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Najgoretszy dzien w roku

Juz za pare chwil najgoretsze swieto tego roku, czyli Dziet Zakochanych! Dla
wszystkich, ktérzy nie maja jeszcze pomystu co podarowac swojej drugiej potdwce z
pomoca jak zwykle przychodzi Smaker.pl. Przygotowalismy dla Was az 69 pomystéw na
walentynkowa kolacje oraz zadbalismy o wystrdj stotu i drobny upominek. O czym
przeczytacie?

Na poczatek dowiecie sie w jaki sposdb mozna udekorowac stét, tak by byto
pieknie, romantycznie i gustownie. Dodatkowo podpowiemy Wam jak witasnorecznie
wykona¢ walentynkowa kartke. A co podac na stét?

Zaczynamy do owocéw morza. Nauczymy Was smazy¢ krewetki, pokazemy jak sie
robi koktajl z tych sympatycznych skorupiakéw, a takze podamy tajemnicze czarne
spaghetti. Dodatkowo opowiemy co nieco o matzach i kalmarach, a na koniec zdradzimy
jak powinno podawac sie ostrygi.

W drugim rozdziale skupiamy sie na warzywach. Serwujemy baktazany, szparagi,
karczochy, ale takze siegamy po bardziej swojskie afrodyzjaki jak czosnek, cebula ,
papryka czy marchew. A co z tego mozna zrobi¢? Sami zobaczcie, bo mozliwosci jest bez
liku.

Po warzywach koncentrujemy sie na owocach, tym razem nie morz i oceandw, a
saddw i szklarni. Truskawki podajemy w satatce, jabtka zapiekamy z morelami, z mango
szykujemy indyjski sos, a z awokado robimy doskonata paste, czyli guacamole.

W kolejnym rozdziale zajmujemy sie potrawami miesnymi. Na naszych talerzach
kroluje wotowina, ktorg prezentujemy az w pieciu odstonach, poczawszy do steku, a
skoriczywszy na solidnych gulaszach. Prédbujemy takze rozkocha¢ dréb w owocach, a jak
nam to wychodzi musicie sprawdzi¢ sami.

Na deser z kolei proponujemy tarty zaréwno z owocami, jak i z orzechami.
Postanowilismy takze upiec kilka ciast, a na koniec zaserwowac¢ stodkie, jak i nieco
bardziej pikantne babeczki. Watek deserowy kontynuujemy w kolejnym rozdziale.
Serwujemy piec réznych czekolad na gorgco, ktére mozna podawac az z piecioma

rédznymi rodzajami bitej Smietany.



A dorostych czytelnikdw zapraszamy do rozdziatu siédmego. Po jego lekturze na
pewno nie bedziecie mie¢ probleméw =z przyrzadzeniem wytrwanego martini,
Cosmpolitana, Krwawej Marii, Biatego Rosjanina, czy nawet tajemniczej Smierci po
potudniu.

Nie pozostaje nam nic innego, jak zaprosi¢ wszystkich do lektury, zyczac 69
uniesien kulinarnych w ten szczegdlny dzien. A wszystkich, ktdrzy chcieliby sie dowiedzie¢
nieco wiecej o samych afrodyzjakach zachecamy do zajrzenia na strone Smaker.pl. Tam
przeczytacie zardwno o klasycznych afrodyzjakach, jak i tych bardziej wyszukanych.
Podpowiadamy takze jak skomponowad menu dla niego oraz dla niej.

Smacznego!


http://smaker.pl/szukaj,3?q=czekolada

Wokot stotu

Na wyjatkowa kolacje walentynkowa sktadajg sie trzy elementy: towarzystwo,
jedzenie i pieknie zastawiony stét. Z tym pierwszym pomdéc wam nie mozemy, ale z
drugim i trzecim na pewno. Proponujemy dla kazdego cos innego. Rézne osobowosci, to i
rézne sposoby dekoracji. Zaczynajmy wiec!

