimy tak,
jak na catym swiecie.

Zaczynamy od gulaszu. Mieso mielone przesmazamy z drobno siekana cebul3 oraz
roztartym zabkiem czosnku. Nastepnie dodajemy pomidory z puszki i pokrojong w grubg
kostke czerwona papryke, doprawiamy solg, pieprzem oraz cukrem i dusimy do

miekkosci. By zaostrzy¢ atmosfere, doprawiamy ostrg chili, a koloru nadajemy siekang

drobno zielong pietruszka. Pora usmazy¢ placki.
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Ziemniaki obieramy, myjemy i scieramy na tarce o grubych oczkach. Cebule kroimy
w drobng kosteczke i dodajemy do ziemniakéw. Catos¢ mieszamy, zageszczajgc maka
oraz jajkiem. Doprawiamy solg oraz pieprzem, a nastepnie wysmazamy pozadanej
wielkosci placki na ztocisto. Gotowe kapsy rozktadamy na talerze, polewamy goracym

gulaszem, dekorujemy kleksem kwasnej Smietany i wtgczamy mecz.
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Dania

Rok zatozenia reprezentacji: 1889
Obecny trener Trener: Morten Olsen
Pozycja w rankingu FIFA: 10

Reprezentacja Danii startowata w finatach mistrzostw Europy 7 razy,
zdobywajgc mistrzostwo Europy w 1992 roku w Szwecji, po zwycieskim
pojedynku z wynikiem 2:0 z Niemcami. Co ciekawe, Dania nie uzyskata
bezposredniego awansu do tego turnieju, a zastgpita wykluczong Jugostawie.

Mecze z Polskg:

Reprezentacja Danii spotykata sie z reprezentacjg Polski do tej pory
az dwadziescia razy. 12 razy wygrywajac, dwukrotnie remisujac i 6 razy
przegrywajac. Bilans bramek: 41:32

Dowiedz sie wiecej o druzynie Danii>>
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Purleggsmer (~5min.)

Fot. Stanistaw Stanuch

Sktadniki:

masto

dymka ze szczypiorkiem
sos worcester lub sojowy

pieprz
sol

Duniski rozdziat zaczynamy nietypowo, bo nie od przekaski sensu stricte, a
dodatku. Dodatku bardzo charakterystycznego i jednoczesnie banalnie prostego. No bo
czy przyrzadzenie masta szczypiorkowo-cebulowego moze by¢ ktopotliwe?

Masto musimy najpierw zmiekczy¢, czyli wyjac z loddwki i zostawic na jakis czas w
pokojowej temperaturze. Nastepnie cebule wraz ze szczypiorkiem siekamy drobno i
rozcieramy z mastem. Doprawiamy lekko solg, pieprzem oraz kilkoma kroplami sosu
worcester lub sojowego. Mieszamy doktadnie, kosztujemy i jesli smak nas zadowala,
przektadamy do miseczki oraz schtadzamy.

Takie masto to doskonaty dodatek do grzanek, tostdow, krakerséw, kanapek,

tartaletek i czego jeszcze dusza kibica zapragnie!
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Smerrebrgd (~15-20 min.)

For. Andrzej Potocki

Sktadniki:

ciemne pieczywo
surowy boczek
pasztet z wqgtrébki
pomidory

chrzan

pietruszka

Kolejna prosta przekgska rodem z Danii. Prosta w przygotowaniu jak kazda
kanapka, a przez dobdr sktadnikdw pyszna i tym samym godna naszej ksigzki kucharskie;j.
Gdy chtopaki wpadng do nas na mecz i nie bardzo jest co poda¢, ten pomyst moze
uratowad impreze.

Smearrebrgd to kanapka z chrupigcym prazonym boczkiem i dodatkami. Wystarczy
siegna¢ po pieczywa razowe, posmarowac je mastem, np. tym z przepisu wczesniejszego
i obtozy¢ chrupigcymi plasterkami boczku. Dobrze, ale skad wzigé taki boczek? Najlepiej
bedzie surowy pokroi¢ w cienkie, dtugie plasterki i przesmazy¢ na suchej patelni, az sie

zeztoca i nabiorg pozadanej chrupkosci.
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Smak kanapek uzupetniamy porcja pasztetu z watrdbki, najlepiej ze stong
galaretky, cienkimi plasterkami pomidora oraz kleksem ostrego chrzanu. By byto zdrowo,

catos¢ posypujemy natka pietruszki i gotowe.
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Satatka sledziowa (~30 min.)

3 Sledzie

3 szklanki gotowanych i pokrojonych w kostke ziemniakdéw
2,5szklanki ugotowanej i pokrojonej cieleciny
1duzy ogorek zielony

2 jabtka

2,5 szklanki gotowanych i pokrojonych burakéw
sol

pieprz

cebula

1szklanka gotowanej marchewki

szklanki bitej Smietany

3 jajka na twardo

pietruszka

Mamy dunskie masto, mamy duriskie kanapki, pora przygotowa¢ dunskie satatki.
Zaczynamy od sledziowej, bo kto na spotkaniach towarzyskich nie lubi zakasi¢ sledzikiem?

Sledzie juz tak majg, ze najlepiej je namoczy¢ wczesniej, by wyciggnaé nadmiar soli.
Dobrze jest ryby zostawi¢ na noc w spokoju i po prostu o nich zapomnie¢, a czas zrobi
swoje. Kolejny krok to zgromadzenie miesa i gotowanych jarzyn, najlepiej z bulionu.
Jeszcze tylko dogotowujemy ziemniaki, buraki i jajka, wszystko doktadnie studzimy,
siegamy po ogdrka, cebule i mozemy przystepowac do dzieta.

A dzieto tworzymy tak: wszystko nalezy pokroi¢ w drobna kostke i wymieszac!
Satatke doprawiamy do smaku solg i pieprzem, a zageszczamy bitg sSmietang. Tak,
tak - tylko, brori Boze, nie stodka! W tym celu ubijamy 30% sSmietane na sztywno, bez
zadnych dodatkdw. Aby nam smietana nie opadta dodajemy jg do satatki w trzech
etapach: 1/3zatapiamy w safatce i mieszamy, druga 1/3 uktadamy po wierzchu, a trzecia 1/3
uktadamy na satatce tuz przed podaniem. Satatke schtadzamy, dekorujemy jabtkami

i zielong pietruszka i podajemy na stoét.
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Satatka ziemniaczana (~30-40 min.)

1,5 kg sredniej wielkosci ziemniakéw

35 dag zielonej fasolki

0,5 szklanki majonezu bgdZ dressingu do satatek
0,5 szklanki kwasnej sSmietany

1tyzka curry

1tyzka musztardy Dijon

% tyzki soli

Vi tyzki pieprzu

mleko

Jesli ktos nie miatby ochoty na sledzie, to mozemy wykazac sie wyrozumiatoscia
dla tak osobliwych gustéw i zaproponowac satatke ziemniaczana. Tez dobrg i tez duriska.
Pod mecz, dobre towarzystwo i cos mocniejszego w sam raz.

Ziemniaczana jest jeszcze prostsza niz sledziowa. Najpierw gotujemy pokrojone w
kostke ziemniaki. Nastepnie kroimy fasolke szparagowa na drobne kawatki i rdwniez j3
gotujemy. Warzywa odcedzamy, studzimy i mamy baze.

Kolejny krok to wykonanie satatkowego sosu. Wystarczy potaczy¢ majonez z
musztardg, kwasng smietanga i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem oraz szczodra szczypta
curry. Do sosu dodajemy warzywa i mieszamy delikatnie, acz doktadnie. Gdyby satatka

okazata sie zbyt gesta, mozemy poratowad sie kroplag mleka. Satatka po solidnym

schtodzeniu z dumg zajmie honorowe miejsce na stole kibica.
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Leverpglse Creme (~10-15 min.)

25 dag waqtrobianki
sol i pieprz
2 tyzki majonezu
1tyzka soku z cytryny
11yzka poszatkowanej cebuli
0,5 tyzki musztardy
2 tyzki ketchupu

Ostatnia satatka z Danii. Ani rybna, ani warzywna, ale miesna. A konkretnie
wykorzystujaca dobrodziejstwo wiejskich podrobdw. Lever w nazwie wskazuje nam trop,
bowiem by wykona¢ te satatke nalezy zaopatrzy¢ sie w solidng porcje watrobianki, czyli
pasztetowej z kawatkami watrébki.

Aby mdc rozkoszowac sie tym swojskim przysmakiem, nalezy watrobianke obrad
ze skorki i pokroi¢ w gruba kostke. Dodajemy do smaku cebule pokrojong w kostke,
zageszczamy catos¢ majonezem z tyzkg musztardy oraz keczupu i delikatnie mieszamy.

Doprawiamy solg, pieprzem i sokiem z cytryny. Taka satatke mozemy konsumowac przy

pomocy sztu¢cow, badz rozsmarowacd na swiezym pieczywie.
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Frikadeller z cebul3 i anchois (~20-25 min.)

50 dag miesa mielonego
1 cebula

1jajko

3 yzki maki

0,5 szklanki mleka
sol i pieprz

No dobra, satatki to fajna sprawa, ale dobra na krétka mete. Po pierwszej potowie
kazdy kibic ochoczo siegnie po cos na ciepto i cos o konkretnym smaku. Frykadele brzmig
zachecajgco, a obecnos¢ anchois moze tylko zwiekszy¢ pragnienie na... kolejne pitkarskie
emocje, oczywiscie.

Z anchois trzeba uwazac, bo to bardzo rybny i bardzo stony dodatek. Ilos¢
dodanych rybek regulujemy w zaleznosci od liczby amatoréw takich smakdw przy stole.
Jesli to ustalimy, to reszta jest banalnie prosta. Rybki siekamy drobno, dodajemy do
mielonego miesa, najlepiej cieleco-wieprzowego i wyrabiamy tak, jak na kotlety mielone.
Doprawiamy pieprzem i delikatnie solg oraz zageszczamy jajkiem i maka. Jeszcze tylko
posiekana w kostke cebulka oraz kropla mleka i mozemy zabierad sie za smazenie.

Mieso formujemy w Sredniej wielkosci kuleczki, a nastepnie wysmazamy na oleju,
az do uzyskania ztocistej barwy. Takie klopsiki mozna podawac solo, z frytkami, satatka,

dipem czy z czym komu smakuije.
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Francja

Rok zatozenia reprezentacji: 1919
Obecny trener: Laurent Blanc
Pozycja w rankingu FIFA: 16

Francja zdobywata mistrzostwo starego kontynentu az dwukrotnie,
pierwszy raz podczas mistrzostw w 1984, pokonujac Hiszpanie 2:0. Jako
ciekawostke nalezy dodac¢, ze gospodarzem tychze mistrzostw byta wtasnie
Francja. Kolejne zwyciestwo reprezentacja zanotowata na mistrzostwach w
Belgi i Holandii w 2000 roku, gdzie po pasjonujacej dogrywce pokonali
reprezentacje Wtoch.

Mecze z Polska:

Obie reprezentacje spotykaty sie siedemnastokrotnie. Reprezentacja
Francji odniosta osiem zwyciestw, czterokrotnie musiata wuznaé¢ wyzszosc
Polski, cztery razy padt remis. Bilans bramek: 28:18

Dowiedz sie wiecej o druzynie Franciji >>
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Deska seréw (~5 min.)

Fot. Renata Cichon

Sktadniki:

wybdr seréw

winogrona biate i czerwone
oliwki czarne i zielone
marynowane warzywa

Gdybysmy mieli jakichs francuskich znajomych i wybrali sie do nich na mecz, to
zapewne uraczyliby nas kieliszkiem dobrego wina i jakas wykwintng przekaska. Kibic to
nie francuski piesek, ale zanim dostanie cos konkretnego, moze przekasi¢ kawatek sera.
Wszak nie ma nikogo, kto by sera ot tak, nie lubit.

Deska serdw to nie przepis, a pomyst. Sprowadza sie on do zakupu kilku gatunkdéw
seréw i ich podania. Polecamy nie ograniczad sie do goudy i edamu, ale siegng¢ po sery
ostre, stodkie i plesniowe. Im wiecej gatunkdw, tym lepiej. Sery rozktadamy najlepiej
faktycznie na desce lub po prostu na duzym pdtmisku, odpowiednio gatunkami, nie
mieszajgc ich. Do tego winogrona biate i czerwone, oliwki oraz marynowane warzywa i
gotowe. Kieliszek biatego, kieliszek czerwonego i mozna kibicowa¢ w wielkopariskim

stylu.
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Satatka nicejska (~15 min.)

Fot. Agnieszka Maciaszek

Sktadniki:

1gtéwka sataty
10g0rek

2 pomidory

1 papryka

1 mata cebula

garsc czarnych oliwek
1 puszka tunczyka

4-5 filecikéw anchois
2 jaja na twardo
oliwa z oliwek

ocet winny

swieze ziota do wyboru
sol, pieprz

Do deski seréw pasuje réwniez satatka. Skoro jestesmy we Francji i juz nauczylismy
sie trzymac elegancko kieliszek z winem, to smiato mozemy podad satatke nicejska.
Obiecujemy, w tej satatce miesci sie konkret.

W Nicei do sataty dodaje sie turiczyka i piekielnie stone fileciki anchois. Reszty

czaru dopetniaja liscie sataty, pomidory, ogdrki, czerwona papryka oraz czarne oliwki.
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Tuniczyka odsgczamy z zalewy, warzywa myjemy i tgczymy ze soba. Dorzucamy kilka
anchois, mieszamy i zabieramy sie za doprawianie.

Szczypta soli i pieprzu na dobry poczatek, a nastepnie winegret. W mozdzierzu
rozcieramy zgbek czosnku, faczymy z oliwg z oliwek, octem balsamicznym i swiezymi
ziotami, czyli tymiankiem, rozmarynem i odrobing bazylii. Rozcieramy dokfadnie
i zalewamy satate. Mieszamy raz jeszcze, dekorujemy dcwiartkami jaja na twardo
i wstawiamy do loddéwki, by sie przegryzto. A potem jazda na stét, w sam raz do seréw

i wina.
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Quiche Lorraine (~60 min.)

Fot. Iwona Zemfta

Sktadniki:

Ciasto:

250 g mgki

100 g masta

szczypta soli

zimna woda

Farsz:

4 jajka

200 g wedzonego boczku
200 ml Smietany

100 ml mleka

100 g z6ttego sera startego
pieprz, sél

Pora na konkret, co sie zowie. Danie sycace, petne i na ciepto. Nareszcie! Kazdy
kibic odetchnie z ulgg, gdy po serkach, winku i satatkach dostanie tarte z boczkiem
i piwo, bo winem tego popijac nie sposdb.

Tarta powstaje na ciescie kruchym i to od niego nalezy zacza¢ quichenie. Make
zagniatamy z chtodnym, pokrojonym w kostke mastem, szczypty soli i kropla wody.

Formujemy kule i zamykamy ja w lodéwce na p6t godziny. Zabieramy sie za wktadke.
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Na oliwie z oliwek przesmazamy pokrojony w kostke boczek, az do uzyskania
skwarkdw. Na wytopionym ttuszczu szklimy cebule w pidrkach i pokrojong w kostke
szynke. Do smaku doprawiamy szczypta kolorowego pieprzu, a z soli rezygnujemy, ze
wzgledu na stony smak boczku. Kontynuujac przygotowanie nadzienia podpiekamy spdd.
Kule ciasta rozwatkowujemy na sredniogruby placek o srednicy formy, naktuwamy go
widelcem raz za razem i zamykamy w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni na 10 minut.

Pozostaje nam jeszcze zmiksowad na puszysto jaja, doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem i dodac ser. Na podpieczony spdd wyktadamy skwarki i cebule, zalewamy
serowo-jajeczng masg, a na wierzch uktadamy potéwki pomidorkédw koktajlowych i
posypujemy Swiezym, siekanym tymiankiem. Do pieca! Po 40 minutach quiche jest

ztocista i gotowa, by oddac to, co ma najlepsze.
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Tartaletki z anchois (~ 2 godz.)

Ciasto:

120ml cieptej wody

15 g swiezych drozdzy

250 dag mqki

¥ tyzeczka soli

Na wierzch:

1 kg cebuli, pokrojonej w cienkie piérka
2 zgbki czosnku, drobno poszatkowane
5tyzek oliwy z oliwek

2 tyzki masta

11yzeczka suszonego tymianku

12 filecikdw anchois

1szklanka czarnych oliwek, pokrojonych w paseczki

Nie ma szans, zebysmy do sataty po nicejsku zuzyli caty zapas anchois. Fileciki sa
tak stone, ze 4 sztuki na mise satatki w zupetnosci wystarcza. Co zrobi¢ z reszta?
Tartaletki, czyli mate kanapeczki na bazie ciasta drozdzowego.

A na drozdzach rosnie wszytko, ale wymaga nieco czasu, zatem zaczynamy od
ciasta. Drozdze rozpuszczamy w cieptej wodzie i odstawiamy na kilka chwil w ciepte
i ciemne miejsce. Nastepnie dodajemy make, wode, sdl i zagniatamy sprezyste ciasto.
Formujemy kule i zostawiamy w spokoju na pdttorej godziny.

Gdy ciasto juz wyrosnie, zabieramy sie za dodatki. Cebule szklimy na oliwie z
oliwek, dodajemy roztarty zabek czosnku oraz swiezy tymianek, solimy i pieprzymy.
Dolewamy krople biatego wina i podduszamy kilka minut. Nastepnie odparowujemy
nadmiar ptynu i gotowe.

Ciasto dzielimy na tartaletkowe porcje, na kazdej rozktadamy cebule, fileciki
anchois i czarne oliwki. Dajemy tartaletkom jeszcze pdt godziny na podrosniecie
i wypiekamy. Po 25-30 minutach spedzonych w temperaturze 220 stopni, bedg gotowe na

mecz. A nawet jesli sie spdznig, to nic nie szkodzi, na zimno s3 réwnie dobre.
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Ptysie (~15 min.)

gotowe ptysie

20 dag kurek

cebula

30 dag szynki

5 dag masta

4 dag mgqki

szklanka mleka

25 dag smietany kremOwki
sél, pieprz biaty

Podad chtopakom ptysie na mecz, to tak, jak usigs¢ na zylecie z nie tym szalikiem,
co trzeba. Ciastka z kremem s3 dla dziewczyn, wiec co to za pomyst? Pomyst dobry, jak
kazdy w naszej ksigzce. Te ptysie nie sg skazone stodkim kremem, wypetnia je doskonaty
farsz kurkowy. A kto kurek nie lubi, ten strzela do wtasnej bramki.

Zaczynamy od farszu. Na masle przesmazamy cebule, a nastepnie przeptukane
i podzielone na drobne kawatki, kurki. Doprawiamy solg i pieprzem, a kazdemu kto
zechce dosypac ziot, dajemy po gtowie. Grzyb jest jak ryba, ma smakowac sobg! W
osobnym rondelku szykujemy zasmazke z maki i masta, a nastepnie dodajemy smietane
i mleko. Podgrzewamy, az porzadnie zgestnieje i dodajemy grzyby. Doprawiamy do
smaku, tym razem pieprzem biatym i tak sporzadzonym farszem wypetniamy ptysie.

Dekorujemy zielong pietruszka, szczypiorkiem i podajemy jeszcze ciepte. Vive la ptys!

49

Smaker”



7 retpis na Pé&arsfa poczte

= wdzlenne newsy o Eure 20|17
- pitlarsta ruletle
= Z futbolowe skork;

WSZ}’SZ%O w /Zdn 1 mﬁe/écu./

|

mreriazs PDOCTZTA

WWW.POCZTA.INTERIA.PL

50

Smaker”


http://info.poczta.interia.pl/aktualnosci?utm_source=Ebook_kibica&utm_me

Grecja

Rok zatozenia reprezentacji: 1926
Obecny trener: Fernando Santos
Pozycja w rankingu FIFA: 14

Reprezentacja Grecji w pitce noznej pierwszy oficjalny mecz
miedzypanstwowy rozegrata w 1929 roku. Na stadionie Panathinaikosu
gospodarze przegrali woéwczas z druga reprezentacjg Wioch 1:4. Grecja miata
okazje sprawdzi¢ sie w starciu z innymi europejskimi druzynami
trzykrotnie, lecz nie przeszkodzito to jej w zdobyciu mistrzostwa Europy w
2004 roku w Portugalii, gdzie pokonata w finale druzyne gospodarzy 1:0.