Barokowo

Dla wielbicieli przepychu i bogactwa przygotowalismy stét zastawiony w stylu
barokowym. Az kapie on od o0zddb, ale w zadnym wypadku nie jest kiczowaty czy
przesadzony. Do stworzenia takiego entourage’u bedziemy potrzebowali duzej ilosci
swiec, naturalnych pakdow kwiatdw, najlepiej réz, w nasyconych kolorach — bordowych
lub ciemnorézowych, bogato zdobionej zastawy i krysztatowych kieliszkdw. Zastawe
utozymy na stole i mocno udekorujemy kwiatami, swiecami i krysztatkami. Jezeli
znajdziemy gdzies na wierzchu ozdoby swigteczne smiato mozemy je wykorzysta¢ —
moze nie mikotaje, ale tancuch choinkowy lub brokatowe bombki na pewno znajda
zastosowanie. A jesli takowe ozdoby utknety gdzies w czelusciach piwnic, to wystarczy
zaopatrzyc sie w pidrkowe boa w kolorze zblizonym do kwiatdw. Z powyrywanych pidrek
powstanie fantastyczna dekoracja. Nasz stdt bedzie sie prezentowat przepysznie.
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Romantycznie

Jezeli styl barokowy nie przypadt nam do gustu, to zawsze mozemy zwrdcic sie w
strone klasycznego romantyzmu. Delikatna biata zastawa plus czerwone kwiaty to
klasyka, ktdra nigdy sie nie nudzi, a wyraza wiecej niz tysigc stdw. Postawilismy jednak na
mata odmiane — zamiast réz wybralismy gerbery, ktére chod nie s3 tak symboliczne, to
jednak swojg urodg potrafig przy¢mié niejeden rézy pak. Zeby nie byto nudno biel talerzy
przetamiemy czerwienig wina w kieliszkach, albo jeszcze lepiej — rubinowym blaskiem
domowej wisnidowki. Mozemy dodac jeszcze czerwony obrus i biato-czerwone talerze.
Teraz wystarczy tylko postarac sie o fantastyczne dania, najlepiej w odcieniu czerwono-
czekoladowym i oczarowa¢ swojg druga potdwke czutymi stéwkami. Przy tak

zastawionym stole trema nie bedzie straszna, a wyznania mitosne same poptyng z ust.



Nowoczesnie

A moze tak postawi¢ na nowoczesnos¢? Niebanalne kolory rdézanych pakdw
zestawione z prostota zastawy. Czemu nie? Proponujemy udac sie do dobrej kwiaciarni i
poszukad réz w odcieniach gtebokiego fioletu, metalicznego btekitu czy jaskrawego rézu,
a nastepnie potgczy< je ze soba. Przygotowujac taki wystdj postawimy na detale — jezeli
obraczki do serwetek, to niech beda metalowe, jezeli kieliszki — kwadratowe. Jezeli
kwiaty —-w niestandardowych kolorach. Skoncentrujemy sie przede wszystkim na
prostych liniach, geometrycznych formach, zimnych odcieniach zastawy, a ich surowos¢
ocieplimy nutka ekstrawagancji w postaci serwetek w réwnie intensywnych kolorach co
kwiaty. Przy takim stole na pewno odnajd3 sie ci, ktdrzy lubig nieszablonowe rozwigzania

i czujg niechec do klasycznych i tradycyjnych rozwigzan
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Minimalistycznie

Na koniec cos dla fanéw minimalizmu. Niewymuszone formy, surowe ksztatty
beda stanowi¢ doskonate tto dla wyrafinowanej kolacji. Biate kwadratowe talerze, biata
zastawa, biaty obrus, delikatne kieliszki o szlachetnej linii i was dwoje - czegdz chcied
wiecej? Nie bedzie przesada dodanie dwdch biatych swiec w prostych swiecznikach. Przy
takim stole nic nie bedzie odwracac¢ uwagi od waszej drugiej potdwki i pysznego jedzenia
na talerzu. Minimalizm potrafi wyrazi¢ wiecej niz tysigc stéw i stanowi doskonata oprawe
dla wykwintnych dan. Takie dekoracje przywodza na mysl spokdj, cisze, delikatnos¢ i sa
one jak najbardziej romantyczne. Stét zastawiony w ten sposdb na pewno przypadnie do
gustu tym, ktdrzy w zyciu codziennym majg dos¢ zawirowac, zabiegania i pragna wyciszy¢
sie i oddali¢ w kraine marzen z bliskg osoba.

A doskonatym zwiericzeniem pieknie przystrojonego stotu bedzie wtasnorecznie
wykonana kartka walentynkowa. Prezentujemy trzy sposoby zrobienia jedynej i
niepowtarzalnej karty upominkowej dla ukochanej osoby. Po takim prezencie i

fenomenalnej kolacji na pewno waszej drugiej potéwce zmiekna kolana.
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Pierwsza propozycja jest banalna do wykonania. Nie potrzeba do niej specjalnych
materiatdw - wystarcza stare katalogi ogrodnicze albo strony z gazet ze zdjeciami

kwiatdéw, zielona kartka z bloku technicznego, zwykta biata kartka, nozyczki i klej.