Mecze z Polskg:

Pitkarze Grecji i Polski rozegrali do tej pory pietnascie spotkan.
Trzykrotnie wygrywajac, dwukrotnie remisujac 1 az dziesieciokrotnie
schodzac z boiska jako pokonani. Bilans bramek: 11:29.

Dowiedz sie wiecej o druzynie Greciji >>
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Tzatziki (~10 min.)

Fot. Katarzyna Bugajska

Sktadniki:

1swiezy ogorek

2 duze zgbki czosnku
tyzka oliwy z oliwek
swiezy zmielony pieprz
0,5 | gestego jogurtu
sol

Grecki rozdziat peten przekasek zaczynamy od jakze charakterystycznego
dodatku. Tzatziki to dip, ktdry doskonale uzupetnia smak kolejnych
przekasek — mniejszych i wiekszych. Kremowy i orzezwiajacy, w sam raz na gorace
spotkania pitkarskie.

Operacje tzatziki przeprowadzamy szybko i sprawnie. Ogdérki myjemy, obieramy
i Scieramy na tarce o grubych oczkach, a nastepnie solimy. Odstawiamy na 10 minut, po
czym zlewamy sok, jaki warzywa powinny pusci¢. Uzupetniamy smak o drobno siekany
czosnek i doprawiamy catos¢ solg oraz grubo mielonym pieprzem. Baza gotowa.

Teraz wystarczy baze potaczy¢ z gestym jogurtem greckim, doktadnie wymieszac,
dodad tyzke oliwy, doprawi¢ w razie potrzeby i udekorowac koperkiem. Po godzinie
spedzonej w lodéwce sos stworzy doskonaty dodatek do wszelakich greckich, i nie tylko,
dan.
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Satatka grecka (~15-20 min.)

Fot. Agnieszka Maciaszek

Sktadniki:

satata lisciasta
10g0rek

2 pomidory
czerwona cebula
czarne oliwki
zielona i czerwona papryka
20 dag sera typu feta
oliwa z oliwek

ocet winny

oregano, pieprz, sol

Grecja bez tej satatki Grecjg nie bedzie. To chyba najbardziej charakterystyczna
przekaska z tego rejonu. Prosta w wykonaniu, zawsze smaczna, no i chyba kazdy kiedys j3
zrobit. Podpowiadamy od razu jak urozmaici¢ smak tej satatki.

Satatke sporzadzamy z siekanych warzyw oraz porwanej fantazyjnie sataty
lodowej. W osobnej salaterce robimy winegret: czyli taczymy ze sobg oliwe z oliwek, ocet
winny, zabek czosnku roztarty z sola, czarny grubo mielony pieprz oraz swieze oregano.
Mieszamy doktadnie i do sosu dodajemy warzywa. Mieszamy i...

| satatke podajemy na ciepto! Przesypujemy jg do zaroodpornego naczynia, fete
kroimy w kostke, obsypujemy serem satatke po wierzchu i wstawiamy do piekarnika pod
mocno rozgrzany grill. Zapiekamy, az feta nabierze ztotej barwy. Satatke mozna juz na

talerzach polac tzatzikami.

Smaker”
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Kalitosunia, czyli pierozki z feta (~20-30 min.)

Fot. Stanistaw M. Stanuch

Sktadniki:

0,5 kg maki

60 ml wodki

2-3tyzki oliwy z oliwek
sol

% kubka cieptej, ale nie wrzgcej, przegotowanej wody
Nadzienie:

0,5 kg fety

1jajko

Swieza mieta (20 listkéw)
sol

oliwa do smazenia

Feta zagoscita po raz pierwszy w satatce. Mozna smiato orzec, ze uzycie fety
stanowi o greckosci danego pomystu. W kolejnych propozycjach nie bedziemy na fecie
oszczedzad. Zaczynamy od pierozkdw.

Ciasto na te pierogi wyrabiamy z maki, wody, oliwy z oliwek, a doprawiamy sol3
oraz kieliszkiem dobrej wddeczki. Ciasto powinno by¢ miekkie, ale w zadnym wypadku
rzadkie. Zostawiamy je na 30 minut w spokoju i zabieramy sie za farsz.

Pierozki po grecku wypetniamy w =zasadzie tylko feta. Rozdrobniony ser

zageszczamy jajkiem oraz doprawiamy do smaku szczypty kolorowego pieprzu. Stony,
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.....

i zabieramy sie za lepienie.

Ciasto musimy rozwatkowad, a nastepnie szklanka wykroi¢ pierogowe krazki.
Nastepnie na kazdy krazek naktadamy farsz, zalepiamy pierogi i wysmazamy na ztocisto,
na oliwie z oliwek. By pierozki nie pekty w trakcie smazenia, nalezy natozy¢ mniej farszu

niz w przypadku polskich pierogéw. Kalitosunia podajemy albo na ciepto, albo na zimno.
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Bifteki (~20-25 min.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:

0,5 kg mielonego miesa wotowego
2-3 tyzki naturalnego jogurtu

10 dag fety

0,5 tyzeczki suszonego tymianku
tyzeczka musztardy

1zgbek czosnku

sol

pieprz

oliwa z oliwek

Kolejna propozycja petna fety. Tym razem proponujemy co$ konkretnego
i miesnego. W sam raz na regeneracje sit po pierwszych bramkach.

Mieso wyrabiamy tak, jak na klasyczne, nadwislanskie mielone. Dodajemy
pokruszong fete oraz gesty, grecki jogurt. Smaku nadajemy swiezym tymiankiem,
czosnkiem oraz tyzeczka musztardy. SAl, pieprz i mozna formowac kotleciki. Aby danie
nabrato charakteru przekgskowego, postarajmy sie zrobic kotleciki tak na jeden kes.

Wysmazamy je na ztocisty kolor albo na zwyktej patelni, albo na grillowej, albo jesli

mamy taka mozliwos¢, na grillu. Gotowe bifteki podajemy z satatka grecka oraz

tzatzikami.
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Keftedas (~20-25 min.)

40 dag mieszanego migsa mielonego
2 swieze kajzerki

2 jajka

1tyzka musztardy

10 listkéw swiezej miety

sol

pieprz

1,5 szkl. oleju do smazenia

Kolejna miesna propozycja, ale tym razem bez fety. Te kotleciki powstajg z miesa
mieszanego, wotowo-wieprzowego wzbogaconego o jagniecine. A o ich
charakterystycznym smaku decyduje dodatek orzezwiajgcej miety. Nie ma tu wielkiej
filozofii, a sam smak jest godny, by zakrecic sie za sktadnikami.

Mielone, jak to mielone - wyrabiamy tak, jak na catym sSwiecie. Zageszczamy
namoczonymi w mleku i odcisnietymi butkami oraz jajkami. Doprawiamy solg, pieprzem
oraz tyzka musztardy i siekanymi lis¢mi miety. Tak jak w przypadku biftekdw, formujemy
przekaskowe kuleczki, ktdre tym razem wysmazymy na ztocisto. Keftadas mozemy

podawac na ciepto, badz zimno, z tzatzikami i satatka grecka.
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Gyros pita (~20-30 minut + marynowanie)

Fot. Katarzyna Bugajska

Sktadniki:

0,5 kg miesa karczek, fopatka, szynka wieprzowa, schab do wyboru
2 pomidory

cebula

zielona i czerwona papryka

oliwa z oliwek

pieprz

sol

gotowa mieszanka przypraw do gyrosa
czosnek

ewentualnie chleb pita

satatka grecka

Piszemy o rdéznych przekaskach, a poki co pomijamy taka oczywistos¢, jaka jest
pita. A to duzy btad. Zamiast zastawiac stdt talerzami, kazdemu kibicowi mozna da¢
chlebek pita wypetniony po brzegi smakami Grecji. W pite mozna zapakowad dwa
poprzednie dania, ale mozna tez zapakowad gyros. Wszak to najbardziej popularny w
Gregcji fast-food.

Mieso na gyros oryginalnie opiekane jest tak, jak mieso kebabowe. W warunkach
domowych niestety musimy poratowac sie patelnig. Wybieramy dos¢ ttuste kawatki,
ktore tniemy w dtugie i cienkie paski, a nastepnie marynujemy w oliwie z oliwek, czosnku
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i przyprawie do gyrosa, ktérg mozemy kupi¢ gotowa. Mieso zostawiamy w spokoju na
cata noc, a na drugi dzien, tuz przed pierwszym gwizdkiem, rozgrzewamy solidnie
patelnie i zabieramy sie do dziefa.

Mieso odsgczamy z zalewy i na niewielkiej ilosci obsmazamy na dos¢ mocnym
ogniu. Wysmazone gyrosowe mieso pakujemy do chlebkdéw pita wyscielonych uprzednio
satatka grecka. Polewamy tzatzikami, wbijamy po widelczyku i mozemy podawad. Tylko

uwaga na kibicowanie, zeby zawartos¢ nie zostata na suficie.
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Hiszpania

Rok zatozenia reprezentacji: 1913
Obecny trener: Vicente del Bosque
Pozycja w ranking FIFA: 1

Reprezentacja Hiszpanii w pitce noznej na arenie miedzynarodowej
zadebiutowata w 1921 roku, wygrata dziesie¢ pierwszych meczéw. Przegrata
dopiero w 1923 roku z Belgig. W Euro grata az siedmiokrotnie, dwa razy
zdobywajac mistrzostwo, kolejno: w 1964 roku wygrywajgc w finale =z
owczesng reprezentacjg ZSRR 2:1, nastepnie w 2008 roku pokonujgc Niemcy
1:0. Gospodarzami mistrzostw byta Szwajcaria oraz Austria.

Mecze z Polskg:

Reprezentanci Hiszpanii do tej pory spotykali sie z reprezentacja
Polski dziesieciokrotnie. Osmiokrotnie druzyna Hiszpanii zwyciezyta, raz
mecz zakonczyt sie remisem i rdéwniez raz Hiszpanie musieli uznac wyzszosc
reprezentacji Polski. Bilans bramek: 28:6

Dowiedz sie wiecej o druzynie Hiszpanii >>
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Guacamole (~10-15 min.)

..umm;umlul

Fot. Renata Cichon

Sktadniki:
awokado
1 cebula
1 maty pomidor
1 papryczka chilli
zgbek czosnku
sok z potowy cytryny
kolendra lub natka pietruszki
sol
Hiszpania to kraj pieknych kobiet i goracych, pitkarskich emocji. Nazwisk i nazw
klubédw nawet nie ma po co wymienia¢, bo nawet niekibicujacy je znajg. Co podamy na
poczatek? Azteckie guacamole, ktdre kretymi drogami zawedrowato takze do Hiszpanii.
By zrobi¢ dobre guacamole, musimy znalez¢ dobre awokado. A dobre awokado, to
awokado dojrzate. W sklepach prawie na pewno natrafimy na twarde owoce, wiec

dobrym pomystem jest przetrzymac je w pokojowej temperaturze kilka dni. Podczas

obierania awokado powinno by¢ miekkie i bardzo ttuste.
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Po obraniu musimy wydrazy¢ pestke i teraz mamy dwie, a moze nawet trzy drogi.
Awokado mozemy albo drobno posieka¢, albo zetrze¢ na tarce albo zmiksowac.
Skropienie owocdw sokiem z limonki nie tylko zapobiegnie sciemnieniu, ale takze nada
charakterystyczne walory smakowe. Doprawiamy guacamole siekanym zgbkiem czosnku,
pieprzem, sol3 oraz swiezg kolendra, ktdrg od biedy mozna zastapic pietruszka.

Do klasycznej wersji guacamole mozemy doda¢ takze pomidory, chili, cebule, czy

nawet jogurt. Taki sos to doskonaty dodatek do krakerséw, chipséw, czy grzanek.
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Pieczone ziemniaki z sosem salsa (~30 min.)

ziemniaki

oliwa z olwiek

pomidory swieze lub z puszki
chili swieza lub w proszku
ocet balsamiczny

cukier

sol

Pieczone ziemniaki lubi kazdy facet, czy to Staszek, czy to Pedro. To doskonata
przekaska do piwa, meskich spotkan, no i do ogladania meczu. A w Hiszpanii do
ziemniakdw podaja salse.

Ziemniaki obieramy, kroimy w tédeczki, nacieramy oliwg z oliwek i wysypujemy na
blache. Wstawiamy do piekarnika i pieczemy w temperaturze 220 stopni, az do uzyskania
ztocistego koloru.

W tym czasie zabieramy sie za salse. W hiszpariskich barach przekaskowych do
pieczonych ziemniakdw podaje sie salse brava. Zaczynamy od zeszklenia na oliwie z
oliwek cebuli pokrojonej w kostke, ktdrg nastepnie doprawiamy solg, cukrem, stodka
papryka oraz szczypta chili lub kawatkiem piekielnie ostrej papryki. Przesmazamy kilka
chwil, tak aby uwolni¢ caty aromat, a nastepnie dodajemy posiekane drobno i obrane ze
skorki pomidory lub pomidory z puszki. Dusimy, tak aby warzywa sie rozpadty,
ewentualnie doprawiamy i w zasadzie gotowe. Catos¢ mozemy przepusci¢ przez blender,
by sos byt gtadki. Jeszcze tylko kilka kropel octu balsamicznego i sals3 mozna polewac

ziemniaki, ktére wtasnie powinny dochodzi¢. Ole!
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Ryz po hiszparisku (~30 min.)

40 dag miesa wieprzowego

pot strgka czerwonej i zielonej papryki
pot gtéwki cebuli

2-3 gatqzki selera naciowego

duza gars¢ czarnych oliwek bez pestek
4 plastry ananasa

1banan

4 tyzki oleju

sol

pieprz

papryka chilli

1-2 torebki ryzu

Hiszpania to nie tylko ojczyzna futbolu i pieknych kobiet, to takze kuchnia
jednogarnkowa. Co zrobic jesli ztapie nas ochota na cos konkretnego? Zawsze mozemy
wyciggnac¢ garnek np. z ryzem po hiszparsku, odgrzac i natozy¢ kazdemu zgtodniatemu
pitkarsko-kulinarnych emoc;ji stuszna porcje.

Zaczynamy od miesa, ktdre przesmazamy na zeszklonej cebuli i oliwie z oliwek, az
lekko sie zrumieni. Doprawiamy solg oraz pierzem, a nastepnie podlewamy wodg i dusimy
przez 10-15 minut. Kolejny krok to dodanie umytych i pokrojonych w dos¢ grubg kostke
warzyw, czyli kolejno: pomidordw, papryki, selera naciowego oraz kawatka swiezej chili.
Catos¢ dusimy do miekkosci, a pod sam koniec dodajemy czastki ananasa. Dusimy jeszcze
10 minut i uzupetniamy danie czarnymi oliwkami oraz bananem, ktdry doskonale zagesci
potrawe.

Do tak przygotowanego sosu wystarczy dodad jeszcze goracy ryz, doktadnie

zamieszac i podawac.
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Paella (~30 min.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:

50 dag mieszanych mrozonych owocéw morza
40 dag mrozonych krewetek

cytryna

15 dag mrozonego groszku

tyzka masta

nitka szafranu

peczek natki

sol, pieprz

Kolejne jednogarnkowe, czy raczej jednopatelniowe danie, wykorzystuje to, co w
Hiszpanii mozna dostac swieze, a u nas niekoniecznie. Hiszpanom mozemy pozazdroscic¢
frutti di mare. Nic dziwnego, ze znalazty one swoje miejsce w tej potrawie.

Paelle zaczynamy od przesmazenia na brazowo siekanej cebuli. Nastepnie
dodajemy drobno siekany czosnek, podsmazamy jeszcze kilka chwil i zasypujemy ryzem.
Mieszamy, az ziarna sie zeszklg, a nastepnie zalewamy catos¢ bulionem i gotujemy pod
przykryciem, az bedzie al dente.

Nastepnie do ryzu dodajemy pokrojong w kostke papryke i pomidory, ktdre
dusimy przez 10 minut. Pora na owoce morza Uprzednio rozmrozone i skropione sokiem
z cytryny krewetki oraz mieszanke frutti di mare dodajemy do ryzu i dusimy do miekkosci.

Paelle wystarczy jeszcze tylko posypad bazylig, badz natka pietruszki, a przed podaniem

polac stopionym mastem z szafranowymi nitkami.
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Tortilla (~15-20 min.)

1duzy ziemniak lub 2 srednie ze skorkq, pokrojone w dsemki
1 mata cebula, pokrojona w kosteczke

1 czerwona papryka, pokrojona na okoto 2 cm kawatki

2 tyzki oleju roslinnego

6 jajek

sol

swiezo zmielony czarny pieprz

14yzka masta (opcjonalnie)

swiezy tymianek

0,5 szklanki tartego sera

Potrawy jednogarnkowe s3 dobrym pomystem na mecz. Kazdy dostaje swoj3
miche i kibicuje ze smakiem. Minus to czas przygotowania, ale cdz, swoje przy garach
odstac trzeba. A cos sycacego, smacznego, ale i na szybko? Rodem z Hiszpanii? Tortilla!

Powstaje z tego co akurat mamy pod reka, a doda¢ do niej mozna naprawde
wszystko. My proponujemy wersje klasyczng. Zaczynamy od usmazenia na oliwie z oliwek
ziemniakdw. W trakcie smazenia dodajemy papryke pokrojong w paski i cebule. Catos¢
przesmazamy tak, aby ziemniaki byty ztociste, cebula zeszklona, a papryka miekka.
Doprawiamy solidng garscig swiezego tymianku i zabieramy sie za ciasto.

Wystarczy zmiksowac na puszysto jaja, doprawic solg, pieprzem, stodka i ostrg
papryka, a nastepnie parmezanem. Tak sporzagdzong masa zalewamy warzywa na patelni
i smazymy, az boki bedzie mozna unies¢ nozem. Tortille zamiast przerzuca¢, wystarczy
wstawi¢ pod rozgrzany grill i podpiec wierzch, az sie zrumieni. Dzielimy na porgcje,

podajemy z sosem i regenerujemy sity.
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Holandia

Rok zatozenia reprezentacji: 1889
Obecny trener: Bert van Marwijk
Pozycja w rankingu FIFA: 4

Reprezentacja Holandii W pitce noznej jest bezposrednio
podporzadkowana Krélewskiemu Holenderskiemu Zwigzkowi Piiki Noznej (KNVB).
Druzyna od koloru strojéw nazywana jest Pomaranczowymi (Oranje).

Pierwszy oficjalny mecz pitkarski rozegrata w 1905 roku, z Belgig w
Antwerpii.

Pomaranczowi do finatdéw Euro zakwalifikowali sie az osmiokrotnie.
Zdobyli mistrzostwo tylko raz w 1988 roku, pokonujac reprezentacje ZSRR
2:0. Finaty odbywaty sie na terenie owczesnego RFN. Holandia rodwniez
jednokrotnie zdobyta trzecie miejsce podczas turnieju w 2000 roku, gdzie
razem z Belgig byta gospodarzem fina1dw.

Mecze z Polska:
Zawodnicy Holandii stawali w szranki z reprezentacja Polski
czternascie razy, pieciokrotnie wygrywajac, szesSciokrotnie padi remis,

trzy razy Polska triumfowata. Bilans bramek: 19:15

Dowiedz sie wiecej o druzynie Holandii >>
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Patat met mayo (~15 min.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:
ziemniaki
olej

sol
majonez

Frytki jakos zawsze kojarza sie z Francja, jednak ojczyzng ziemniakéw w
najatrakcyjniejszej formie jest Holandia. Kazdy, kto ogladat Pulp Fiction doskonale wie, z
czym frytki podajg w Holandii. Keczup to po amerykarisku, a po holendersku — majonez.
Majonez mozemy zrobic¢ sami, ale kto by sobie nim gtowe zawracat w trakcie mistrzostw
Europy w pitce kopanej? Kupujemy solidny stoik, odkrecamy dumnie prezentujac biceps i
gotowe. Idziemy po frytki.