Z gazetowych stron wydzieramy te fragmenty na ktdrych s3 kwiatki. Kolorystyke
mozemy wybra¢ dowolng, ale skoro ma to by¢ kartka na walentynki, to lepiej
skoncentrowac sie na odcieniach rézu, czerwieni, fioletu i bieli niz szarosciach czy

z0tciach. Fragmenty przyklejamy na biata kartke papieru.
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Nastepnie musimy przeksztatci¢ nasza beztadng, kolorowg mase w serduszka, co
jest banalne — po prostu wycinamy z niej trzy mate, bijagce barwami ksztatty. Zas zielong

tekture przycinamy do rozmiardw klasycznej pocztowki.

Teraz tylko wystarczy potgczy¢ poszczegdlne elementy. Tekturke sktadamy na po6t

i na wierzchnig strone przyklejamy trzy serca tak, aby jedno nachodzito na drugie.
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| gotowe. Prawda, ze proste? A jaki zachwycajacy efekt!
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Troche wiecej poswiecenia...

Kolejna propozycja jest dla nieco bardziej zaawansowanych, co nie znaczy, ze laicy
nie powinni prébowad! Efekt jest zachwycajacy, a obdarowany na pewno dtugo nie
otrzasnie sie z wrazenia. Co bedzie potrzebne? Przede wszystkim filc w arkuszu o
grubosci 1mm, w dwdch odcieniach rézu. Do tego czerwone pidrka, klej do filcu, patyczek

do szasztykdw, nozyczkii tektura w rézowym odcieniu.
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Materiaty zgromadzone? To mozemy zaczynad! Z filcu wycinamy trzy serduszka w
réznych rozmiarach. Z ciemnorézowego najwieksze i najmniejsze, z jasnorézowego -
srednie. Nasza rada — wycinajac sktadamy filc na pét i wycinamy tylko potéwke serca — w

ten sposéb bedziemy mieli pewnos¢, ze sg one symetryczne.
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Teraz bardziej skomplikowana czes¢ pracy. Nalezy potaczy¢ wszystkie sercai
doda¢ pidrka. Zaczynamy od sredniego — spéd smarujemy klejem do filcu uzywajac
patyczka do szasztykdw, uwazajac zeby klej nie dojezdzat do krawedzi. Przyklejamy je do

najwiekszego serca umieszczajac centralnie.

Pora na przymocowanie najmilejszego serduszka i pidrek. Na jasnorézowe serce
dajemy kropelke kleju do filcu i uktadamy pidrka tak, aby tworzyty ksztatt skrzydet.

Nastepnie najmniejsze z serc smarujemy klejem i dociskamy do pidrek.
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Ostatnim etapem bedzie przyklejenie serc do tekturki. Papier przycinamy do
rozmiaréw standardowej pocztédwki. Nastepnie wyciskamy na niego krople kleju do filcu i
przyktadamy pidrka tak, aby utworzyty wachlarzyk. Teraz smarujemy klejem filcowe

serduszka i dociskamy do tekturki. Prawda, ze piekne?
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Dla zaawansowanych

Teraz propozycja dla matematykdw, niekoniecznie z wyksztatceniem. Jest to
bardzo prosta i minimalistyczna kartka, jednak wymaga duzo pracy i wysitku.
Standardowo, zacznijmy od zgromadzenia materiatdw. Potrzebne beda: tekturki
czerwona i bezowa, zwykta, biata kartka, czerwona mulina, igta duza i mata, nozyczki,

tasma klejaca i szablon serduszka.
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Na poczatku trzeba przygotowal sobie warsztat pracy. Czerwong tekturke
przycinamy do rozmiaréw standardowej pocztéwki, a z bezowej wycinamy prostokat o

wymiarach 9,5x8,5 cm.
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Nastepnie przygotowujemy szablon serduszka. Cata sztuka polega na tym, aby
ilos¢ kropek byta rdwna po obu stronach wzoru. Kropki powinny by¢ rozmieszczone w

odlegtosci ok 2 mm od siebie kazda. Rysujemy go na zwyktej, biatej kartce.