Ziemniaki obieramy, myjemy i kroimy. Frytki holenderskie s3 grube na okoto 1 cm,
smazy sie je na dwa razy. Olej rozgrzewamy bardzo mocno i matymi partiami, obsmazamy
frytki na ostrym ogniu po minucie. Dzieki temu pory ziemniakdw zostang zamkniete i
frytki nie nasigkng ttuszczem. Wycedzamy i osuszamy je na papierowym reczniku. Drugi

raz smazymy w oleju mniej gorgcym, po okoto 5 minut na kazdg partie. Odsgczamy
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kolejny raz i juz mozemy podawad. Koniecznie z majonezem, cho¢ holenderska kultura

frytkowa dopuszcza nawet sos orzechowy.
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Knolselderijstamppot (~20-30 min.)

ziemniaki
seler
masto
musztarda
sol

Kolejna ziemniaczana przekaska to puree, ktére z powodzeniem uzupetni smak
pomystu numer trzy. Ale po kolei, co jest tak wyjatkowego w ziemniaczanym puree?
Seler, prosze Paristwa, kto nie jadt, niech lepiej sprébuije.

Ziemniaki obieramy, kroimy na mniejsze kawatki i ptuczemy. Selera obieramy
i kroimy tak, jak ziemniak. Catos¢ pakujemy do gara, gar pod kran, woda, sdl i na gaz.
Gotujemy do miekkosci, wycedzamy i miksujemy na gtadka papke, ktérg doprawiamy

mastem i tyzka musztardy. Gotowe, tylko co z tym zrobi¢? A podac do...
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Bitterbalen (~2 godz.)

600 ml bulionu wotowego
45 dag cieleciny bez kosci

18 dag maki

masto

12 g zelatyny

3 tyzki widrkéw kokosowych
0,5 tyzeczki gatki muszkatotowej
olej do gtebokiego smazenia
1jajko

sol

biaty pieprz

1 stoiczek musztardy

Ballen to sie kojarzy z kulken, ale ta miesna przekaska moze przyja¢ réznoraka
forme, nie tylko owalna. To holenderska klasyczna przekaska do piwa, wiec w naszej
ksigzce pojawic sie musi. Mozemy jg podac solo, z frytkami, badz wtasnie z puree, ktdre w
ten sposdb odnajdzie swoje sie wsrdd innych przekasek.

Kulki miesne z reguty powstajg z miesa mielonego. W Holandii bitterballen robia z
miesa drobno krojonego i ugotowanego. Nie chcac odbiegad od oryginatu, postapimy tak
samo. Cielecine kroimy w dos¢ drobng kostke i zalewamy bulionem albo miesnym, albo
warzywnym. Gotujemy do miekkosci, wycedzamy zachowujac zaréwno mieso, jak
i bulion, i studzimy.

Kolejny krok to sporzadzenie zasmazki na bazie maki i masta i dodania do niej
namoczonej uprzednio zelatyny. Do takiej mikstury dodajemy bulion, mieso
i doprowadzajac do wrzenia, doprawiamy solg, biatym pieprzem i gatkg muszkatotowa.
Zestawiamy z ognia i czekamy az catos¢ ostygnie i stezeje. Z powstatej w ten sposdb
masy formujemy kulki, paluszki czy co tam komu sie uformuje, panierujemy w jajku, mace

i kokosowych widrkach, a nastepnie wysmazamy na ztocisto w gtebokim oleju. Podajemy

gorace z dodatkiem musztardy.
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Zapiekanka ziemniaczana (~30-40 min.)

Fot. M Cz

Sktadniki:

8 duzych ziemniakéw

2 tyzki masta

25 dag réznych seréw

sol

pieprz

ziota do smaku

ew.: czoshek, chili, boczek

Pozostajemy w kregu przekasek skrobiowych. Byty frytki, byto puree, mata
przerwa na mieso, a teraz zapiekanka. Zapiekanke lubi kazdy, bowiem ma ona mndstwo
zastosowan: mozna jg podac na ciepto, mozna na zimno, mozna odgrza¢, a takze resztka
sit, po ostatnim gwizdku, wyczysci¢ na btysk wyczysci¢ do sucha forme dowolnie
wybranym narzedziem. Z serem? No a jak inaczej? Bez sera, to bez sensu.

Aby podac te klasyczng, holenderska zapiekanke, nalezy: a)ugotowac ziemniaki w
mundurkach; b) pokroi¢ je w t6deczki; c)zasypad serem; d)zapiec.

Prostota tego przepisu az sie prosi o matg modyfikacje. Czyli tak: ziemniaki po
utozeniu na blasze skrapiamy oliwg z oliwek, w ktdrej uprzednio roztarlismy zgbek
czosnku i kawatek chili. Obsypujemy sSwiezym rozmarynem i przesmazonym na ztocisto
boczkiem. Seréw proponujemy trzy gatunki: stodki, ostry i wedzony. Zapiekamy,
podajemy i kibicujemy dale;j.
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Swinki pod kocykiem (~20-25 min.)

20 dag mqki

czubata tyzka proszku do pieczenia
pottyzeczki soli

ok. 125 ml mleka

1,5 tyzki oleju roslinnego

6 paréwek

plasterki sera z6ttego

jajko

Ostatnia przekgska nosi wdzieczng nazwe swinek pod kocykiem. Wdzieczng moze
dla fanek rézowych wdzianek lub matych dzieci, kibicom radzimy podac¢ to mate co nieco
pod oryginalng nazwa, czyli saucijzenbroodje. Wtedy nie narazimy sie na docinki, ani na
zbyt rubaszne, przed pierwszym golem, zarty. W trakcie trwania meczu mozna juz
zdradzi¢ tajemnice nazwy.

Ale najpierw musimy owe swinki pod kocyk zagoni¢. Zaczynamy od ciasta, czyli
samego kocyka. Zagniatamy make z solg, proszkiem do pieczenia, mlekiem i jajkami, na
gtadkie i migkkie ciasto.

Pardwki, czyli tytutowe swinki, przekrawamy wzdtuz, otulamy ostrym serem i
zawijamy w kocyk z rozwatkowanego ciasta. Smarujemy po wierzchu zdttkiem
i posypujemy ostrg papryka. Wypiekamy na blasze, w temperaturze 220 stopni na

ztocisto. Podajemy na ciepto, przekonujac sie, ile zabawy moze nam dostarczy¢ prosta

paréwka w ciescie.
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Irlandia

Rok zatozenia reprezentacji: 1921
Obecny trener: Giovanni Trapattoni
Pozycja w rankingu FIFA: 18

Reprezentacja Irlandii swéj pierwszy nieoficjalny mecz rozegrata 18
lutego 1882 roku. W Belfascie gospodarze przegrali 2z Angliag 0:13.
Reprezentacja Irlandii po raz drugi w historii zakwalifikowata sie do
finatdéw. Wczesniej udato jej sie to 1988 roku. Niestety przygoda z Euro
skonczyta sie juz na fazie grupowej.

Mecze z Polska:

Pitkarze Irlandii spotykali sie z reprezentacjg Polski az dwadziescia
trzy razy. Wynik zakonczyt sie zwyciestwem Irlandii pieciokrotnie, osiem
razy padt remis, dziesiec razy natomiast to Polska schodzita z boiska jako
druzyna zwycieska. Bilans bramek: 25:40

Dowiedz sie wiecej o druzynie Irlandii >>
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Zielony popcorn (~5 min.)

Fot. A.P

Sktadniki:

kukurydza do prazenia
olej

sol

masto

zielony barwnik

Prazona kukurydza w barwach pieknej Irlandii oraz butelek po whisky, to
tradycyjna przekaska na dzien swietego Patryka. Zielony popcorn wcale nie musi odstad
w kuchni kilka tygodni, by nabrat odpowiedniego koloru. Spokojnie, jest jadalny, smakuje
dobrze i robi réwnie dobre wrazenie.

Kukurydze prazymy w rondelku, na oleju, pod przykryciem, czesto potrzasajac.
Gotowy popcorn przesypujemy do stusznych rozmiarédw miski i odstawiamy. W osobnym
rondelku topimy porcje masta i zabarwiamy je na zielono barwnikiem spozywczym. Takim
mastem polewamy kukurydze, mieszamy, by rdwnomiernie j3 zabarwi¢, solimy

i podajemy do piwa. Koniecznie irlandzkiego.
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Tartaletki z ogérka i krewetek (~15 min.)

krewetki krélewskie lub black tiger
0,5 szklanki majonezu

peczek zielonej cebuli

seler naciowy

pieprz cayenne

1 maty surowy ogoérek

oliwa z oliwek

Przekaska, ktdra taczy w sobie i kolor Irlandii, i jej wyspiarski smak. Krewetki jako
przekaska sprawdzaja sie doskonale, niemal w kazdej formie. Irlandczycy uktadajg je na
kanapkach z ogdrka. Tak, z ogdrka, a nie z ogdrkiem. Irlandczycy bowiem w przypadku
tych tartaletek rezygnuja z pieczywa wtasnie na rzecz ogdrka.

Rozmrozone krewetki smazymy na mocno rozgrzanym masle z kropla oliwy z
oliwek. Na patelni doprawiamy sola, pieprzem cayenne, zielong pietruszka i roztartym
zabkiem czosnku. Gdy sie zrumienig, sciggamy je z patelni. Lekko studzimy, a nastepnie
taczymy z majonezem, siekang cebulg i krojonym selerem naciowym. Taka krewetkowg
masa oktadamy grube, szerokie, surowe plastry ogodrka, posypujemy szczypiorkiem i

podajemy na stot.
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Tartaletki z boczkiem i szpinakiem (~15-20 min.)

biaty serek kremowy

jajko

20 dag drobno posiekanego szpinaku
1szalotka

szczypta gatki muszkatotowej

opakowanie mrozonego ciasta francuskiego
cienkie plastry bekonu

Kolejna irlandzka przekaska w narodowych barwach. Tym razem nie siegamy ani
po barwnik, ani ogdrki, a po ukochany przez wszystkich... szpinak. Koszmar szkolnych
stotéwek powraca w nowej odstonie, doprawiony porzadnie i zwiericzony boczkiem.

Szpinak mozemy kupi¢ mrozony lub swiezy. Jesli swiezy, to wystarczy go posiekac,
jesli mrozony, to bedziemy musieli go poddusi¢ na patelni i odparowac. Podczas duszenia
doprawiamy solg, pieprzem, gatka i czosnkiem. Przestudzony badz siekany szpinak
mieszamy z twarozkiem, wbijamy jajko i ubijamy na puszystg mase. Dodajemy siekang
cebulke i ewentualnie doprawiamy.

Ciasto francuskie rozmrazamy, kroimy w zgrabne kwadraty i oktadamy serowo-
szpinakowa masa. Wypiekamy przez kwadrans w 250 stopniach, a nastepnie kazda
tartaletke oktadamy cienkim plastrem boczku i zapiekamy pod grillem, do zrumienienia.

Podajemy na ciepto.
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Pieczone ziemniaki z fososiem (~30-40 min.)

1 kg mtodych ziemniakdéw, mozliwie drobnych
biaty ser kremowy

40 dag wedzonego tososia

zielona cebula

sok z limonki

sol

pieprz

swieze ziota

Konia z rzedem temu, kto znajdzie kibica pogardzajgcego tososiem. Konia z
rzedem i skrzynke irlandzkiej whisky. Jak podac tososia na sposoéb irlandzki? Z pieczonymi
ziemniakami sie nada? Jeszcze jak!

Ziemniaki pieczemy w catosci. By skroci¢ sobie meki oczekiwania przed
piekarnikiem mozemy je najpierw obgotowad, najlepiej mtode, i najlepiej w mundurkach.
Nastepnie wypiekamy je az do lekkiego zrumienienia i pomarszczenia skoérki. W
miedzyczasie szykujemy tososia.

Wedzong rybe rozdrabniamy i miksujemy z biatym serkiem lub twarozkiem.
Doprawiamy solg, pieprzem, ulubionymi ziotami i sokiem z limonki. Schtadzamy
i zagladamy do ziemniakdw. Jesli beda gotowe, to wyciggamy je z piekarnika, scinamy od
gory, lekko wydrazamy i faszerujemy tososiowym serkiem. Podajemy na stdt, posypane

Swiezym koperkiem.
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Kurczak curry (1-1,5 godz.)

Fot. Kamil Langie

Sktadniki:

1 pojedyncza piers z kurczaka
Marynata:

kawatek swiezego imbiru
2 zgbki czosnku

swieza kolendra
tyzeczka chili w proszku
limonka lub cytryna
midd

oliwa z oliwek

Sos:

cebula

oliwa

swieza papryczki chili
tyzeczka kurkumy

cukier, sol

200 ml gestej smietany
ryz

Prawdziwie pitkarskie jedzenie z zielonej Irlandii to nie zadne popcorny, tartaletki,
czy nawet tososie. Na irlandzkich stadionach kréluje curry! Typowo Irlandzkie? Nie,

typowo indyjskie, ale kuchnia Zjednoczonego Krdlestwa, z racji na kolonialng przesztos¢,
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nasycona jest imbirem, kuminem i kurkuma. Z racji na okolicznosci konsumpgiji, te
przekaske podaje sie na szasztykowych patyczkach...

Zaczynamy od marynaty, ktdra powstanie ze startego na matych oczkach
sSwiezego imbiru, rownie swiezej kolendry, siekanego drobno czosnku, chili, kurkumy,
kuminu i tyzki miodu. Catos¢ taczymy z oliwg z oliwek oraz porcjg soku z limonki lub
cytryny. W marynacie marynujemy, krojong w szasztykowe porcje, piers z kurczaka. Dréb
wymaga jedynie godziny marynowania. Po tym czasie piersi nabijamy ciasno na patyczki
i smazymy na ztocisto na patelni.

Szasztyki mozemy podac juz lub uzupemié je o ryz, czy smietanowy sos. Ryz
ugotowac potrafi kazdy kibic, a sos? Z tym tez kazdy sobie poradzi. Na patelni
szasztykowej przesmazamy cebulke z kawatkiem chili, szczypta kurkumy, cukru i soli. Gdy
baza na sos pusci aromat, zalewamy j3 porcjg smietany, mieszamy, skrapiamy sokiem z

cytryny, by zgestniato, i gotowe. Irlandzka zakgska prawdziwego kibica.
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Niemcy

Rok zatozenia reprezentacji: 1900

Obecny trener: Joachim Low

Pozycja w ranking FIFA: 2

Reprezentacja Niemiec jest bezapelacyjnie na czele jesli chodzi o
ilos¢ wywalczonych awanséw do finatéw EURO - wudato sie jej to az
dziesieciokrotnie. A i1 same wystepy nie obeszty sie bez sporych sukcesoéw.
Trzykrotnie Niemcom udato sie zdoby¢ mistrzostwo. W 1972 roku w Belgii
(jako Republika Federalna Niemiec) wygrywajac 3:0 nad Zwigzkiem
Radzieckim. 8 lat pdzniej pokonujgc Belgie 2:1 na mistrzostwach
odbywajgcych sie we Wloszech. Ostatnie zwyciestwo to rok 1996, na
mistrzostwach odbywajgcych sie w Anglii, reprezentacja Niemiec wygrata po
dogrywce 2:1 z reprezentacjg Czech. Zwyciestwa to nie wszystko, Niemcy
rowniez trzykrotnie zdobywali drugie miejsce, oraz raz staneli na
najnizszym stopniu podium.

Mecze z Polskg:

Polska pie¢ pierwszych meczéw (1933-1938) rozegrata z reprezentacjg III
Rzeszy, czterokrotnie zwyciezajac, raz spotkanie zakonczyto sie remisem.
Bilans bramek: 12:4.

Osiem kolejnych spotkan (1959-1981) Polska rozegrata z reprezentacjag
powojennych Niemiec Zachodnich, odnoszac pie¢ zwyciestw, trzy razy
remisujgc. Bilans bramek: 12:3.

Cztery ostatnie spotkania (1996-2011) to spotkania z reprezentacja
Zjednoczonych Niemiec. Polska musiata uzna¢ wyzszos¢ trzykrotnie, raz

natomiast mecz zakonczyl sie remisem. Bilans bramek: 7:2.

Dowiedz sie wiecej o druzynie Niemiec >>
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Tosty z wotowing (~30-40 min.)

40 dag poledwicy wotowej
11yzeczka pieprzu czerwonego
11yzeczka pieprzu czarnego
1tyzeczka kopru wtoskiego
1tyzeczka rozmarynu
masto

grzanki z chleba

1 czerwona cebula

6 pomidordw cherry

4 tyzki majonezu

rukola

Mecze polskiej reprezentacji z Niemcami zawsze budza emocje. To sprawa
honoru, to Grunwald, to wreszcie dobra okazja by przekasi¢ cos po niemiecku. Zanim
siegniemy po rzesze wurstow, siegniemy po tosty z wotowina.

Kupujemy tadny kawatek poledwicy wotowej, oczyszczamy ze sciegien
i obsmazamy na patelni na ztocisto z obu stron. Poledwice doprawiamy po zdjeciu jej z
ognia. W tym celu na papierze do pieczenia rozsypujemy sol, pieprz oraz przyprawy,
rozgniatamy je i rozprowadzamy réwnomiernie. Na przyprawach uktadamy goraca
wotowine i doktadnie obtaczamy ja w przyprawach. Nastepnie zawijamy papier,
ewentualnie przewigzujemy sznurkiem i odstawiamy do ostygniecia.

Taka wotowine kroimy w sredniej grubosci plastry i wraz z warzywnymi dodatkami
uktadamy na goracych tostach. Mozemy réwniez obdarowac nasze tosty plasterkiem sera

i je zapiec.
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Currywurst (~15-20 min.)

Fot. S.G

Sktadniki:

satatka

kietbaska

oliwa z oliwek

cebula

2 - 4 tyzki dobrej jakosci curry
1tyzka stodkiej wegierskiej papryki
puszka krojonych pomidoréw

Gdy niemiecka jedenastka wybiegnie na murawe, caty nardd niemiecki chwyci za
kufle, a pierwszy toast zakasi kietbasa. A jak za Bugiem podajg kietbase? A na przyktad
tak.

Currywurst to kietbasa z potezna porcjg sosu curry. Same mieso wystarczy
zgrillowad, upiec w piekarniku badz usmazy<¢ na patelni. W trakcie przyrzadzania kietbasy
doprawiamy jg curry. A sos robimy na bazie pomidorédw. Wystarczy na zeszklonej cebuli
udusi¢ jedng puszke krojonych pomidordw, doprawiajac j3 tega szczypta curry i stodka
papryka. Gdy sos odpowiednio zgestnieje to znak, ze mozna go podawad. Gorace

kietbaski polewamy sosem i serwujemy. Gut? Ja, ja gut!
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Niirnberger Rostbratwurst (~30-40 min.)

0,5tyzki majeranku

sol

50 dag chudej wieprzowiny

15 dag cieleciny

4 tyzki drobno posiekanego kminku
naturalne ostonki do kietbas

11yzka oleju

Kietbase mozna kupic¢ i usmazy¢, a nastepnie doprawi¢, ale mozna tez kietbase
zrobi¢ samemu. To wcale nie jest trudne, zwtaszcza gdy mamy pod reka porzadna ksigzke
kucharska, a tak sie sktada, ze mamy.

Nirnberger Rostbratwurst to przekaska datowana na rok 1313, wiec obcujemy z
tradycjg co sie zowie. Jak postepowad z t3 zywa historig? Wystarczy bardzo drobno
pokroi¢ mieso, a nastepnie doprawic je solg, pieprzem oraz solidng porcja swiezego
majeranku. Smak ewentualnie poprawiamy szczypta gatki muszkatotowej oraz kminkiem.

Doprawione po norymbersku mieso, pakujemy w naturalne ostonki kietbasiane, a
zeby tradycji stato sie zados¢, dbamy o ich linie. Im cierisze, tym bardziej tradycyjne.
Kietbaski wypiekamy na grillu, w piekarniku lub po prostu smazymy na ztocisto na patelni.

Podajemy po kilka sztuk na kibica, z ulubionym sosem, pieczywem i kuflem zimnego piwa.
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Bratwurst (~15-20 min.)

biata kietbasa
boczek wedzony w plastrach
1duza cebula

Ostatnia kietbasiana propozycja to bratwurst, czyli kietbasa zawinieta w plastry
boczku. Tym razem siegamy po kietbase biata. Kazde petko tej kietbasy doktadnie
owijamy cienkim plasterkiem boczku i spinamy wykataczka. Kietbaski wysmazamy na
patelni na ztocisto, a nastepnie, na tym samym ttuszczu, przesmazamy pidrka cebuli.
Cebulg oktadamy kietbase i gotowe. Bratwurst popijamy jasnym piwem, zyczac

niemieckiej reprezentacji jak naj... lepiej!
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Bayerische Semmelkl6sse (~20-30 min.)

10 kajzerek
1do 2 szklanek mleka
boczek
11tyzka masta
1 mata cebulka
3 jajka
pietruszka
sol i pieprz

Po kietbasianej uczcie mozemy miec dos¢ przekasek, przynajmniej na pierwsze 45
minut meczu. A co podac do drugiej potowy? Moze knedle? Do piwa? Brzmi sehr gut,
prawda?

Te knedle powstajg na bazie pieczywa. Kajzerki kroimy w drobng kostke
i zostawiamy pod przykryciem na noc, by nieco podeschty. Na drugi dzieri namaczamy je
w mleku przez kilka chwil tak, aby byty wilgotne, a nie przemoczone. Do masy butkowej
dodajemy usmazony na skwarki boczek oraz cebule. Doprawiamy solg, pieprzem oraz
siekang natka pietruszki. Wbijamy trzy jaja i wyrabiamy mase.

Nastepnie formujemy okragte knedle i gotujemy w osolonej wodzie, az do

wyptyniecia, co nie powinno zaj3¢ dtuzej, jak kwadrans. Takie knedle mozna podac do

jednego z wurstéw i tym samym stworzy¢ petnowymiarowy positek na modte germanska.
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Kuleczki z kiszonej kapusty (~30-40 min.)

40 dag kiszonej kapusty i sok
15-20 dag szynki
1cebula

czosnek

masto

mgka

pietruszka

1jajko

2 szklanki mleka
butka tarta
czerwonda papryka
pieprz, sél

Skoro zrobilismy knedle z butek, to mozemy takze zrobi¢ knedle z kapusty
kiszonej. Swojskie i proste przekaski to cos, czego nie powinno zabrakna¢ na
kibicowskim stole, zas kapusta w tej czesci Europy to integralny element kuchni ludowe;j.
Zaczynamy od przesmazenia drobno siekanej cebuli na skwarki, a nastepnie dodajemy
pokrojong w kostke szynke oraz roztarty czosnek. Mieszamy pilnie, tak by nie spali¢
czosnku i zasypujemy maka, tworzac tym samym cebulowo-szynkowga zasmazke. Po
chwili dodajemy sok z kapusty oraz samg kapuste. Ozywiamy kolor natka pietruszki
i smazymy, az do uzyskania konsystencji pasty. Doprawiamy pieprzem, solg oraz
czerwong papryka i zostawiamy do ostygniecia.

Gdy kapusta bedzie chtodna, zaczynamy lepi¢ jg w nieduze kulki, ktdre nastepnie
panierujemy w jajku, mace, jajku, a nastepnie butce tartej. Kuleczki wysmazamy w

gtebokim oleju na ztocisto i podajemy na stét w duzym pdtmisku.
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Golonka pieczona (~2,5 godz.)

Fot. K.S

Sktadniki:

4 golonki z koscig

po 200 g marchwi, selera, pietruszki
4 cebule

liscie laurowe

ziarna ziela angielskiego

papryka stodka mielona

400 ml wody

piwo jasne

sol

Czym bytaby piwna biesiada w stylu germarnskim bez golonki? Jeden rzut oka na
zdjecie powinien nas przekona¢, ze temu smakotykowi warto poswieci¢ czas. Poza tym
czas spedzony przy golonce nie moze by¢ czasem zmarnowanym.

Po pierwsze golonki opalamy nad gazem, myjemy i nacieramy solg oraz stodka
papryka. Po drugie uktadamy nasze skarby w naczyniu zaroodpornym i oktadamy
obranymi i posiekanymi warzywami. Po trzecie zalewamy wod3 i obsypujemy angielskim
zielem i lisciem laurowym. Po czwarte odkrecamy gaz, rozgrzewamy piec i zamykamy w
nim golonki.

Po 2-2,5 godzinach spedzonych w temperaturze 180 stopni golonki powinny by¢
gotowe. Jedyny minus tej operacji to obracanie miesa co 15 minut, ale z dobrym piwem w
reku, polewaniem golonki i zerkaniem w telewizor powinno jakos zlecie¢.
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Polska

Rok zatozenia reprezentacji: 1919
Obecny trener: Franciszek Smuda
Pozycja w rankingu FIFA: 65

Tegoroczny gospodarz mistrzostw razem z Ukraing, co zapewnito
automatyczny awans do finaidéw. Do tej pory Polsce udato sie zakwalifikowac
tylko raz w 2008 roku - niestety bez wiekszych sukceséw. Z trzech
rozgrywanych spotkan, dwa razy musieli zejs¢ jako pokonani raz udato im
sie zremisowac. Polska znalazta sie w grupie A razem z Rosjg, Czechami
oraz Grecja.

Dowiedz sie wiecej o druzynie Polski >>
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Tatar (~15-20 min.)

Fot. A.P

Sktadniki:

0,5 kg swiezej poledwicy wotowej
3 srednie ogdrki konserwowe

1 mata cebula,3 z6ttka

pieprz, sél

Najwazniejszy rozdziat rozpoczynamy tatarem. Dlaczego jest to najwazniejszy
rozdzial? Bo zachecamy do szykowania tych przekasek podczas meczdw rozgrywanych
przez biato-czerwonych. A czemu tatar? Bo to klasyka polskiego bufetu, a kto jej nie lubi,
nie moze sie nazywac prawdziwym kibicem.

Aby tatar sie udat i zrobit nalezyte wrazenie, musimy przede wszystkim zadbac o
porzadny kawat wotowiny. Jesli nie mamy rozeznania na czym polega porzadnos¢
wotowiny, to po prostu powiedzmy w miesnym, ze szukamy miesa na tatara. Taka
wotowine nalezy zmieli¢ i to jest arcymeskie zajecie, wiec niechaj nikt nosem nie kreci.
Zmielong wotowine doprawiamy solg, pieprzem oraz wzbogacamy o siekang drobno
cebulke. Wyrabiamy, prébujemy i jesli smak jest godny biato-czerwonego podniebienia, to
przektadamy do salaterki.

Tuz przed podaniem na stét przeprowadzamy finatowg akcje polegajacg na wbiciu
w sam srodek tatara zottek oraz udekorowania obrzezy krojonymi w kostke
korniszonami. | konia z rzedem temu kto znajdzie lepszg zakaske pod strzelenie gola!
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Chleb ze smalcem (~1-2 godz.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:

25 dag stoniny

10 dag kietbasy
1cebula

kilka zgbkéw czosnku
majeranek, pieprz, sél

No dobrze, obiecalismy konia z rzedem i zaraz chyba sami sobie go podarujemy.
Tatar to przekaska na bogato, a smalec? A smalec to wspaniaty sposéb, by dotrwac do
ostatniego gwizdka. Czemu? Kto nie wie, niech sam sprébuje.

Nad smalcem trzeba troche postac, a potem sam smalec musi troche odstac.
Zaczynamy do skrojenia w drobng kostke ttustej stoniny i jej powolnego przetapiania na
wolnym ogniu. Stonina powinna da¢ nam pozadany ttuszcz oraz skwarki. Kolejny krok to
dodanie do smalcu w formie ptynnej obranej ze skdrki i posiekanej w drobna kostke
kietbasy, ktéra doda i ttuszczu i skwarek, pozostawiajgc jednoczesnie doskonaty smak.
Smalec doprawiamy solg i pieprzem, a na sam koniec dosypujemy solidng szczypte
majeranku oraz siekang w drobng kostke cebulke i roztarty czosnek.

| tyle, zlewamy catos¢ do miseczek, mieszamy i odstawiamy do petnego

zastygniecia. A potem juz tylko smarowa¢, smarowac, smarowac... i kibicowac!
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Koreczki sledziowe (~15-20 min.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:

6 filetéw sledziowych

cebula

musztarda francuska

kilka kawatkdw marynowanej papryki

pieprz

oliwa z oliwek
1tyzeczka czgbru
sok z cytryny
koperek

Kolejne dobrodziejstwo, ktére pomaga strzela¢ kolejne gole. Proste jak drut,
chociaz zawijane. Kupujemy sledzie, dodatki i zabieramy sie za robote.

Filety sledziowe namaczamy przez noc, a nastepnie marynujemy w oleju z
dodatkiem czabru, kopru, pieprzu, cebuli i musztardy oraz soku z cytryny. Po kilku
godzinach odsaczamy, rozktadamy i kazdy filet wzbogacamy plasterkiem marynowanej
papryki oraz piérkiem cebuli z marynaty. Sledzie zawijamy w zgrabne koreczki, spinamy
wykataczka, uktadamy na pdétmisku i zalewamy marynata. Zamykamy w lodéwece, az do
spotkania Polska - reszta swiata, a nastepnie zakaszamy za kazdg bramke naszych.
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Faszerowane pieczarki (~15-20 min.)

Fot. Agnieszka Maciaszek

Sktadniki:

20 duzych pieczarek

5 jajek ugotowanych na twardo
1jajko surowe

2 cebule

40 dkg sera zottego

peczek natki pietruszki

gatka muszkatotowa

sol, pieprz

tarta butka

Zimny bufet mamy juz zapewniony, pora zadba¢ o cos na ciepto, gdyby mecz nie
poszedt po naszej mysli, a emocje ostygty. Pierwsza propozycja na ciepto to pieczarki
faszerowane. Dos¢ szybkie, dos¢ tatwe i niebagatelnie smaczne.

Kluczem do dobrych pieczarek w tej formie, sg duze kapelusze, ktére pomieszcza
konkretne porcje farszu. A farsz powstaje z ugotowanych na twardo jaj, wzbogaconych o
siekang cebulke, szczypiorek, tarty zotty ser i jedno surowe jajo jako zagestnik. Pieczarki
pozbawiamy ogonkdw, ktdére drobno siekamy i przesmazamy na masle, a nastepnie
dodajemy do farszu. Doprawiamy solg i pieprzem oraz ewentualnie gatkg muszkatotowa.
Kapelusze pozbawione ogonkdw zas solimy lekko i zostawiamy w spokoju na kwadrans.

Teraz wystarczy tylko wypemié pieczarki farszem, a nastepnie panierowac w jajku i
butce tartej i wysmazac na ztocisto lub wypiekac w piekarniku. Przekaska w sam raz na

druga potowe.
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Sliwki pieczone w boczku (~15 min.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:
boczek
suszone sliwki
ew. przyprawy

Po stricte barowych przekgskach pora na cos szlacheckiego. Nie wiemy, jakim
klubom kibicowali sarmaci, ba, nie wiemy nawet, co zakaszali, ale sliwkami w boczku na
pewno by nie pogardzili. Nam ta przekaska kojarzy sie wtasnie szlachecko.

Jak to sie robi? Ano bierze sie sliwke wedzong, kalifornijskg i zawija w plasterek
boczku. Taki plasterek ze sliwka nabija sie na wykataczke i uktada na blasze. A blache
wsuwa do piekarnika, piekarnik ustawia na 180 stopni i stara madros¢ ludowa powiada, ze
sami poczujemy, kiedy nasze sliwki beda gotowe. Zakatarzonym podpowiadamy - 20-30
minut i na stét. Ta przekaska jest tak dobra, ze nie wymaga zadnych przypraw, wiec jesli

ktokolwiek chce cos dodad, to wytacznie na wiasna odpowiedzialnos<.

96

Smaker”



Miesny jez (~5-10 min.)

5-6 paréwek

20 dag szynki

20 dag salami w plastrach

20 dag kietbasy, np. krakowskiej
20 dag kabanoséw

30 dag salcesonu

3 liscie sataty

v grajpfruta

2 oliwki

Po klasycznych przekaskach barowych i zakagskach szlacheckich, pora na cos
szalenie wspotczesnego. Pétmisek wedlin anno domini 20122 Migsny jez!

Cata sztuka w utozeniu wedlin tak, by stworzy¢ jeza. Z paréwek robimy ndzki, z
wedlin pyszczek, z oliwek oczy, a z ¢wiartki grejpfruta zabawny, jak piosenka o jezu,

usmiech. Wykonanie tej przekaski proponujemy po zakoriczonym meczu, wtedy zapewne

nasza fantazja nie bedzie znata granic.
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Jaja faszerowane (~ 15 min.)

Fot A.P

Sktadniki:

ugotowane na twardo jaja
1jajo surowe

majonez

szczypiorek

butka tarta

masto

pieprz
sol

Kolejna bufetowa klasyka to faszerowane jaja. Zelazny repertuar imieninowy moze
doskonale sprawdzi¢ sie podczas pitkarskich spotkan, bo pod takie jajeczko mozna tykngc
sobie... herbatki na przyktad.

Ugotowane na twardo jajka musimy obra¢, a nastepnie przekroi¢ na pét i wydrazy¢
z6ttka. Siekamy drobno to, co wydrazylismy i tgczymy z majonezem, oraz pokrojong w
kostke szynka. Doprawiamy sol3, pieprzem i zazieleniamy drobno posiekanym

szczypiorkiem. Tak przygotowang masa napetniamy biatka, obsypujemy z wierzchu

zielening i podajemy.
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P

STADIs2N BL:2NDYNEK

CZYLI EURO 2012 BABSKIM OKIEM

Z NAMI EURO BEDZIE SPOKO!

SPRAWDZ »

www.styl.pl/raport-euro
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Portugalia

Rok zatozenia reprezentacji: 1914
Obecny trener: Paulo Bento
Pozycja w rankingu FIFA: 5

Reprezentacja Portugalii pierwszy mecz rozegrata w 1921, nigdy nie
triumfowata w zadnym miedzynarodowym turnieju. Portugalia zakwalifikowata
sie do finatdéw az pieciokrotnie - zwykle bez wiekszych sukceséw. 3Jako
wyjatek mozna poda¢ finaty w 2004 roku odbywajgce sie wtasnie w
Portugalii, gdzie reprezentacja musiata ustgpi¢ w finale Grecji,
zdobywajac tym samym drugie miejsce.

Mecze z Polskg:

Zawodnicy obu reprezentacji spotykali sie ze sobg dziesieciokrotnie.
Czterokrotnie zwyciezyta reprezentacja Portugalii, +trzy razy mecz
zakonczytr sie remisem. Polska mogta celebrowa¢ zwyciestwo roéwniez
trzykrotnie. Bilans bramek: 13:9.

Dowiedz sie wiecej o druzynie Portugalii >>
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Tapas (~ 5 min.)

grzanki lub kruche pieczywo
wedzony tosos

cytryna

wybdr seréw

papryka

pomidor swieze i suszone
marynowane grzybki

chili

szynka

salami

chorizo lub inna pikantna kietbasa
kolorowy pieprz

sol

Legendy portugalskiej pitki noznej, ktdre kazdy kibic bez trudu wymieni nie tylko z
imienia, nazwiska, ale takze z klubu oraz strzelonych bramek, zgodnie przyznajg, ze
najlepszg przekaska pod mecz sg tapas. Co to takiego? Mate kanapeczki z niemal
dowolnymi dodatkami, ktdre spetniajg takze bardzo praktyczng funkcje. Tapas zwykto sie
przykrywac szklanke z winem, tak, aby nie wpadaty dor owady. Co utozy¢ na tapas?

Proponujemy przekaski rybne, serowo-warzywne i miesne. Tapas powstaja na
kruchym pieczywie, lub na grzankach. Szykujemy odpowiednig ilos¢ bazy pod nasze tapas
i zabieramy sie za dodatki.

Tapas rybne zrobimy w oparciu o wedzonego fososia, ktdrego cienkie jak
pergamin plastry utozymy na twarozku ze szczypiorkiem. tososia skrapiamy sokiem z
cytryny, doprawiamy swiezo zmielonym czarnym pieprzem i dekorujemy koperkiem.

Do tapas serowo-warzywnych najlepiej bedzie wykorzysta¢ to, co mamy w
lodéwce. Szukajmy serdéw zoéttych i plesniowych oraz swiezych pomidordéw, papryki oraz

szczypty chili. Takie tapas mozemy dodatkowo zgrillowa¢ w piekarniku.
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Na tapas miesnych najlepiej wyglada dobra szynka, salami czy, jesli ja mamy,
kietbasa chorizo lub inna mocno doprawiona. Wedline podscielamy lisciem sataty, a
zwienczamy marynowanymi dodatkami — ostra papryka, suszone pomidory, czy nawet
grzybki.

Tapas to doskonata przekaska, ale ma jedng wade. Szybko znika, wiec lepiej

przygotowac sobie cos w zapasie.
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Kuleczki z dorsza (~ 15 min.)

0,5 kg dorsza

2 duze ziemniaki
cebula

zielona pietruszka

2 jajka

gatka muszkatotowa
olej do smazenia
sol, pieprz

Gdy bedziemy szykowac tapas, mozemy od razu zaja¢ sie kolejng przekaska, czyli
kuleczkami z dorsza. W trakcie malowania portugalskich pejzazy na kanapkach
rozmrozimy dorsza, by pézniej miec juz z gorki.

Rybe dzielimy na czastki, a ziemniaki obieramy i kroimy w drobna kostke. Catos¢
gotujemy w niewielkiej ilosci lekko osolonej wody tak, by ziemniaki zmiekty. Odcedzamy
i doprawiamy mase sokiem z cytryny, solg, grubo mielonym czarnym pieprzem oraz gatka
muszkatotowa. Zostawiamy do ostygniecia, a nastepnie wyrabiamy z dodatkiem zéttek,
siekanej cebulki, zielonej pietruszki oraz ubitej na sztywno piany z biatek. Z powstatej

masy formujemy mate kuleczki, ktére wysmazamy na gtebokim oleju, az do uzyskania

ztocistej barwy. Podajemy gorace z ulubionymi sosami.
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Bifanas (~15-30 min.)

12 medalionéw z poledwicy wieprzowej
3-4 zgbki czosnku

1tyzka soli

chili

3tyzki papryki

2 szklanki czerwonego wina

oliwa z oliwek

2-3 duze cebule

Kanapeczki i kuleczki z dorsza to dobry poczatek. Ale po 45 minutach
intensywnego kibicowania, kazdy ma ochote na cos konkretnego. Jestesmy w Portugalii,
Portugalia gra pieknie, wiec na jej czes¢ podamy bifanas. Tym daniem lepiej zaja¢ sie dzien
wczesniej.

Zaczynamy od sporzadzenia marynaty. Czosnek rozcieramy z solg, dodajemy
siekang chili oraz stodka papryke, dodajemy nieco oliwy i rozcieramy doktadnie na paste.
Ostra i czerwong pastg nacieramy doktadnie migso uktadamy w odpowiednim naczyniu
i zalewamy czerwonym winem tak, by przykry¢ mieso. Zostawiamy na noc w loddwce.

Nastepnego dnia, gdy zotadki powiedzg nam, ze juz czas, odsgczamy medaliony z
marynaty i wysmazamy tak, jak steki. Na mocno rozgrzanej oliwie, po kilka minut z kazdej
strony, na ztocisto. Medaliony sciggamy z patelni i zamykamy w cieptym piekarniku, by
sobie doszty. Na reszcie ttuszczu szklimy pidrka cebuli, ktdre zalewamy reszta marynaty.
Po odparowaniu powinna zgestnied i stworzy¢ doskonaty sos. Do medaliondw radzimy
podac pieczywo z mastem czosnkowym oraz obowigzkowy kieliszek czerwonego wina.

Tego samego, w ktérym marynowalismy mieso.
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Zawijasy boczkowe z daktylami(~15 min)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:
surowy boczek
daktyle

oliwa z oliwek

papryka
chili
Portugalska wersja polskiej przekaski. Polacy zakaszaja sliwka zawinieta w boczek,
a Portugalczycy w miejsce sliwki dajg daktyle. Ciekawe kto od kogo pomyst pozyczyt?
Boczek kroimy w cienkie plastry, nastepnie nacieramy go oliwa z oliwek, stodka
papryka i szczypta chili, by nieco namiesza¢ w naszych kubkach smakowych. Kazdego
daktyla doktadnie owijamy tak przygotowanym plastrem, a nastepnie spinamy
wykataczka. Zawijasy uktadamy na blasze i wypiekamy w piekarniku rozgrzanym do 220
stopni, az stang sie ztociste i chrupigce. Oczywiscie mozemy je takze przygotowac na

grillu.
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Smazone migdaty (~5 min.)