LNPEL NIENIE

Kolejnym krokiem bedzie zaczecie haftowania. Tak, bo metoda, jaka ozdabiamy

kartke, to haft matematyczny. Muline dzielimy na pojedyncze nitki i nawlekamy na cienka

igte.
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Zaczynamy od wbicia igty z nitkg w spodnig czes¢ kartonika, w dolny rég serca i
przyklejenia tasmg klejaca jednego korica muliny. Nastepnie, postugujac sie szablonem

zamieszczonym powyzej i wbijamy nitke w oznaczone kolejnymi cyframi otwory.
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Uff, jezeli z szyciem sobie juz poradzilismy to pora na przyklejenie bezowej tekturki
do czerwonego tfa. Jeszcze tylko wypisa¢ zyczenia i gotowe! Efekt wart staran,

nieprawdaz?

A wiecej inspiracji znajdziecie na naszej zaprzyjaznionej stronie Deccoria.pl. Czeka
tam na Was ponad poét miliona zdje¢ aranzacji wnetrz, ktdre na pewno was oczaruja i

sprawig, ze nabierzecie checi na dalsze zabawy z wystrojem.
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Przepisy dla zakochanych
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Owoce morza

Wiecej przepisdw znajdziesz na Smaker.pl
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http://smaker.pl/przepisy/ryby-i-owoce-morza

Krewetki smazone

25 dag krewetek krélewskich lub black tiger
4 tyzki masta

oliwa z oliwek

cytryna

straczek chili

natka pietruszki

bagietka

sl

Owoce morza to afrodyzjak i kazdy o tym wie. Mimo Ze zdobywaja coraz wieksza
popularnos¢ podbijajac  kolejne polskie stoty, to nadal uchodza za, jesli nie
ekstrawaganckie, to co najmniej ekskluzywne. Kolacja z ukochang osoba to doskonata
okazja by zaserwowad cos ekstra, a przyprawienie naszych krewetek na ostro to
niezawodny sposéb na podgrzanie atmosfery.

Krewetki smazone na masle majg jeszcze jedng niebagatelng zalete: robi sie je
szybko, wiec smiato mozemy sie popisa¢ kulinarng zrecznoscig na oczach ukochanej
osoby. Gotowanie moze byc¢ seksy, o czym przekona sie kazdy, kto zdecyduje sie
wyprobowac ten przepis. Do dzieta.

Krewetki rozmrazamy na sitku, solac lekko, aby puscity nadmiar wody. Najlepiej
zostawic je w spokoju na kilka godzin. Nastepnie na patelni roztapiamy masto i dodajemy
kilka kropel oliwy z oliwek. Ttuszcz powinien pokrywac patelnie cienka warstwg, bowiem
w innym wypadku nasze krewetki moga zacza¢ sie dusi¢, a tego przeciez nie chcemy.
Rozgrzewamy solidnie ttuszcz , a w miedzyczasie rozcieramy dwa zgbki czosnku z solg i
dostosowanym do naszych upodoban kawatkiem swiezego chili. Dodatkowo siekamy
stuszny kawatek natki pietruszki.

Gdy ttuszcz bedzie juz bardzo mocno rozgrzany, czyli jesli nie bedziemy mogli
utrzyma¢ nad nim dtoni, wrzucamy nasze krewetki i smazymy na ostrym ogniu
potrzasajac i podrzucajac zalotnie zawartoscig patelni. Krewetek nie nalezy smazy¢ dtuzej
niz pie¢ minut, wiec mamy mocno ograniczony czas dziatania. Po kilku chwilach dodajemy

siekany czosnek z chili, a mniej wiecej w potowie smazenia dorzucamy zielenine. Catosc
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nalezy smazy¢ az do zrumienienia owocodw morza, uwazajac by nie spali¢ czosnku, bo
wtedy nie pozostanie nam nic innego, jak spali¢ sie ze wstydu. Wysmazone krewetki
rozktadamy na talerze, polewamy mastem ze smazenia i ozdabiamy kawatkiem cytryny.
Serwujemy ze swiezg bagietka, kieliszkiem dobrze schtodzonego biatego lub rézowego

wina, koniecznie na wygodnej kanapie. Palce liza¢, prawda? | to nie tylko swoje...
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Koktajl krewetkowy

25 dag krewetek koktajlowych
koncentrat pomidorowy
majonez
jogurt naturalny
pieprz kajenski
tyzka miodu
cytryna
liscie lauru
ziele angielskie
liscie sataty lodowej
sl

Nasza kolejng krewetkowg propozycja jest koktajl. To danie powstato w latach 60.
w Ameryce i jak dobrze wiemy, lub zaraz sie dowiemy, na ten okres przypadto stynne
kalifornijskie Lato mitosci. Walentynki niestety wypadajg w zime, ale to tylko doskonaty
pretekst by sie nieco rozgrzad, koniecznie czyms smacznym.