Fot. Stanistaw M. Stanuch

Sktadniki:
migdaty cate i obrane
olej
chili
sol

Czyli cos, co mozna zrobi¢ w zasadzie bez zadnego wysitku. Smazone migdaty z
powodzeniem zastgpig chipsy. Co wiecej - sg zdrowsze, a smaku nawet nie godzi sie z
chipsami poréwnywac.

Migdaty kupujemy cate i obrane ze skdrki. W rondlu rozgrzewamy spora ilos¢ oleju
i smazymy migdaty garsciami, az lekko zbrgzowiejg. Odsgczamy z oleju i doprawiamy sol3g
i pieprzem cayenne. Migdaty na ostro mozna podawac jeszcze gorace, chociaz gdy

przestygna, sa réwnie smaczne.
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Rosja

Rok zatozenia reprezentacji: 1912
Obecny trener: Dick Advocaat
Pozycja w ranking FIFA: 11

Na arenie miedzynarodowej po raz pierwszy pojawilta sie jeszcze w
czasach Imperium Rosyjskiego, bioragc udziat w Igrzyskach Olimpijskich w
Sztokholmie w 1912 roku. Do rozgrywek miedzynarodowych reprezentacja Rosji
powrdcita po rozpadzie Zwigzku Radzieckiego. Najwiekszy sukces w
rozgrywkach odniosta na Euro 2008, gdzie dotarta do poéifinatu. Warto
dodac, ze reprezentacja Rosji awansowata do finaiéw EURO az
dziewieciokrotnie.

Mecze z Polskg:

Reprezentacja Rosji grata z Polskg trzykrotnie, raz wygrywajac, raz
remisujac, raz przegrywajac. Bilans bramek 5:5.Natomiast jako druzyna ZSRR
rozegrata z Polska czternascie spotkan, osiem razy wygrywajac, remis padi
trzykrotnie, réwniez trzykrotnie schodzili =z boiska pokonani. Bilans
bramek: 27:11. Jednak oficjalnie wyniki druzyny ZSRR nie wchodzg do
ogdlnego rankingu Rosji.

Dowiedz sie wiecej o druzynie Rosji >>
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Kanapki ze stoning (~5 min.)

chleb
stonina
papryka stodka i ostra

Rosjanie to nardd co sie zowie. Kibicujg z niedZzwiedziami, zanoszg je do domu
i kibicujg dalej. Skad taka sita? Rosjanie wiedzg czym zakasi¢, by z godnoscig dotrwac do
ostatniej bramki. A przy tym stawiajg na prostote, bo to Rosja, a nie elegancja-Francja.

Stuszny kawat stoniny kroimy w porzadne plastry i doktadnie nacieramy paprykami
stodka oraz ostra. Odktadamy do lodédwki na pét godziny, by plastry nabraty smaku i przy
okazji schtadzamy mate co nieco. Nastepnie kroimy swiezy wiejski chleb w grube pajdy,
odkrecamy stoik kiszonych ogdrkdéw i robimy kanapki. Masta nie dajemy, bo bytaby to
potwarz dla rosyjskiego narodu. Podajemy z kieliszkiem gestego, zmrozonego i czystego

jak 1za, matego co nieco.
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Tartalinki z kawiorem (~5 min.)

bagietki
kawior czarny i czerwony
cytryna

Niby nie elegancja Francja, a potrafi zaskoczy¢. Rosja to ojczyzna dobrego kawioru,
ktory réwnie dobrze pasuje pod pitkarskie spotkania, co pajdy chleba ze stonina. A kto
uwaza taka przekaske za niemeska, niech przypomni sobie, co o kawiorze moéwit Franz
Maurer.

Sprawa jeszcze prostsza niz stonina. Bagietki kroimy w kromki, mozemy je
ewentualnie opiec w piekarniku i oktadamy kawiorem czarnym oraz czerwonym.

Uktadamy na talerzu z czastkami cytryny i gotowe. Rosyjskie niebo w gebie.
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Sledz pod szub3 (~20-30 min.)

6 sztuk sledzi
2 cebule
2 marchewki
2 buraki
2 srednie ziemniaki
3-4 tyzki majonezu
1tyzka oliwy
Kanapki ze stoning sg dobre na start, im ttusciej bowiem zakasimy, tym dtuzej
pokibicujemy. Z drugiej zas strony, rybka lubi ptywa¢, a bez sledzika jakos tak niemesko
mecze ogladad. Proponujemy cos, co mozna dostac na zab w kazdej rosyjskiej knajpie.
Aby poda¢ sledzia pod szubg, czyli futrem, musimy najpierw ugotowac jarzyny w
tupinkach, a nastepnie obra¢ je i zetrze¢ na tarce. Sledzie uktadamy w salaterce,
skrapiamy oliwig i posypujemy szczodrze siekang w kostke, cebulka. Dalej warstwami

uktadamy jarzyny, a wierzch dekorujemy majonezem. Sledzie schtadzamy, a nastepnie

podajemy pod kolejne strzelone bramki.
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Satatka stolicznaja (~15-20 min.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:

dréb z bulionu
marchew z bulionu
gotowane ziemniaki
ogorki kiszone

kwasne jabtka

groszek w puszce
majonez

natka pietruszki, cebula

SledZ pod szubg to przekaska satatkowa. Pociggniemy ten watek i podamy
rosyjska klasyke satatkowa, czyli stolicznaja. Panom nazwa zapewne skojarzy sie z czym
innym i nic nie stoi na przeszkodzie, by stolicznajg podad wtasnie ze stolicznaja,
koniecznie zmrozona.

Satatka dos¢ prosta, z wykonania podobna do klasycznej polskiej imieninowej. Jesli
mamy warzywa oraz mieso z bulionu, to mamy niemal wszystko, czego potrzebujemy.
Potrzebujemy jedynie dogotowad ziemniaki, pokroi¢ je w kostke razem z marchwig, a
dréb podzieli¢ na drobne kawatki. Catos¢ tgczymy dodajac pokrojone w kostke kiszone
ogorki, cebulke, kwasne jabtka i groszek z puszki. Zageszczamy wszystko majonezem,
mieszamy doktadnie doprawiajac sola, pieprzem, natkg pietruszki i gotowe. Po

schtodzeniu i przegryzieniu, mozna podawac.
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Bliny po carsku (~30-60 min.)

2 jaja

15 dag mqki gryczanej
15 dag mqki pszennej
20 g drozdzy

300 ml letniego mleka
2 tyzki masta

szczypta soli

olej do smazenia

O blinach zapomnie¢ nam nie wolno. Pod meskie spotkanie towarzyskie bliny
musimy podad na ostro. Jakos stodka smietanka nam sie z ogladaniem meczdéw nie
komponuje.

Polacy blinami zwykli okresla¢ placki ziemniaczane, jednak rosyjski blin to insza
inszos¢. Te placki robimy z dwdch mak - gryczanej i pszennej. Ciasto wyrabiamy z
dodatkiem rozpuszczonych w mleku drozdzy i stopionego masta. Szczypta soli
i odstawiamy zaczyn blinowy na kwadrans w ciepte miejsce. Gdy podrosnie, faczymy z
ubitg na sztywno piang i naktadamy tyzk3 na rozgrzang patelnie. Wysmazamy na ztocisto
i podajemy po carsku, czyli z kwasng smietang, kawiorami, tososiem i czastkami cytryny.

By byto jeszcze bardziej imperialnie, posypujemy swiezym koperkiem.
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Szasztyk po rosyjsku (~30 min. + marynowanie)

Fot. Agnieszka Sliwiriska

Sktadniki:

25 dag baraniny

0,5 szklanki octu z czerwonego wina
Y szklanki oliwy z oliwek

woda

peczek koperku, pietruszki, szczypiorku
2 garsci swiezej kolendry

4 zgbki czosnku

4 cebule

2 papryki

pomidory koktajlowe

pieprz kolorowy

sol

Skoro odstalismy swoje przy blinach i przekonalismy sie, ze warto, to czemu nie
mielibysmy poswieci¢ nieco wiecej czasu i podac szasztyki. Zwtaszcza, ze szasztyk wtasnie
z Rosji pochodzi. Marynowane mieso, aromat pieczenia, przypraw — w sam raz na meski
wieczor.

Baranine, pokrojong w grubg kostke, nacieramy sol3, kolorowym pieprzem i

roztartym czosnkiem. Posypujemy siekanym koperkiem, pietruszka, kolendrg oraz
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szczypiorkiem. Skrapiamy sokiem z cytryny i zalewamy octem z czerwonego wina oraz
oliwa. Brak ptynu uzupetniamy woda. Wszystko razem mieszamy i marynujemy przez noc.

Gdy baranina przejdzie aromatem zi6t, dobrze rozgrzewamy piekarnik lub
rozpalamy grill jesli takowym dysponujemy. Smarujemy ruszt oliwg z oliwek, a na patyczki
do szasztykdw nadziewamy kolejno mieso, ésemki cebuli, papryke i pomidory. Pieczemy,
obracajac co jakis czas, az szasztyki dobrze sie zrumienia. Dla lepszego efektu szasztyki

utozone juz na talerzach mozna skropi¢ podgrzana wddka i podpalic.

114

Smaker”



RMF FOOTBALL 2012

mistrzowski album »
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Szwecja

Rok zatozenia reprezentacji: 1904
Obecny trener: Erik Hamrén
Pozycja w rankingu FIFA: 17

Pierwszy mecz miedzypanstwowy reprezentacja Szwecji w piice noznej
rozegrata w 1908 roku, wygrywajac z Norwegig 11:3. W 1962 roku Lennart
Nymn zostat pierwszym selekcjonerem reprezentacji. W poprzednich latach
kadra zespotu narodowego wybierana byta przez specjalng komisje. Szwedzka
Federacja Pitkarska zostata powotana w 19064 roku i byta jednym z
zatozycieli FIFA. Do finatdéw awansowata czterokrotnie, bez znaczacych
sukcesow.

Mecze z Polskg:

Obie reprezentacje spotkaty sie ze sobg do tej pory az dwadziescia
szes¢ razy. Szwedzi wygrywali czternascie razy, czterokrotnie w meczu padi
remis, osiem razy musieli uznac¢ wyzszos¢ reprezentacji Polski. Bilans
bramek: 56:37

Dowiedz sie wiecej o druzynie Szweciji >>
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Szwedzki stét (~5 min.)

wybdr wedliny

oliwki

marynowane wdarzywda
zurawina

chrzan

musztarda

pieczywo

Szwedzkie zakaski wrecz nieodtgcznie kojarza sie ze szwedzkim stotem. Tak na
marginesie — stoty réwniez kojarza sie ze Szwecja. Zatem jak juz sobie skrecimy taki stét,
to warto pomysle¢ o tym, co nan postawi¢. Proponujemy pétmisek wedlin, bo na wedline
zawsze znajdzie sie jakis chetny.

Cata sztuka polega na zakupie naprawde dobrych wedlin. Co do gatunkdw istnieje
petna dowolnos¢, ale i tak kazdy siegnie po wiejska szynke, wedzony boczek i kietbasy.
Jesli mamy jakis wedliniarskich faworytéw, to smiato mozna je uwzgledni¢. Wedliny
uktadamy gatunkami, dekorujemy oliwkami czarnymi i zielonymi, a takze marynowanymi
warzywami, takimi jak papryka, ogorki konserwowe, cebulki, czy czosnek. Do wedlin
warto poda¢ typowo szwedzka zurawine lub typowo polski chrzan. Musztarda czy

keczup to takze dobre dodatki, warto tez zadba¢ o pieczywo i szwedzky uczte mozna

otwierad.

17

Smaker”



Gravlax (~5 min. + marynowanie)

1 kg filetu surowego tososia ze skdrq

2 peki kopru

4 tyzki cukru

2 tyzki grubej soli

2 tyzeczki kruszonego czerwonego pieprzu
1 kieliszek wddki

Do szwedzkiego pdtmiska wedlin mozna by dotozy¢ takze tososia. Niby mozna
kupi¢, rozpakowa¢, pokroic i dotozy¢ do mies. Mozna tez zrobi¢ go po swojemu, tzn. po
szwedzku. Jesli to do nas nie przemawia, to moze warto rzuci¢ okiem w sktadniki
marynaty. Brzmi niezle, prawda?

tososia zatem kupujemy surowego i przystepujemy do zamarynowania. Marynate
zas sporzadzamy z soli, cukru, czerwonego pieprzu i woddeczki. Po dokfadnym
rozmieszaniu wysokoprocentowej zalewy, nacieramy nig wyfiletowane porcje swiezego
tososia i oktadamy gatazkami swiezego kopru. Filety sktadamy skdra do gory, zawijamy w
folie, w folii robimy mata dziurke, by ryba oddychata i catag konstrukcje obcigzamy deska
lub garnkiem. Wstawiamy do lodéwki na 12 godzin.

Przed podaniem, tososia nalezy po pierwsze oczysci¢ z kopru, a po drugie pokroic
w cienkie plasterki. Gravlax swietnie komponuje sie z sosem musztardowym i jasnym

pieczywem.
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Krewetki z pesto (~20-30 min.)

krewetki krélewskie
kilka peczkdw pietruszki
czosnek
prazony stonecznik
oliwa z oliwek
sol
chili
Po zamarynowaniu tososia i jego konsumpcji, warto pomyslec jakie jeszcze
dobrodziejstwa mdrz i oceandw mozna wysta¢ na przekgskowg murawe. Oczywistym
pomystem wydaja sie by¢ krewetki, ale jak je poda¢? Szwedzi preferuja pietruszkowe
Pesto nalezy utrzeé. Swieza pietruszke szatkujemy, wsypujemy do mozdzierza
badz blendera i ucieramy na zielong paste z dodatkiem soli i oliwy z oliwek. Doprawiamy
siekanym drobno zgbkiem czosnku i garscig prazonego na suchej patelni, stonecznika.
Pesto powinno by¢ gtadkie i geste.
Krewetki rozmrazamy i smazymy na masle z kropla oliwy z oliwek. Doprawiamy

solg i pieprzem cayenne i rumienimy na ostrym ogniu. Krewetki mieszamy z pesto

i naktadamy na zgrabne i podpieczone kromki z bagietek.
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Ananas w boczku (~15-20 min.)

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:
ananas
boczek
chili
midéd

W Polsce zawijamy w boczek sliwki, w Portugalii daktyle, a w Szwecji... ananasa.
Catkiem oczywiste, czyz nie? Ananas bardzo dobrze taczy sie z miesem, a gdy nadamy mu
nieco ostrosci, to jego miejsce w tych zawijasach bedzie w petni uzasadnione.

Ananas moze by¢ swiezy, a moze by¢ tez puszkowany. Dzielimy go na czastki
i nacieramy miodem z roztartym kawatkiem swiezej chili. Odstawiamy na kilka chwil, by
sie przegryzto i nabrato stosownej mocy.

Boczek kroimy w dtugie plastry, ktérymi bedziemy zawija¢ kesy ananasa. Spinamy
takie koreczki wykataczkami, uktadamy na blasze i pieczemy w temperaturze 220 stopni,

az sie fadnie zrumienia. Gotowe, mozna podawac!
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Klopsiki (~20-30 min.)

Fot. M.Cz

Sktadniki:

40 dag chudej mielonej wieprzowiny
1jajko

1cebula

butka tarta

koperek

zurawina

pieprz
sol

Na samym poczatku pisalismy o stotach. Klopsiki rdwniez kojarza sie ze szwedzkim
meblowym, czyz nie? No tak, ale miato by¢ o pitce. Uznajmy zatem, ze klopsiki to takie
mate piteczki i zabierzmy sie do dzieta. Mieso taczymy z siekang cebulky, doprawiamy
pieprzem, solg i koperkiem. Wbijamy do masy jajo i zageszczamy butkg tarta. Nastepnie
formujemy mate klopisiki, ktére mozemy albo wysmazy¢ na ztocisto na patelni, albo upiec
w piekarniku. Jesli wybierzemy bramke numer dwa, to musimy wyscieli¢ blache papierem
do pieczenia, a nastepnie roztozy¢ na niej klopsikii zamkna¢ w temperaturze 220 stopni na

20 minut. Gotowe klopsiki mozna podawac jako zakaske z zurawing.
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Ukraina

Rok zatozenia reprezentacji: 1991
Obecny trener: Oteh Btochin
Pozycja w rankingu FIFA: 50

Tegoroczny gospodarz mistrzostw razem z Polsky, co dato automatyczny
awans do finatdw. Reprezentacja Ukrainy rozpoczeta wystepy miedzynarodowe
29 kwietnia 1992 roku, od porazki 1:3 z Wegrami. W latach 1960-1992 nie
uczestniczyta, byta natomiast czescig ZSRR. Tegoroczny start jest
pierwszym w historii reprezentacji Ukrainy.

Mecze z Polskg:

Gospodarze tegorocznego Euro spotykali sie ze sobg pie¢ razy.
Reprezentacja Ukrainy raz zwyciezyta, dwukrotnie mecz zakonczyt sie
remisem, dwa razy triumfowala reprezentacja Polski. Bilans bramek: 5:7.

Dowiedz sie wiecej o druzynie Ukrainy >>
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Kanapki z pasta sardynkowa (~5-10 min.)

Fot. A.P

Sktadniki:

sardynki

twarég

Smietana

papryka stodka i ostra
szczypiorek

pieprz, sol

A czym zakaszajg nasi wspotgospodarze? Ukraincy ze szczegdlnym upodobaniem
podajg zakaski rybne i w sumie nie ma w tym nic dziwnego, maja dostep do Morza
Czarnego, trudno zeby nie korzystali z jego dobrodziejstw. Zaczynamy od silnie rybnych
kanapek, ktdre z tatwosciag mozemy zrobi¢ majac jedynie Morze Battyckie.

Przyrzadzamy paste sardynkowa. Rybki kupujemy albo wedzone, albo
puszkowane. Rozdrabniamy je widelcem i tgczymy z twarozkiem. By fatwiej sie mieszaty,
dodajemy tyzke smietany. Doprawiamy pieprzem, sol3, stodka i ostrg papryka oraz
siekanym szczypiorkiem. Schtadzamy w lodéwce, by pasta sie przegryzta i siegamy po
pieczywo.

Pasta najlepiej wypadnie na jasnych bagietkach. Kromki mozemy oczywiscie

zamienic¢ w grzanki i podac jeszcze ciepte.
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Kanapki z krewetkami (~15 min.)

krewetki krélewskie
rukola

bagietki

pietruszka

czosnek

chili

sol

Kontynuujemy watek marynistyczny i siegamy po krewetki. To szybka przekaska,
ktdra zawsze sie udaje i smakuje kazdemu, kto nie zwaza na ksztatt krewetek. Wrazliwym
mozemy najpierw podac kufel ukraifiskiego pszenicznego.

Krewetki smazymy na masle. Mozemy je co prawda obgotowa¢, ale smazone s3g o
niebo lepsze. Masto z kroplg oliwy rozgrzewamy na ostrym ogniu, rzucamy krewetki
i rumienimy je przez kilka minut doprawiajac solg, szczypta chili, roztartym zgbkiem
czosnku i siekang pietruszka. Bagietke dzielimy na kromki i opiekamy w piekarniku na

ztocisto. Jeszcze ciepte smarujemy majonezem i wyscielamy rukola. Na satacie uktadamy

wysmazone krewetki, skrapiamy po wierzchu sokiem z cytryny i podajemy.
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Satatka mimoza (~15 min.)

30-40 dag wedzonej ryby
5-6 jajek, ugotowanych na twardo
20 dag sera z6ttego
1cebula
majonezu
natka pietruszki
pieprz, sél
Kolejna, ale juz ostatnia rybna zakgska to satatka o wdziecznej nazwie mimoza.
Typowo ukrairiska, tatwa do wykonania i przede wszystkim smaczna.
Siegamy po wedzonga rybe, bo to ona stanowi o charakterze mimozy. Pewnie
kazdy z nas wybierze makrele, ale kazda inna, poza fososiem, nada sie doskonale. Rybe
rozdrabniamy widelcem i faczymy z reszta sktadnikdéw, czyli z tartym serem, siekanymi

jajkami, siekang cebulka i majonezem. Doprawiamy solg, pieprzem oraz natka pietruszki.

Schtadzamy i sprawdzamy, czy taka rybka lubi ptywac.
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Pirozki (~30 min.)

Fot. Stanistaw M. Stanuch

Sktadniki:

50 dag mqgki pszennej
200 dag smietany 18%
80 dag maslanki

15 dag oleju

15 dag twarogu

30 dag ziemniakdw

1 cebula, pieprz, sl

Pora podac cos na ciepto. W naszej pitkarskiej ksigzce jeszcze nie pojawity sie
pierogi ruskie, a te ratuja z kazdej podbramkowej sytuacji. Ukrainiskie pirozki mozna
dostac¢ niemal na kazdym kroku. Pod meczowe spotkania stodkich pirozkdéw raczej nie

podamy, siegnijmy zatem po nadzienie a’la ruskie.
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Nadzienie nadzieniem, ale wypadatoby zacza¢ od ciasta. Z tym nie powinno by¢
wiekszych problemdw: wystarczy w misce wymiesza¢ make ze smietana, maslanka i
olejem, doprawid szczypta soli i wyrobi¢ na gtadka i sprezystg mase.

Farsz zas powstaje z ugotowanych i ostudzonych ziemniakéw, ktdre nalezy
rozdrobni¢ z twarogiem w proporcjach 2:1 i doda¢ don przesmazong cebulke.
Doprawiamy solg, pieprzem i gotowe. Teraz wystarczy ciasto rozwatkowac i zaczac
wycinac¢ okragte placuszki, ktére po natozeniu farszu i sklejeniu stworzg pirozki.

Tej przekaski ani nie gotujemy, ani nie smazymy, a pieczemy. Przed wsunieciem
petnej blachy do piekarnika pirozki smarujemy roztrzepanym zéttkiem i posypujemy
sezamem. Po 20 minutach spedzonych w temperaturze 180 stopni, beda z duma

reprezentowac Ukraine na naszych mistrzostwach.
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Perepiczki kijewskie (~1.5 godz.)

50 dag maki

2 jajka

1,5 tyzki octu winnego lub 1soku z cytryny
1,5 tyzki oleju

0,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1szklanka letniego mleka

6 dag masta

1 paczuszka suchych drozdzy

paréwki

Ze stolicy wspotgospodarzy catego futbolowego zamieszania pochodzi ostatnia
przekaska reprezentujgca niebiesko-zétte barwy. Perepiczki to nic innego jak pardwki
zawiniete w ciasto drozdzowe. Niby nic nadzwyczajnego, ale z drugiej strony, skoro
paréwka w butce mogta podbi¢ zachdd, to czemu by parédwka w ciescie drozdzowym nie
miata stad sie hot-dogiem Europy wschodniej?

Zaczynamy od ciasta drozdzowego, czyli namoczenia samych drozdzy w mleku, a
nastepnie potgczenia ich z maka i wyrobienia na gtadkg mase. Ciasto odstawiamy na
godzine w ciepte i ciemne miejsce, by podrosto. Po godzinie wystarczy je rozwatkowag,
pokroi¢ w prostokaty i kazdym owing¢ paréwke. Paréwki mozemy dodatkowo obtozyc
z0ttym serem, a takze obsypac ulubionymi przyprawami. Po sklejeniu perepiczek,
uktadamy je na blasze, smarujemy po wierzchu roztrzepanym zoéttkiem i oprdszamy
stodka papryka. Wypiekamy przez 20 minut w temperaturze 200 stopni, podajemy do

piwa i rozwazan czym perepiczki réznig sie od swinek pod kocykiem.
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Wiochy

Rok zatozenia reprezentacji: 1898
Obecny trener: Cesare Prandelli

Pozycja w rankingu FIFA: 12

Pierwszym powaznym sukcesem byt brazowy medal na Igrzyskach
Olimpijskich w Amsterdamie w 1928. Reprezentacja Wloch wywalczyla sobie
awans do Euro siedmiokrotnie, zdobywajgc mistrzostwo w 1968 roku po meczu
z Jugostawig wygranym w dogrywce 2:0. Na kolejny sukces na starym
kontynencie Wtosi musieli czeka¢ az 32 1lata. Ich reprezentacja zdobyta
drugie miejsce na mistrzostwach w 2000 roku odbywajacych sie w Belgii i
Holandii.

Mecze z Polskg:

Obie reprezentacje spotykaty sie ze sobg szesnascie razy,
siedmiokrotnie zwyciezata reprezentacja Wtoch, szes¢ razy padt remis,
trzykrotnie mecz zakonczyt sie zwyciestwem Polski. Bilans bramek: 23:9.

Dowiedz sie wiecej o druzynie WZoch >>
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Pizza z salami (~30-40 min.)

Fot. Renata Cichon

Sktadniki:

30 g swiezych drozdzy, o temperaturze pokojowej
1tyzeczka cukru

1 (niepetna) szklanka cieptej wody

40 dag mqki pszennej

1tyzeczka soli

3tyzki oliwy z oliwek + do posmarowania blach
mozarella

szynka

salami

parmezan

cebula swieza

chili

oregano

Co podac gtodnym kibicom, gdy grajg Wtosi? Pizze, rzecz jasna! W zasadzie to caty
rozdziat poswiecony wtoskim przekagskom moglibysmy wypetni¢ pomystami na pizze, z
drugiej strony jednak na pizzy mozna utozy¢ niemal wszystko, wiec kazdy moze pusci¢
wodze wtasnej fantazji. My proponujemy pizze ostrg i ttustg, w sam raz, by zregenerowac

sity po karnych.
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Sekretem dobrej pizzy jest ciasto i to wcale nie jest tani slogan reklamowy. Nasze
ciasto bedzie grube i puszyste. Zaczynamy od rozpuszczenia drozdzy w wodzie z cukrem i
dwiema tyzkami maki. Odstawiamy na kwadrans w ciepte i ciemne miejsce, by nastepnie
dodad reszte maki, szczypte soli oraz sekret wtoskiej kuchni, czyli oliwie z oliwek.
Wyrabiamy, formujemy gtadka i sprezysta kule, z ktérg nastepnie nalezy wykona¢ kilka
ewolucji na blacie i okolicach. Po okoto 10 minutowej rozgrzewce, ciasto zostawiamy na
godzine, by podrosto. Uff...

Dalej mamy na szczescie z gorki, po rozwatkowaniu ciasta na pizzowy podktad
mozemy zacza¢ rozktadac¢ dodatki. Zaczynamy od mozzarelli i pokrojonych w cienkie
plasterki pomidoréw. Nastepnie idg w kolejnosci dowolnej: cienko pokrojona szynka i
réownie cienko pokrojone salami, cebula w piérkach i ostra chili. Posypujemy po wierzchu
sSwiezym oregano i parmezanem i wsadzamy do pieca. 220 stopni, 15 minut, zaden pan z

pizz3 nie bedzie szybciej.
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Mini calzone (~30-40 min.)

Fot. Katarzyna Fejgelson

Sktadniki:

ciasto na pizze j.w.

1 mata czerwona papryka
cukinia,baktazan, cebula
oregano

ser: feta, mozzarella
oliwa extra vergine

Pizza to duza sprawa i wymaga zgody przy jednym stole. Co jesli jedna grupa
kibicuje jednej druzynie, a druga drugiej? Nie bedziemy przenosi¢ stadionowych wasni nad
pizze, podamy zatem mini-calzone. Kazdy dostanie swojg porcje, ktdrg nie bedzie sie
musiat z nikim dzielic.

Ciasto na calzone to ciasto na pizze, a wykonanie tegoz podalismy w poprzednim
przepisie i nie zamierzamy sie powtarzad. Skupmy sie na nadzieniu.

Do calzone zapakujemy warzywa, ale najpierw musimy je zgrillowad. Cukinie oraz
papryke kroimy na plasterki, ktdre lekko solimy i nacieramy oliwa z oliwek. Doktadamy do
warzywnej mieszanki cebule pokrojong w pidrka i doktadnie mieszamy. Nastepnie

przesypujemy na suchg patelnie, badz blache i grillujemy.
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Gdy warzywa beda gotowe, rozwatkowujemy ciasto i wykrawamy Ssredniej
wielkosci okragte blaty. Na kazdy blat naktadamy porcje grillowanych warzyw,
doprawiamy swiezym oregano, bazylig oraz serami i zaklejamy. Calzone smarujemy po
wierzchu oliwg z oliwek i wypiekamy w temperaturze 220 stopni przez kwadrans.

Podajemy kazdemu porcje i kibicujemy co sit.
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Szybki makaron na ostro (~15 min.)

spaghetti
czosnek

chili

oliwa z oliwek
parmezan

sol

Wtosi pomystéw na makarony majg pewnie tyle, co na pizze. A kazdy z nich nosi
jakas malowniczg nazwe petna ,,alla”, ,,di” i ,,con”. My nie mamy czasu na lingwistyczne
tamarice, my kibicujemy i musimy przed pierwszym gwizdkiem podac cos na szybko. Po
szybkim rekonesansie lodéwkowo-szafkowym decydujemy sie na makaron na ostro. Do
boju!

Spaghetti gotujemy al dente. W miedzy czasie robimy sos — choc¢ to by¢ moze zbyt
duze stowo dla tego makaronowego dodatku. Czosnek i chili siekamy drobno. Pietruszke
siekamy rdéwnie drobno i to tyle, jesli chodzi o sktadniki. Makaron wycedzamy
i przektadamy z powrotem do garnka. Na oliwie z oliwek przesmazamy chili i czosnek,
oproszajac je lekko sola. Dodajemy pietruszke, mieszamy, by nic sie nie przypalito
i przelewamy wraz z oliwg do makaronu. Mieszamy doktadnie i naktadamy na talerze,

oproszajac kazda porcje solidng szczypta parmezanu. Gotowe, jeszcze przed pierwszym

gwizdkiem.
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Pomodoro Ripieno (~15 min.)

5 pomidoréw
3-4 jajka
1 puszka turiczyka w sosie wtasnym w kawatkach
majonez
jogurt naturalny lub smietana 18%
natka pietruszki
szczypiorek
sol
pieprz

Poprzedni pomyst podalismy bez silenia sie na makaronizmy, mimo ze byt to
makaron. Pomodoro Ripieno brzmi catkiem niezle, jak nazwisko wtoskiego bramkarza.
Ripieno jednak nie rozgrywa meczdéw, ale moze nas obroni¢ przed matym gtodem.

By podac te przekaske musimy zaopatrzy¢ sie w fadne, dojrzate pomidory
i tunczyka. Dogotowujemy jajka na twardo i zabieramy sie za faszerowanie pomidordw.
Rybe odsaczamy z zalewy, rozdrabniamy widelcem i dodajemy siekane drobno jaja.
Zageszczamy atmosfere majonezem i doprawiamy solg, pieprzem oraz siekanym
szczypiorkiem i natka pietruszki. Masa powinna by¢ gesta, wiec nie nalezy przesadzi¢ z
majonezem.

Gdy konsystencja i smak beda nas zadowala¢, wydragzamy pomidory i naktadamy

farsz. Aby byto bardziej po wtosku, utozone na pdtmisku pomidory skrapiamy oliwa z

oliwek oraz octem balsamicznym i gotowe.
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Carpaccio (~5 min.)

15 dag poledwicy wotowej
2 tyzki oliwy extra virgine
3 dag rukoli (jedna garsc)
4 dag parmezanu
sol
pieprz

Przekaska dla prawdziwych mezczyzn. Skad brac sity na kibicowanie do wczesnych
godzin porannych? Z miesa! Carpaccio zas to mieso surowe. Wotowe. Petnokrwiste. Sita, a
nie jakies tam kanapeczki.

Stuszny kawatek wotowiny doktadnie myjemy, a nastepnie wrzucamy do
zamrazalnika na godzine. Tylko w ten sposdb mieso bedzie sie dato pokroi¢. A pokroic
musimy je w bardzo cienkie plastry, ktdre po utozeniu na talerzach wystarczy skropic

oliwa z oliwek i doprawi¢ sol3 oraz pieprzem. Pieknoduchom carpaccio mozemy podac na

rukoli, ale bywalcom zylety wystarczy szczypta parmezanu, widelec i widok na telewizor.
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Carpaccio z tososia (~5 min. + marynowanie)

30 dag fileta ze swiezego tososia
1 peczek sataty roszponki

1 peczek szczypiorku

1tyzeczka zielonego pieprzu

100 ml oliwy z oliwek

3-4 tyzki octu balsamicznego

Carpaccio wotowe to przekaska i elegancka, i meska. Z drugiej strony zaden kibic
nie powinien pogardzi¢ podobng przekaska z tososia. W koncu jak to juz kilka razy
ustalilismy, tososia lubi kazdy.

Aby podac takie carpaccio, musimy zaopatrzy¢ sie w filet Swiezego tososia i troche
czasu. Rybe musimy wymy¢, osuszy¢ i doktadnie pokry¢ warstwg grubej soli, a nastepnie
dad jej 12 godzin wolnego. tososia przykrywamy, przykrycie obcigzamy i zamykamy w
lodéwece.

Po 12 godzinach rybe wyjmujemy, oczyszczamy z soli, jeszcze raz myjemy i kroimy
bardzo cienko. tosos, jak kazda ryba, lubi ptywa¢, a nasz tosos bedzie ptywat najpierw w
vinegrecie. W duzej misce mieszamy oliwe z oliwek, z sokiem z cytryny oraz octem
balsamicznym. Doprawiamy siekanym szczypiorkiem, zielonym pieprzem i przelewamy na
ptaski talerz. Na sosie uktadamy cienkie plastry ryby, zalewamy resztg marynaty i
zamykamy do lodéwki na godzine, co jakis czas obracajac rybe.

Teraz wystarczy roztozy¢ tososia na talerze, najlepiej wyscielone rukolg, skropi¢
resztg marynaty, udekorowad szczypiorkiem i czastkami cytryny i podawad. Niby

wyszukane, a proste, prawda?
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Dipy i sosy

Fot. Andrzej Potocki

138

Smaker”



Sos czosnkowy

majonez
kefir
czosnek
natka pietruszki
pieprz kolorowy
sol

Klasyczny sos, ktdry ozywia smak kebabu czy zapiekanki, musi pojawi¢ sie na
kibicowskim stole. To Zzelazna pozycja zaraz po musztardzie i keczupie, ktdrych przeciez
nie bedziemy robi¢, skoro stoja na pdtce. Czosnkowy tez mozna kupi¢, ale kto przy
zdrowych zmystach zachwyca sie czosnkiem w proszku?

Z tym sosem sprawa jest prosta. Wystarczy posieka¢ drobno kilka zgbkdéw
czosnku, rozetrze¢ je z solg i doda¢ do majonezu potgczonego z kefirem. Proporcje
ustalamy na wifasng reke. Dobrym pomystem jest rozetrzed czosnek z garscig swiezej

pietruszki, ktdra doda ostrosci oraz koloru. Sos mozemy doprawi¢ wedle uznania

kolorowym pieprzem, a nastepnie schtodzi¢ i podawac do zapiekanek wszelakich.
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Sos musztardowo-miodowy

szklanka gestej sSmietany lub jogurtu naturalnego
tyzka musztardy zwyktej

tyzka musztardy francuskiej z ziarnami gorczycy
2 tyzki jasnego miodu

tyzeczka prazonej biatej gorczycy

sok z cytryny

pietruszka

Potgczenie ostro-stodkie godne podniebienia kazdego kibica. Sprawdzi sie
zaréowno do tradycyjnych chrupigcych przekasek jak i do bardziej skomplikowanych
potraw, jak na przykfad zeberek z grilla. W koricu nikt nie zabroni nam kibicowad¢ na
sSwiezym powietrzu, w towarzystwie znajomych, grillai... telewizora, rzecz jasna. Oprdcz
przedtuzacza dla tego ostatniego, bedziemy potrzebowali musztardy. Dobra wiadomos¢
jest taka, ze samej musztardy uciera¢ nie musimy, mozemy poratowac¢ sie jednym z
produktéw sklepowych i postuzy¢ nim jako bazg, by zrobic cos jeszcze lepszego.

W szklance gestej smietany lub jogurtu naturalnego mieszamy po tyzce zwyktej
musztardy oraz francuskiej, tej z catymi ziarnami gorczycy, dodajemy do tego jeszcze
dwie tyzki jasnego miodu. Poprawiamy smak prazong biatg gorczyca. Skrapiamy catos¢
sokiem z cytryny i doktadnie mieszamy. Przelewamy do miseczki, po wierzchu

posypujemy zielong jak murawa pietruszka, i dekorujemy plasterkiem cytryny.
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Sos majonezowo-pomidorowy

100 ml lekkiego majonezu

100 ml gestej Smietany
koncentrat pomidorowy

sok z cytryny

koniak

sos worcestershire lub sojowy

pieprz
sol

Doskonaty kompan przekasek i zakasek. W kolorach naszej reprezentacji -
wprawdzie dotyczy to tylko skftadnikdw, a nie ostatecznego efektu, ale mozemy przyjac,
ze to doskonaty podktad do meczu biato-czerwonych.

W miseczce tgczymy Smietane z majonezem. Doprawiamy kilkoma kroplami soku z
cytryny, sosu worcestershire lub sosu sojowego. Jezeli w naszych piwnicach znajdzie sie
butelczyna koniaku, to poczestujmy nim nasz sos. Dwie tyzeczki wystarcza, by pogtebic
smak. Sos rozcieramy na gtadki i jednolity krem, doprawiajgc wedle potrzeby szczypta
ostrej lub stodkiej papryki, pieprzu i soli. Schtadzamy i podajemy na stét na przyktad do

krewetek.
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Sos barbecue

2 szklanki przecieru pomidorowego

2 tyzki koncentratu

1 cebula

100 ml burbonu

2 tyzki octu z czerwonego wina

2tyzki sosu worcestershire lub lekkiego sosu sojowego
brgzowy cukier

pieprz
sol

Chociaz w trakcie mistrzostw Europy w pitce noznej teoretycznie powinnismy
pozosta¢ w kregu panstw europejskich, to jednak w kwestii soséw mozemy sobie
pozwoli¢ na pewng ekstrawagancje i wycieczke za ocean. Kto wie, moze w Ameryce poza
Polonig, ktos jeszcze kibicuje polskiej druzynie?

Ojczyzna klasycznego grillowania czyli Stany Zjednoczone, oprécz keczupu wydata
takze charakterystyczny sos do potraw z rusztu. Proponujemy przyrzadzi¢ wersje
wzbogacang amerykariskg whisky, czyli burbonem. W rondelku rozgrzewamy oliwe z
oliwek i wrzucamy pokrojong drobno cebule, nastepnie dodajemy szczypte soli, 2 tyzki
cukru i karmelizujemy. Dorzucamy posiekane drobno 3 zabki czosnku, pilnujac, by nie
przypali¢ i dodajemy setke burbonu rodem z Kentucky, ktdry trudno jest czymkolwiek
zastapi¢. Doprowadzamy do wrzenia i dodajemy przecier pomidorowy, koncentrat, ocet
winny, sos worcestershire lub sojowy oraz doprawiamy pieprzem i sola. Dusimy okoto 20
minut, az nieco zgestnieje i w razie potrzeby doprawiamy oraz dostadzamy brgzowym
cukrem. Sos po ostudzeniu przecieramy na gtadka mase i schtadzamy w loddwece.
Podajemy do wszystkich stonych przekasek, chociaz najlepiej sprawdza sie miesne, takie

jak np. kurczakowe drumsticki.
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Dip brokutowo-czosnkowy

20 dag mrozonych lub swiezych brokutow
jogurt typu greckiego

0,5 szklanki Smietany

3 zqbki czosnku

niebieski ser plesniowy

Jak wiadomo, pitka jest jedna, a bramki s3 dwie — i za to kochamy ten sport.
Czosnek z kolei kochamy za jego wtasciwosci zdrowotne i niezréwnany aromat. Pod
warunkiem, ze wszyscy go spozywamy, catg jedenastka.

Nasz dip brokutowo-czosnkowy bedzie najlepiej smakowat w potaczeniu ze
wszystkimi mozliwymi stonymi przeszkadzajkami, takimi jak paluszki, czipsy czy nawet
frytki. Dla wszystkich leniuchdw, ktérym nie chce przygotowywac sie przekasek w sposéb
bardziej skomplikowany niz wysypanie ich do misek wprost z torebki, polecamy zrobienie
tego sosu celem uspokojenia sumienia.