Zaczynamy od rozmrozenia krewetek . Tak jak w przypadku krewetek XL, najlepiej
i te maleristwa zostawi¢ na kilka godzin w spokoju. Nastepnie nalezy je obgotowa, ale
najpierw powinnismy dodad nieco smaku samej wodzie. W tym celu zagotowujemy w
rondlu przyprawy, czyli liscie lauru i ziele angielskie, z cytryng podzielong na ¢wiartki,
koniecznie uprzednio wyszorowana. Wywar solimy. By przyprawy oddaty swdj smak
wystarczy kwadrans. Nastepnie wytawiamy je tyzka cedzakowa i wrzucamy krewetki. Gdy
tylko wyptyna wycedzamy je i studzimy.

Szykujemy koktajlowy sos. Majonez t3czymy z jogurtem naturalnym w proporcjach
2:1 lub rezygnujemy catkowicie z jogurtu, jesli nie interesujg nas zadne diety. W majonezie
rozprowadzamy tyzke koncentratu pomidorowego oraz tyzeczke miodu. Dodajemy
szczypte chili i doktadnie mieszamy. W razie koniecznosci regulujemy kwaskowos¢,
stodycz lub ostros¢, kolejno cytryng, miodem lub chili. Gdy sos bedzie gtadki dodajemy
dont krewetki i delikatnie mieszamy. Catos¢ schtadzamy kilka godzin w lodéwce i w

zasadzie gotowe. Koktajl podajemy w odpowiednio duzych kieliszkach dekorujgc satata,

plasterkami cytryny, szczyptg chili lub malutkim strgczkami papryki.
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Czarne spaghetti z krewetkami

12 krewetek krélewskich

200 g czarnego spaghetti

1 mata cebula

2 tyzki oleju

200 ml Smietany 18%

100 ml biatego pStwytrawnego wina
100 g startego parmezanu

natka kolendry lub pietruszki

biaty pieprz
sol
cukier

Kolejna krewetkowa propozycja. Jak zwrdci¢ uwage ukochanej osoby? Najlepiej
czyms ja zaintrygowac. Nasz kolejny przepis idzie wtasnie tym tropem. To spaghetti jest i
smaczne, i lekkie, i intrygujgce. No bo czy czarny makaron jest czyms, co jadamy na co
dzieri? Ow makaron zowie sie spaghetti al nero di sepia. A jak z nim postepujemy?

Zaczynamy od krewetek. Jak zwykle rozmrazamy je, lekko solimy i zostawiamy w
spokoju na kilka godzin. Gdy juz zmiekng i wypuszczg nadmiar wody, szykujemy sie do
dalszego ich przetwarzania. Na masle z kilkoma kroplami oliwy szklimy drobno posiekana
cebulke doprawiajac jg solg i cukrem. Nastepnie do cebuli wrzucamy rozmrozone
krewetki, doprawiamy biatym pieprzem i obsmazamy je przez dwie, trzy minuty.
Podlewamy kieliszkiem biatego pdtwytrawnego wina i dusimy na wolnym ogniu, az ptyn
odparuje do 1/3 objetosci. Zmniejszamy ogieri i zaprawiamy porcjg gestej sSmietany.
Doprawiamy solidng szczypta parmezanu, ozywiamy smak i kolor siekang kolendra badz
pietruszka, skrapiamy catos¢ sokiem z cytryny i mieszamy delikatnie na wolnym ogniu, az
catos¢ odpowiednio zgestnieje.