Brokuty gotujemy w nieosolonej wodzie tak, by byty miekkie. Odcedzamy je, a
nastepnie studzimy, nim zalejemy je jogurtem. Dodajemy przecisniete przez praske zabki
czosnku i kruszymy plesniowy ser. Wszystko ze sobg miksujemy i — jesli dip wydaje nam
sie za gesty — dodajemy sSmietane. Mieszamy, przelewamy do miski, wstawiamy do
lodéwki i czekamy, az sie przegryzie. W miedzyczasie mozemy skoczy¢ do sklepu po

dodatki do sosu i ptynne dodatki do dodatkdw.
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Dip szpinakowy

30 dag szpinaku swiezego
200 ml Smietany

2 szalotki

2 zgbki czosnku

gatki muszkatotowej
pieprz do smaku

sol

ew.: chili, parmezan

Szpinak przezywa swoisty renesans. Do znudzenia powtarzamy, ze to koszmar
szkolnych stotdwek i ze powraca w wielki stylu. Czy kibicom godzi sie poda¢ trawe? Jesli
odpowiednio jg doprawimy to godzi sie jak najbardziej.

Dip szpinakowy, smaczny, zdrowy i ekspresowy. Dos¢ rymowania, zabieramy sie
do gotowania. Cata operacje przeprowadzamy w blenderze. tadujemy do kielicha swiezy,
przeptukany szpinak, kilka zabkdw czosnku, siekane szalotki, lekko solimy, pieprzymy i
doprawiamy gatka muszkatotowa. Zalewamy smietang i miksujemy na gtadkg mase.

Przed podaniem mozemy lekko doprawi¢ chili oraz posypa¢ parmezanem. Schtadzamy i

wysytamy na stét maczajac w dipie wszystko, co mamy pod reka.
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Pesto zielone

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:

kilka peczkéw bazylii lub pietruszki
3-4 zgbki czosnku

oliwa z oliwek

ocet balsamiczny

parmezan

orzeszki pinii lub ziarna stonecznika

pieprz
sol

Pesto to tez dip, cho¢ klasycznie podaje sie go jako sos do makarondw. Z drugiej
strony nikt nie zabroni nam zrezygnowac ze wszystkich propozycji i z braku czasu
ugotowad spaghetti, by podad je z pesto.

Pesto zielone, bo albo z bazylii albo z pietruszki, w zaleznosci od upodoban i
dostepu do ziét. W obu przypadkach postepujemy tak samo. Krzaczki obrywamy z
listkdw, listki siekamy i pakujemy do mozdzierza lub blendera. Rozcieramy, badz
miksujemy z oliwg z oliwek, czosnkiem, solg i pieprzem dodajemy parmezan, prazone
orzeszki pinii lub ziarna stonecznika. Miksujemy jeszcze chwile doprawiamy kroplg octu

balsamicznego, schtadzamy i gotowe. Mozemy zaczg¢ kombinowacd z czym to sie je.
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Pesto czerwone

Fot. Andrzej Potocki

Sktadniki:

stoik suszonych pomidoréw
gars¢ migdatéw

3-4 zgbki czosnku

oliwa z oliwek

ocet balsamiczny

swieza chili

pieprz, sol

Pesto zielone powstaje z bazylii, ktdrg mozna zastapic pietruszka. Pesto czerwone
ma takie same zastosowania jak zielone, czyli mozna je doda¢ niemal do wszystkiego. A
jak sie je robi?

Po pierwsze musimy zaopatrzy¢ sie w stoik suszonych pomidoréw, bo to one
stanowig o charakterystycznym kolorze pesto. O smaku zas zadecydujg migdaty, czosnek
i parmezan. Skfadniki miksujemy w blenderze na gtadka mase, dodajac oliwe z oliwek
oraz kilka kropli octu balsamicznego. Doprawiamy solg, pieprzem, a wyrazistej ostrosci

nadajemy kawatkiem swiezej chili. Pesto powinno by¢ geste, ttuste i silnie pomidorowe, a

podac je mozemy zaréwno do makaronu jak i chrupigcych przekasek.
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Chili con queso

szalotki

czosnek

swieza chili

ser typu cheddar
Smietana

masto

kolendra lub pietruszka
sol

Pod t3 latynoska nazwa kryje sie dip, ktéry kazdemu kibicowi przypadnie do gustu.
Doskonaty do chipséw, krakerséw, nachoséw i wszystkiego tego, co potem nalezy
wytrzepywac godzinami z kanapy. Swojg droga, sam Jerzy Dudek wyznat nam, ze
najlepsza przekaska pod mecz to nachosy z sosem serowym. Nas sam ser raczej nie
zadowoli, wiec dodamy cos jeszcze.

Nazwa zdradza dodatek, wiec nie bawmy sie w kulinarnych Hitchcockdw, tylko
bierzmy sie do dzieta. Posiekane szalotki i czosnek przesmazamy na masle. Oprdszamy
solg i dodajmy odpowiadajacy naszym wymaganiom kawatek swiezej chili, podsmazamy
jeszcze kilka chwil i dodajemy smietane. Na wolnym ogniu topimy w smietanowo-
cebulowej mieszance tarty ser typu cheddar. Gdy sos stanie sie gtadki i gesty, dodajemy

gars¢ swiezej kolendry lub natki pietruszki i przelewamy do naczynia z podgrzewaczem.

Chili con queso bowiem podajemy na ciepto.
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Sos orzechowy

stoik masta orzechowego
cebula

S0s sojowy

chili

mleko lub mleko kokosowe
sok z cytryny

Piszac o holenderskich frytkach wspomnielismy, ze poza majonezem mozna je
takze podawac z sosem orzechowym. To lekka ekstrawagancja, jak na taka ksigzke
kucharska, wszak szykujmy narodowe przekaski i nie w gtowie nam wyszukane
degustacje. Niemniej sos orzechowy intryguje, smakuje dobrze i jest znany bywalcom
orientalnych fast-fooddw.

Zaczynamy od przesmazenia na oliwie z oliwek pokrojonej drobno cebulki na
ztocisto. Nastepnie zmniejszamy ogiert do minimum, dodajemy masto orzechowe i powoli
je roztapiamy. Gdy masto bedzie w petni ptynne, doprawiamy je tartym drobno imbirem,
szczyptg chili i kilkoma kroplami sosu sojowego. Dostadzamy brazowym cukrem i
skrapiamy sokiem z cytryny. Gestos¢ regulujemy mlekiem, a jesli siegniemy po mleczko
koksowe, to zyskamy na orientalnosci sosu. Catos¢ mieszamy nieprzerwanie, nie
doprowadzajac do zagotowania. Ewentualnie doprawiamy solg, pieprzem i jesli smak
sosu bedzie dla nas zadowalajacy, przelewamy go do odpowiedniej miseczki, schtadzamy

i podajemy do frytek holenderskich.
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Drinki
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Pimm’s no 1 lub gin i wermut

likier Pimm’s
lemoniada

mieta

ogorek
pomararicza
truskawka
szklanka do whisky

Najchetniej pijany napdj w Anglii, zaraz po herbacie z mlekiem. Co jest bazg dla
tego drinka? Likier na bazie ginu, ktérego marka znajduje odbicie w nazwie. Drink prosty:
do szklanki z lodem wlewamy jedng czes¢ likieru Pimm’s, trzy czesci schtodzonej
lemoniady, dodajemy swiezg miete, plasterek ogdrka, pomarariczy i truskawke. Mieszamy
i gotowe.

A co gdy nie mamy likieru Pimm’s? Siegamy po zamienniki, czyli po jednej czesci

ginu i wermutu, a reszte zostawiamy bez zmian.

Rakija sunrise

1 czes¢ rakiji

2 czesci soku pomarariczowego
kropla grenadyny

wysoka szklanka

Chorwaci pijg paliwo wysokooktanowe, czyli rakije. Kto miat przyjemnos¢ tanczyc
z t3 panig wie, ze jest wyjatkowo wymagajgcg partnerka. | cho¢ rozcienczanie takiego
alkoholu moze przypomina¢ zbrodnie, to sprébujemy panig R. ubra¢ w meksykanskie
szaty. Rakije i sok pomaranczowy wylewamy na 16d, mieszamy, schtadzamy i wkraplamy

grenadyne tak, aby wymalowad chorwacki wschdd storica.
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Be-Ton

1 czes¢ becherdwki
2 czesci toniku
cytryna
l6d
szklanka do whisky

Oby ta nazwa nie zwiastowata syndromu dnia nastepnego. Czesi tradycyjnie pija
piwo, a jeszcze bardziej tradycyjni siegaja po wyrazistego pilznera. Drinki na bazie piwa
pewnie jakies sg, ale litosci, kto chciatby profanowad smak wytrawnej goryczki. Podobnie
jest z silnie ziotowg becheréwka. Nasza propozycja to ponoc jedyne dopuszczalne w
Czechach potgczenie becheréwki i innego napoju, wiec bez obaw, nie powinnismy jej
popsu¢. Na 16d wylewamy jedng czes¢ becherdwki, dwie czesci toniku, dodajemy

plasterek cytryny, mieszamy i gotowe.

Kopenheering

1 czesc likieru wisniowego
1czesc czyste wodki
skdrka z cytryny
16d
szklanka do whisky

Typowo duniskim likierem wisniowym jest Cherry Heering, od nazwiska Petera
Heeringa, ktdry wypuscit pierwsze butelki na poczatku XIX wieku. Jesli nie mamy w barku
akurat tego likieru, to mozemy poratowac sie kazdym innym, byle dobrym, i byle na
wisniach. Kopenhaski z nazwy drink to rzecz dla prawdziwych mezczyzn, na lodzie
bowiem tgczymy jedng czesc likieru wisniowego z jedng czescia czystej wddki. Wkrawamy

fantazyjnie wycieta skdrke cytryny, mieszamy, by schtodzi¢, i popijamy.
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Szarlotka

1czesc¢ zubréwki
2 czesci soku jabtkowego
16d
szklanka do whisky

Z okazji mistrzostw Europy w pitce noznej zostaniemy zewszad zasypani
propozycjami drinkdw w kolorach flagi narodowej. Dobrze, mozna i tak, ale typowo
polski drink to cos, co powstaje na bazie typowo polskiego alkoholu. Czystej wédki psu¢
sensu nie ma, ale zubréwka jest wrecz stworzona do taczenia z réznymi dodatkami.
Szarlotka, bo to ja chcemy zaproponowa¢, powstaje z jednej czesci zubréwki i dwdch
czesci soku jabtkowego, ktdre wylewamy do niskiej szklanki na 16d. Sok jabtkowy
podkresla zaréwno aromat, jak i kolor alkoholu, i tak o to mamy w reku polskg dume

narodowa.

Raddler

piwo jasne, lagerowe
lemoniada
szklanka do piwa

Niemcy kibicujgc kolejne toasty wznoszg piwem. Wiemy, ze pewnych gatunkdow
chmielowego napoju nie wypada psu¢ czymkolwiek, ale piwo lagerowe, czyli to o
najmniej wyrazistym smaku, Smiato mozna wykorzysta¢ do czegos nowego. Orzezwiajacy
napoj, w sam raz na goracy wieczor, to raddler. Jasne piwo lagerowe tgczymy w réwnych
proporcjach z zimng lemoniada, podajemy w wysokich szklankach do piwa i cieszymy

zmysty piwem cytrynowym domowej roboty.
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Porto aperitif

2 czesci porto
1 czes¢ brandy
16d
kieliszek koktajlowy

Zanim przystgpimy do smakowania portugalskich przekgsek, mozemy podac cos
na zaostrzenie apetytu. Portugalczycy styng ze wzmacnianego wina, czyli z porto. Dobre
jest samo w sobie, ale stanowi tez doskonata baze dla drinkédw. Podajemy prosty sposéb
na wykorzystanie zawartosci butelki z portwajnem. W solidnej szklance mieszamy na
lodzie dwie czesci porto z jedna czescig brandy. Schtadzamy i przelewamy do kieliszka

koktajlowego i gotowe.

Cointreaupolitan

2 czesci cointreau
1 czes¢ soku z zurawiny
1czes¢ soku z cytryny
16d
kieliszek koktajlowy

We Francji pije sie wino i w zasadzie mozemy kibicowac z kieliszkiem czerwonego,
potwytrawnego w dtoni. Mozemy takze zaproponowac cos innego, o réwnie francuskim
charakterze, co wino. Cointreau to likier pomararficzowy, ktéry z francuskiego Angres
zawojowat bary na catym swiecie. Proponujemy w petni uwydatnic jego zalety, podajac
mocno pomaranczowa wariacje na temat cosmopilitana. W shakerze t3czymy dwie czesci
likieru z jedng czescig soku zurawinowego i jedng czescig soku z cytryny. Dodajemy 16d i

solidnie wstrzgsamy, by catos¢ dobrze schtodzi¢. Podajemy w kieliszku koktajlowym.
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Ouzonette

1.czesc ouzzo
kilka kropel grenadyny
sprite

Ouzo to grecka anyzéwka o bardzo charakterystycznym smaku, ktérej w zasadzie
nie powinno sie niczym rozciericzad. Tradycyjnie podaje sie jg czysta, z szklanka wody z
lodem do popicia. Wyjatkiem jest ouzo podawane przed positkiem i wtasnie z tego
wyjatku zamierzamy skorzysta¢. Na 16d wylewamy jedna czes¢ ouzo i dodajemy kilka
kropel grenadyny, uzupetniamy spritem i gotowe. W ten sposdb rozciericzamy nieco

smak anyzu, ale nie pozbywamy sie go, jak np. w brudnym greku, gdy ouzo topimy w coli.

Sangria

1cytryna

1limonka

1 pomararicza

250 ml rumuo,

5 szkl. Cukru

750 ml czerwonego wina wytrawnego
15zkl. soku pomararficzowego

Hiszpania to upat i gorgce stadionowe emocje. By je nieco ostudzi¢, Hiszpanie
podaja sangrie, czyli mocno owocowy poncz na bazie wina. Wino wybieramy czerwone,
wytrawne i najlepiej hiszpanskie. Przelewamy do dzbana, dostadzamy, wzmacniamy
rumem i podkreslamy owocowy charakter sokiem pomarariczowym. Dodajemy
pokrojone w plasterki owoce, czyli pomarancze, cytryny i limonki. Dostadzamy i
schtadzamy 2 godziny. Przed podaniem rozgniatamy owoce, by puscity reszte sokow i

ewentualnie dostadzamy.
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Pomaranczowy adwokat

1 czes¢ adwokata
sok pomarariczowy
sok z cytryny lub plasterki cytryny
16d
wysoka szklanka
Z jakiego piwa stynie Holandia, wie kazdy duzy chtopiec. Ale Holandia to takze
ojczyzna adwokata, czyli wyjatkowo stodkiego likieru na bazie jajek i brandy. Jak to pi¢,
kiedy jest takie stodkie i takie geste? Proponujemy rozciericzy¢ jedng czes¢ adwokata w

szklance z sokiem pomarariczowym i lodem. By ztama¢ nieco stodycz i nada¢ wytrawnego

charakteru, mozemy dodac sok z cytryny, badz cytryne w plasterkach.

B-52

1 czesc likieru Bailey’s

1 czesc likieru Kahlua

1 czesc likieru Cointreau
kieliszek 50 ml

Irlandia stynie z dobrej whisky i ten drink whisky wykorzystuje. Do jego
przyrzadzenia bowiem wykorzystujemy likier Bailey’s ktdry tgczy w sobie smak whisky i
Smietanke. B-52 to smak i efekt, bowiem na barze laduje ptonacy. Jak to zrobié?
Wystarczy kieliszek wypetni¢ po kolei trzema likierami: kawowg Kahlug, smietankowym
Bailey’sem i pomarariczowym Cointreau. Ostatnia warstwa bedzie ptona¢, jesli ogrzejemy
ja cierpliwie ptomieniem z zapalniczki. Po zdmuchnieciu ptomyka wychylamy na raz,

pozwalajac smakom wymieszad sie w naszych ustach.

155

Smaker”



Biaty Rosjanin

2 czesci wodki
2 czesci skondensowanego mleka
1 czesc likieru kawowego Kahlua
l6d
szklanka do whisky

Typowo rosyjski drink? Jest taki poemat Moskwa-Pietuszki, w ktérym znajdujemy
petng liste rosyjskich drinkdw, ale niestety nie mozemy przytoczy¢ zadnego z nich,
bowiem moglibysmy skoriczy¢ w sadzie za usitowanie zabdjstwa. Zamiast tego wolimy
podac Biatego Rosjanina, bo to drink réwnie kultowy, co mieszanki Wieniczki w poemacie

Jarofieniewa. Na I6d wylewamy czystg jak tza wddeczke, dopetniamy czaru kawowa

Kahlug i skondensowanym mlekiem. Gotowe! | kto jest kolesiem?

Absolutna gruszka

1 czes¢ wédki gruszkowej
1 czesc soku jabtkowego
sok z limonki
16d
wysoka szklanka

Ze Szwecja kojarzy sie pewna wddka, ktdra gwarantuje spotkania z Absolutem.
Przerézne tgczenia smakowe na bazie 40% moga nie przypas¢ do gustu amatorom
mocnych wrazen, ale do drinkdw nadaja sie wprost idealnie. Proponujemy potaczy¢ moc
gruszek i sok jabtkowy. Jedng czes¢ gruszkowego absolutu i jedna czes¢ soku jabtkowego

wylewamy na [6d do shakera. Dodajemy kilka kropel soku z limonki, porzadnie mieszamy i

przelewamy do wysokich szklanek.
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Turew-tini

1 czes¢ wodki miodowej
1 czesc¢ zubréwki
1 czes¢ wiédki czystej
1 czes¢ metnego soku jabtkowego
16d
szklanka do whisky

Skoro wspdtgospodarzymy mistrzostwom Europy wraz z Ukraing, to warto
wychyli¢ wspdlnie szklaneczke. Tak za powodzenie, za wygrang, no i moze za autostrady,
ktdre po ostatnim gwizdku wyrosng jak grzyby po deszczu. Pozartowalismy, a teraz czas
na konkrety. Turew-tini t3czy w sobie charakterystyczne, a takze wspdlne dla Polski oraz
Ukrainy, alkohole. Dajemy zatem typowa dla stepdw szerokich - miodéwke, typowa dla
nadwislanskich pastwisk zubréwke i to, czym Stowianin nigdy nie pogardzi, czyli czysta.

Brakuje jeszcze metnego soku jabtkowego, lodu i mozna pi¢ na zdrowie i za zdrowie.

Cytrynowe martini

3 czesci cytryndwki
1 czesc likieru cytrynowego
1czes¢ soku z cytryny
léd
kieliszek koktajlowy

Whtosi szczycg sie dobrymi winami, makaronami, ale takze Swiezymi cytrusami.
Charakterystycznym alkoholem dla tego rejonu jest limoncello, czyli likier cytrynowy. Z
czym go podaé? Z cytryndwka i sokiem cytrynowym? To wcale nie przesada, a orzezwia
doskonale. Skoro martini, to musimy siegnac i po kieliszek koktajlowy i po shaker. Na 16d
wylewamy 3 czesci cytryndwki, jedng czes¢ likieru cytrynowego i jedng czesc swiezo
wyciskanego soku cytrynowego. Wstrzgsamy doktadnie, by catos¢ i wymieszad i
schtodzi¢, a nastepnie przelewamy do kieliszka koktajlowego. Kieliszek mozemy takze
udekorowad cukrem. W tym celu przecieramy brzeg kieliszka plasterkiem cytryny, a
nastepnie zanurzamy go w cukrze. tadnie wyglada, ale moze by¢ niemeskie. C6z drinka

zawsze mozemy przelac do ciezkiej szklanicy z lodem.
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Radio RMF FOOTBALL do postuchania
na portalu RMF ON www.rmfon.pl
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Dwa proste sposoby na podkitadke
pod piwo

Mistrzostwa Europy w Pitce Noznej 2012 zblizajg sie wielkimi krokami. Nie kazdy
bedzie miat mozliwos¢ kibicowad pitkarzom na zywo, ale kazdy bedzie mdgt da¢ porwac
sie emocjom w zaciszu wiasnego domu. Kibicowanie kojarzy sie z barwami ulubionej
druzyny. Nikogo nie dziwi wiec oddany kibic w pitkarskiej koszulce, wiwatujacy
kolorowym szalikiem. Aby wczu¢ sie w klimat zblizajagcych sie Mistrzostw mozesz
przygotowac sie odpowiednio i zrobi¢ kilka pitkarskich gadzetéw samodzielnie.