Teraz wystarczy delikatnie potaczy¢ sos z ugotowanym al dente czarnym
makaronem i zaserwowac z kieliszkiem tego samego wina, ktdrego uzyliSmy do sosu. A

jak juz jemy spaghetti, to czy nie przypomina nam sie Zakochany kundel?
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Szasztyki krewetkowe

25 dag krewetek krélewskich lub black tiger
melon

kawatek imbiru

zabek czosnku

szklanka soku z ananasa

sok z cytryny

midd

sol

Dotychczas serwowalismy krewetki na ostro lub z lekka nutg stodyczy. Okazuje sie,
ze te wdzieczne skorupiaki mozna rozkochad takze w owocach. Co najlepiej pasuje do
szasztykowych krewetek? Stoneczny i miodowy melon rozgrzany imbirowa nuta, a to
wszystko polane sosem ananasowym. Brzmi zniewalajgco, prawda?

Krewetki, jak to zwykle bywa, rozmrazamy, a nastepnie marynujemy. Do marynaty
potrzebujemy stusznych rozmiaréw kawatek imbiru, starty na drobnych oczkach,
posiekany zabek czosnku, kilka kropel cytryny i oliwe z oliwek. Krewetki oprészamy solg,
nacieramy czosnkiem i imbirem, skrapiamy sokiem z cytryny i zalewamy oliwa.
Odstawiamy do lodéwki na jakies p6t godziny, by wszystko sie dobrze przegryzto.

Gdy krewetki nabiorg imbirowo-czosnkowego smaku wycedzamy je z zalewy i
siegamy po melona. Obieramy go i kroimy na szasztykowe porcje. Nastepnie nadziewamy
naprzemiennie krewetki i owoce na patyczki. Catos¢ skrapiamy lekko marynata i
zamykamy w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni, prosto pod grill. Po niecatych
dziesieciu minutach szasztyki powinny by¢ gotowe.

W tym czasie mozemy przyrzadzi¢ ananasowy sos. W garnuszku podgrzewamy
sok, zaostrzamy jego smak porcjg tartego imbiru i lekko dostadzamy miodem.
Doprowadzamy do wrzenia, zmniejszamy ogierl i pozwalamy mu delikatnie pyka¢, az
zgestnieje. Tak przygotowanym sosem polewamy juz porozktadane na talerzach szasztyki

i zajadamy, koniecznie palcami. Rozkosz...
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Tarta z krewetkami i z awokado

Ciasto:

20 dag maki

10 dag zimnego masta

1tyzeczka soli

3 - 4 tyzki zimnej wody

Nadzienie:

3 jajka

200 ml Smietany kremdwki

1 filizanka parmezanu

1 dojrzate awokado

2 tyzki soku z cytryny lub limonki

5 suszonych pomidoréw w zalewie
10 krewetek krélewskich lub black tiger
swiezo zmielony czarny pieprz, sdl

Krewetkowa rozpuste zakoriczymy tartg, ktdra utuli zaréwno skorupiaki, jak i
suszone pomidory oraz awokado. Taka tarta wykarmi kilka osdb, ale kto powiedziat, ze
walentynki musimy spedzac¢ w klasycznym uktadzie 1+12

Catg operacje rozpoczynamy od rozmrozenia krewetek i zagniecenia ciasta. Lekko
osolone krewetki rozmroza sie same, natomiast kruchemu ciastu musimy pomdc.
Przesiewamy make na stolnice badz blat, dodajemy pokrojone w kostke zimne masto i
wygniatamy na gtadkg mase uzupetniajgc szczypta soli. Z ciasta wyrabiamy kule, zawijamy
w folie i zamykamy w loddwce na pdét godziny.

W tym czasie przygotowujemy owocowo-warzywne dodatki. Awokado obieramy,
wydrazamy pestke i kroimy w kostke. Nastepnie lekko oprészamy solg i skrapiamy obficie
sokiem z cytryny. Suszone pomidory odsgczamy z zalewy i w razie potrzeby kroimy na
mniejsze kawatki. Gdy krewetki sie rozmroza zabieramy sie za wypiekanie ciasta. Kule
nalezy rozwatkowa¢ na srednio-cienki placek o ksztatcie formy. Samg forme
nattuszczamy, placek uktadamy, naktluwamy widelcem, zamykamy do piekarnika
rozgrzanego do 180 stopni i podpiekamy przez 10 minut.