Mistrzostwa na pewno nie pozwola wytrwac bez ruchu w swoim fotelu, a
popijajac piwo czy inne trunki istnieje duze ryzyko systematycznego wychlapywania
napojéw na stolik (a co gorsza, na obrus czy serwete!). Jednym z oryginalnych, a takze
przydatnych gadzetéw do wiasnorecznego wykonania jest podstawka pod piwo. Mozesz
stworzy¢ takg podstawke samodzielnie. Proponujemy dwa rodzaje: podktadki z maty

korkowej i wikliny papierowej.
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Korkowa podstawka pod piwo

Materiaty potrzebne do wykonania podstawki pod kufel z maty korkowej:
e klej do papieru,
e mata korkowa,
e ostre nozyczkilub nozyk do tapet,
e wydrukowane lub wyciete z gazety flagi lub symbole zwigzane z pitka nozna,
e cyrkiel lub kubek/kufel (do obrysowania okregu),
e dtugopis lub otéwek,

e lakier do decoupage (my uzylismy zwyktego bezbarwnego lakieru do paznokci).
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Podstawka pod piwo z maty korkowej krok po kroku

Krok 1. Potéz kubek na macie korkowej i obrysuj okrag.

Krok 2. Wytnij go nozyczkami lub nozykiem.
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Krok 3. Teraz czas na dekoracje podstawki — wybierz symbole pitkarskie, ktdre na niej sie

znajda i rozplanuj je na powierzchni.

Krok 4. Jesli wybrany wzdr ma pokrywac catg podstawke, odrysuj na nim okrag

postugujac sie juz wycieta podstawka.
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Krok 5. Pokryj klejem podstawke i przyklej wzor.

Krok 6. Mozesz tez naklei¢ na podstawke hasta zagrzewajace do gry.

iliv100 eysi04
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Krok 7. Pokryj podstawke lakierem, aby byta odporna na zachlapania.

| gotowe! Taka podstawka pod piwo zachwyci kazdego kibica.
Na takiej samej zasadzie mozesz zrobi¢ podstawke przyklejajac do niej mniejsze, wyciete

wzory — np. pitki czy swoich ulubionych pitkarzy.
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Podstawka pod piwo z wikliny papierowej

Materiaty potrzebne do wykonania podstawki pod kufel z wikliny papierowej:

przygotowana wczesniej wiklina papierowa - okoto 20 rulonikéw (zobacz,

jak przygotowa¢ wikling papierowa),

klej do papieru,

pedzel,

farby,

klej do decoupage (znéw uzylismy zwyktego lakieru do paznokci).

Krok 1. Wez szes¢ rulonikdw z wikliny papierowej — beda potrzebne do zrobienia bazy

podstawki.

Smaker”
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Krok 2. Jeden rulonik utdz prostopadle do trzech pozostatych tak, aby nad nim

znajdowaty sie dwa ruloniki, a pod nim jeden.

Krok 3. Do jednego rulonika dotéz rdwnolegle dwa nastepne, tak jak na zdjeciu. Sptaszcz

je, aby tatwiej sie wyplatato.
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Krok 4. Sciesnij ruloniki, aby mocno przylegaty do siebie.

Krok 5. Dotdz kolejny rulonik oplatajac go wokdt bazowych do momentu, kiedy wpleciesz

catg jego dtugos<. Przygnied na przecieciach, jesli nie s3 dostatecznie sptaszczone.
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Krok 6. Natdz klej na konicéwke rulonika do oplatania i wtéz w niego kolejny rulonik.
Powtdrz przeplatanie rulonika wkoto pozostatych, a kiedy osiggniesz rozmiar podstawki

taki jaki chcesz, wple¢ rulonik pod spéd.

Krok 7. Wystajace ruloniki bazowe zagnij i réwniez wple¢ pod spéd podstawki.
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Krok 8. Gotowa podstawke pomaluj farbami i pozostaw do wyschniecia. Na koniec pokryj

podstawke lakierem.

Z takimi podstawkami pod piwo mozna kibicowac petng para!

Tekst i foto: Julianna Cezar, Anna Szozda

Wiecej poradnikdw znajdziesz na Srebrnej Agrafce.
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Pilkarskie inspiracje. Przygotuj
wnetrze przed Mistrzostwami Europy
w pilce noznej!

Co mozna zrobi¢, aby poczu¢ atmosfere EURO 20122 Mozna kupi¢ szalik ulubionej
druzyny albo koszulke. Albo mndstwo innych gadzetéw. A moze zmieni¢ wnetrze
swojego domu? Oto kilka prostych inspiracji dla fanéw pitki noznej jak uatrakcyjni¢ wtasne
gniazdko na czas Mistrzostw Europy.

Atmosfere EURO na pewno najbardziej poczujg ci kibice, ktdrzy znajda sie na
stadionach. Wraz z innymi beda przezywad emocjonujace rozgrywki na zywo, a pitka
kopana po zielonej murawie stanie sie gtdwnym sprawcg catego zamieszania. Ale czy
pitka faktycznie musi by¢ tylko jedna, a bramki dwie? W ilos¢ pitek na murawie niestety
nawet najlepszy pitkarz nie moze ingerowad, ale we wtasnym mieszkaniu - jak
najbardziej.

Motywy pitkarskie do salonu, kuchni i sypialni.

Caty fenomen meczdéw pitkarskich polega... oczywiscie na kopaniu pitki. Kopanie
mozna wiec pozostawié pitkarzom, a samemu wygodnie rozsigs¢ sie i podziwiac ich gre
na miekkiej, wygladajacej jak duza pitka pufie, ktdra jest pomystem zastosowanym przez
uzytkowniczke kasiaiodis. Internautka poszta o krok dalej i w czterech scianach
wyczarowata prawdziwie pitkarski pokdj. A to za sprawg soczyscie zielonego koloru scian
przywodzgcego na mysl murawe boiska oraz niewielkiego, okragtego dywanika. Mozna
wygodnie nie tylko siedziec. Gdy juz maty lub duzy kibic zmeczy sie ciggtym trzymaniem
kciukdw za swojg druzyne moze odpocza¢ na pitkarskiej poduszce i okry¢ sie kocem w
barwach druzyny - tak podpowiada uzytkowniczka elwkon .

Ciekawym pomystem na uszczesliwienie najmtodszych kibicdw jest aranzacja
internautki alabaster. W rogu pokoju mozna stworzy¢ prawdziwe miejsce do szlifowania
pitkarskich umiejetnosci. Wystarczy wzdr-bramka na scianie oraz kilka najlepiej miekkich
pitek-poduszek do kopania. Regat, ktérego szafki bedg w barwach czerni i bieli bedzie
przywodzit na mysl skojarzenia z pitka. Akcent ten moze idealnie wpasowac sie w wystrdj

catego wnetrza.
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Pitkarskie rozgrywki to nie tylko pozytywne emocje , puchary i stawa. To bardzo
czesto tez faule i zwigzane z tym zdtte i czerwone kartki. Moze to by¢ ciekawy element
wystroju pokoju. Domka76 proponuje nie tylko mini-galerie pitkarska, ale takze bardzo
praktyczny organizer na bajki z motywami pitkarskimi.

Nietypowa lampa-pitka zrobiona ze szkta moze oswietli¢ wnetrza domu
niejednego kibica. szklanaAnia pokazuje propozycje zaczerpniete ze strony Glass Flower.
Dla 0sdb, ktdrzy na widok pitki czujg przemozng che¢ jej kopniecia dobrym rozwigzaniem

bedzie lampa wisz3aca, ktdra nie bedzie znajdowata sie w polu razenia.

A co jesli fan Mistrzostw Europy zgtodnieje i ruszy do kuchni w poszukiwaniu
szybkiej przekaski miedzy jedng, a drugy czescig meczu? Tam réwniez mozna odnalez¢
pitkarskie akcenty. Miska w ksztatcie potowy pitki na pewno przyda sie na chipsy czy
orzeszki. Do tego mozna skompletowac takze kubek i talerz.

Dzieki mniejszym lub wiekszym zmianom we wnetrzach kazdy bedzie mdégt poczud
sie jak na meczu. Pitkarskie inspiracje z cata pewnoscig zadowolg tych mtodszych i tych

starszych mitosnikdw sportu rozgrywanego na zielonej murawie.

Autor: Julianna Cezar
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Skarb Kibica Smaker”

EURO - czyli, mistrzostwa Europy w pitce noznej mezczyzn to cykliczne rozgrywki
sportowe organizowane przez UEFA odbywajace sie od 1960 roku.

Pierwsze potyczki pitkarzy na starym kontynencie miaty miejsce we Francji pod
nazwga Puchar Narodéw Europy. Obecna nazwa rozgrywek zostata uzyta dopiero 8 lat
p6Zniej we Wtoszech.

W latach 1960-1976 turniej finatowy odbywat sie z udziatem 4 druzyn. Od 1980 do
1992 brato w nim natomiast udziat 8 zespotdw, zas od 1996 do 2012 - 16 reprezentacji. Od
roku 2016 w finatowych starciach bedg brato udziat az 24 reprezentacje.

Od széstych finatdw gospodarz tudziez gospodarze majg zapewniony awans
automatycznie.

Zdobywcy Mistrzostwa Europy: Niemcy: 3 (1972, 1980 1996), Francja: 2 (1984, 2000),
Hiszpania: 2 (1964, 2008), ZSRR: 1 (1960), W}ochy: 1 (1968), Czechostowacja: 1 (1976),
Holandia: 1 (1988), Dania: 1 (1992), Grecja: 1 (2004)

Tegoroczne, 14 juz finaty, odbywajg sie w Polsce i na Ukrainie. Taka sytuacja miata
miejsce do tej pory jedynie dwukrotnie: w 2000 roku organizacje EURO wspdtdzielity
Belgia i Holandia, natomiast w roku 2008 — Austria i Szwajcaria.

Oficjalne hasto rozgrywek to: »,Razem tworzymy przysztosc”
8 czerwca na Stadionie Narodowym w Warszawie odbedzie sie mecz inauguracyjny, finat
natomiast odbedzie sie na Stadionie Olimpijskim w Kijowie 1lipca 2012 roku.

Podczas turnieju zostanie rozegranych 31 meczdéw i zagra 16 druzyn narodowych
wytonionych z kwalifikacji, w ktdrych brato udziat 51 panstw, od sierpnia 2010 do
listopada 2011.

Mecze EURO bedg rozgrywaty sie kolejno:W Polsce w Warszawie, Gdarisku,
Wroctawiu oraz Poznaniu.

Na Ukrainie w Kijowie, Lwowie, Charkowie oraz Doniecku.
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I
HOLANDIA DANIA
umw

Sobota 09.06.2012, godz. 18:00, Charkéw

—1— “
DANIA PORTUGALIA
um

Sroda 13.06.2012, godz. 18:00, Lwow

HOLANDIA

S$roda 13.06.2012, godz. 20:45, Charkéw

[ ]
PORTUGALIA : HOLANDIA
L

Niedziela17.06.2012, godz. 20:45, Charkow

CZECHY

Sobota.16.06.2012, godz. 20:45, Wroclaw

GRUPA C

HISZPANIA

Niedziela 10.06.2012, godz. 18:00, Gdansk

IRLANDIA CHORWACJIA E

Niedziela 10.06.2012, godz. 20:45, Poznan

WEOCHY

SZWECJA
- .

Wtorek 19.06.2012, godz. 20:45, Kijow

+ ANGLIA : UKRAINA -

Poniedziatek 18.06.2012, godz. 20:45, Poznan Wrtorek 19.06.2012, godz. 20:45, Donieck




Skarb Kibica Tterminarz rozgrywek Smaker™®

...dla ludzi ze smakiem

CWIERCFINAL CWIERCFINAL

Czwartek 21.06.2012, godz. 20:45, Warszawa Sobota 23.06.2012, godz. 20:45, Donieck

Piagtek 22.06.2012, godz. 20:45, Gdansk Niedziela 24.06.2012, godz. 20:45, Kijow

POLFINAL

Sroda 27.06.2012, godz. 20:45, Donieck

Czwartek 28.06.2012, godz. 20:45, Warszawa

Niedziela 01.07.2012, godz. 20:45, Kijow




Skarb Kibica Stadiony Smaker?”

...dla ludzi ze smakiem

WARSZAWA WROCLAW POZNAN GDANSK
STADION NARODOWY STADION MIEJSKI STADION MIEJSKI ARENA GDANSK

5 \\\\‘\\\ e av am

Pojemnos¢: 58 500 Pojemnos¢: 44 308 Pojemnos¢: 41 609 Pojemnos¢: 42 105

GDANSK

POZNAN . P
WARSZAWA CHARKOW

® WROCLAW DONIECK
[ ]

UKRAINA

Kuow DONIECK CHARKOW Lwow
STADION OLIMPUSKI DONBAS ARENA STADION METALIST STADION UKRAINA

Pojemnos¢: 70 050 Pojemnos$¢: 51 504 Pojemnos¢: 31 863 Pojemnos¢: 34 915




Skarb Kibica Ciekawostki Smaker-pl

...dla ludzi ze smakiem

pierwsze potyczki pitkarzy na starym kontynencie miaty miejsce we Francji pod
nazwg Puchar Narodéw Europy?

@ w latach 1960-1976 tumiej finatowy odbywat sie z udziatem
4 druzyn?
@ w 2016 roku w finatowych starciach udziat wezma az 24 druzyny.
@ w Mistrzostwach Europy zdobywca zlotego medalu zawsze
uczestniczy w eliminacjach nastepnych mistrzostw.
@ Zadnej druzynie nie udato sie obroni¢ tytutu Mistrza Europy.
@ pierwszg czerwong kartke w historii ME otrzymat Anglik Alan
Mullery, w 89 minucie meczu pétfinatowego.
@ najwiecej goli (9) na jednych mistrzostwach zdobyt Michel Platini.
Stato sie to we Francji w 1984 roku.
@ najwieksze stadiony na Euro 2012 w Kijowie i w Warszawie
kosztowaty po 1,9 mid ztotych.
@ tytut Mistrza Europy w 1992 zdobyta druzyna Danii, ktéra nie uzyskata
bezposredniego awansu do tego turnieju, a zastapifa wykluczong Jugostawie.
@ reprezentacja Niemiec triumfowata w mistrzostwach az trzykrotnie.
Kolejno w roku 1972, 1980 oraz 1996.
@ ceny biletéw wahaja sie miedzy 30 a 600 Euro na mecz finatowy.

oficjalne maskotki mistrzostw to Stawek i Slavko, ktore zostaty zaprezentowane
16 listopada 2010 roku w Warszawie.




Skarb Kibica Ciekawostki Smaker-Pl

@ stadion miejski we Wroctawiu kosztowat 857 min zt.
@ stadion ,PGE Arena” w Gdanisku kosztowat 864 min zt.
@ stadion miejski w Poznaniu kosztowat 713 min zt.
@ pierwszy mecz Polski odbedzie sie 8 czerwca na Stadionie
Narodowym.
@ stadion ,Donbas Arena” w Doniecku kosztowat400 min $. (1,3 mid zt)
@ stadion ,Arena Lwow” kosztowat 2,288 mid UAH (ok. 953 min z).
@ loZe VIP na Stadionie Narodowym mozna zarezerwowac ,juz od” 450 tys. zt.
@ koszt wymiany murawy na Stadionie Narodowym wynidst
455 tys. zt
@ utrzymanie murawy na Stadionie Narodowym to koszt bagatela 800 tys. zt.
@ Polska i Ukraina w wyborze gospodarza EURO pokonaty Wiochy
oraz Chorwacje i Wegry.
@ we wszystkich finatowych turniejach wzieto udziat w sumie 27 panstw. Ukraina,
wspotgospodarz tegorocznych rozgrywek bedzie kolejnym 28 uczestnikiem.
@ trzykrotnie mistrzem Europy zostawato Paristwo bedace
jednoczesnie gospodarzem rozgrywek.




Notki o autorach

Bartek Rumienczyk

Z wyksztatcenia nauczyciel, z zamitowania ttumacz, z zawodu
Witkacy ksigzek kucharskich. Jego pasja jest muzyka, o ktdrej nikt nie
styszat. Potrafi wydawac¢ na nig kolejne pensje zanim dostanie je do
reki. Namietnie gotuje wszystko, oprécz zwierzyny. Nie potrafi
funkcjonowad bez odpowiedniej dawki nikotyny i kofeiny. W pracy ceni

sobie pomoc uroczych stazystek i przerwe na papierosa. Ksigzek nie

czyta, bo uwaza, ze kazda napisatby lepiej.

Katarzyna Denkowska

Pasjonatka literatury, szczegdlnie podrdzniczej i tej pisanej
przez kobiety. Wielka fanka Margaret Atwood. Woli jezdzi¢
tramwajami, bo mozna dtuzej czytal. Bezwarunkowo kocha koty i ich
niezalezng nature. W wolnych chwilach tariczy tango, gotuje i kupuje
kolejne pary butdw. Nie wyobraza sobie swiata bez kawy, biatego wina

i makaronu, w kazdej postaci. Absolwentka wiedzy o kulturze i

dziennikarka w Interia.pl. Zajmuje sie serwisem blogowym i niezliczonymi korektami.

Andrzej Potocki

Od zawsze aktywnie uprawia sport. Zima w dzikich rejonach na
snowboardzie, w pozostate pory roku biegiem przemierza Krakdw i
okolice. Maratonczyk. Nienawidzi papierosdw i daje to odczuc palaczom.
Lubi pichci¢, a to co upichci, namietnie fotografuje. Koneser dobrej
whiskey w dobrym towarzystwie. Czujnym okiem nadzoruje kilka

| serwisow spotecznosciowych w Interia.pl
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Anna Szozda

Studiowata zawziecie filologie angielska i byta na najlepszej
drodze, aby zosta¢ nauczycielka. Uparta sie jednak, by nie kultywowa¢
tradycji rodzinnych i skoriczyta tez studia dziennikarskie. Teraz zajmuje
sie serwisem Srebrna Agrafka. Na boku tworzy poezje i proze, ktéra
publikuje, jak nie zapomni, na swojej stronie. Nie gotuje. Natogowo

czyta ksigzki, czasopisma, a nawet ulotki. Ostatnio oddaje sie swojej

nowej pasji - fotografii, a wolnych chwilach uktada puzzle.

Stanistaw M. Stanuch

Jak kazdy chtopiec chciat by¢ strazakiem. Potem studiowat
religioznawstwo by zostac... dziennikarzem. Lubi zwiedza¢ mato znane
zakatki Internetu. Od ’97 roku fan Twittera. Na swoich 3 blogach pisuje,

jak mu sie chce, o Kindle, analizie treningdw biegowych czy

dziennikarstwie, mediach i technologii. Jesli akurat nie czyta, to szuka
co by tu przeczytad. Lubi starg, dobrg literature, czyli powiesci XX-wieczne. Zawodowo

kieruje dziatem odpowiedzialnym m.in. za poczte i serwisy spotecznosciowe w Interia.pl

Aska Jagodziriska

Najpierw chciata zosta¢ weterynarzem, potem studiowata
socjologie, a wreszcie zostata redaktorem serwisu Smaker.pl. Po
dziadku cukierniku odziedziczyta zamitowanie do stodkosci. Najlepiej
wychodzi jej ciasto czekoladowe. Fanka ruskich pierogdw, ziemniakdw i

zelkéw. Uwielbia niszowe kino i teatr. Kiedys szalata na turniejach tanca,

dzis juz tylko z chtopakiem. Kocha przyrode i zwierzeta, z wyjatkiem

wypetzajacych po deszczu slimakdéw bez skorupek.
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Smaker.pl - Wasze zotadki 1:0

Kto wygrat mecz? PokonaliSmy Was 16 razy z rzedu. Smakowato? A macie ochote
na maty rewanz? Czekamy na Wasze propozycje do 1.07.2012 — co ponad nasze 114
przepisdw mozecie zaproponowal z okazji mistrzostw Europy? Przepisy wraz ze

zdjeciami przesytajcie na adres redakcji: smaker@firma.interia.pl.

Przy okazji gratulujemy, wtasnie pokazaliscie, ze kibice czytaja ksigzki. | to od deski

do deski!
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