Gdy ciasto bedzie sie wygrzewad w piekarniku, zabieramy sie za mase, czyli

miksujemy jaja ze Smietanka i parmezanem lekko solagc i tego pieprzac. Tak przygotowang
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mase wylewamy na podpieczony spdd. W masie zatapiamy awokado, pomidory, a na
wierzchu uktadamy krewetki. Catos¢ wedruje postusznie do piekarnika, skad po 30 minut

wyjezdza na stét rumiane, pachnace i zachwycajace.
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Smazone kalmary

25 dag mrozonych kalmaréw

gatazka swiezej kolendry lub pietruszki
biatko

maka

olej

pieprz
sl

Sosy:

kefir i majonez w proporcjach 1:1

zabek czosnku i gars¢ swiezej pietruszki

kawatek chili, tyzeczka koncentratu pomidorowego, tyzka miodu

2 tyzki soku cytrynowego, 2 tyzki soku limonkowego, 4 tyzki soku pomarariczowego,
tarta skdrka cytrusowa: po ¥ tyzeczki skdrki cytrynowej, limonkowej i pomararnczowe;j

W czym tkwi sekret smazonych kalmaréw? W szybkosci samego smazenia i
wysokiej temperaturze oleju. Aby kalmar nie przypominat konsystencjg sprezystej gumy
nalezy go wysmazac na bardzo ostrym ogniu, w bardzo gorgcym oleju i bardzo szybko.
Gdy to opanujemy, bedziemy mogli oczarowad kalmarowymi krazkami kogos
czarujacego.

Kalmary trzeba rozmrozi¢, bo o swieze bedzie nam raczej ciezko. Szczypta soli
powinna przyspieszy¢ ten proces. Co jakis czas nalezy do nich zajrze¢, bowiem powinny
by¢ lekko twardawe, a nie rozciapane. Nastepnie kalmary skrapiamy sokiem z cytryny i
panierujemy w biatku oraz mace. Otrzepujemy z nadmiaru panierki i szykujemy olej.

Rozgrzewamy w rondlu porcje, ktéra zdota przykry¢ nasze kalmary. Nastepnie
wrzucamy gatazki kolendry lub pietruszki przesmazajac dostownie kilka sekund tak, aby
ich nie spali¢. Wytawiamy ziota i odktadamy na recznik papierowy na pdzniej. Olej
podgrzewamy jeszcze mocniej, az nad jego powierzchnig zacznie unosi¢ sie mgietka.
Kalmary wrzucamy na goracy ttuszcz, najlepiej matymi partiami, aby nie obnizy¢ zanadto
temperatury oleju. Wysmazamy 2, 3 minuty i wyciggamy tyzka cedzakowa. Gdy juz
wszystkie kalmary bedg ztociste i pouktadane na podtmisku, kruszymy kolendre lub

pietruszke i oprészamy ziotami krazki. Zajadamy palcami maczajac w sosach.
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A sosy proponujemy az trzy. Czosnkowy z zielong nuta - zgbek czosnku
rozcieramy w mozdzierzu z solg i listkami Swiezej pietruszki, nastepnie faczymy z
majonezem i kefirem. Ostro-stodki - kawatek straczka papryki chili rozcieramy w
mozdzierzu i tgczymy z kefirem oraz majonezem i tyzeczka koncentratu pomidorowego,
dostadzajac tyzka miodu. | ostatni, cytrusowy, ktéry wymaga nieco wiecej pracy. Soki
owocowe: 2 tyzki cytrynowego, 2 limonkowego i 4 pomarariczowego — oraz po pot
tyzeczki skérki z kazdego owocu nalezy zagotowad w rondelku i pozwoli¢ catosci pykac,
az zgestnieje i zmniejszy swojg objetos¢ do okoto jednej tyzki. Studzimy i taczymy z

majonezem oraz kefirem.
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Satatka z kalmaroéw

15 dag kalmaréw

zabek czosnku,

2 garscie mieszanej sataty lub rukoli
7 pomidorkdw koktajlowych,

1 mata szalotka

¥ tyzeczki startej skorki z cytryny
1tyzeczka przyprawy chili

natka pietruszki

oliwa z oliwek

sSwiezo zmielony czarny pieprz
sol

Kalmary mozna usmazy¢ i zaserwowac jako gre wstepnag do dalszych, réwniez
kulinarnych, rozkoszy, badz potraktowac je jako finatowy akt uczty. Mozna takze z
kalmardéw uczyni¢ gtdwny obiekt westchnien i podac je w lekkiej, zdrowej i, co istotne,
dodajacej wigoru satatce. Pomidorki koktajlowe, zielona satata i pikantne kalmary — brzmi
rozkosznie.

Kalmary rozmrazamy, a nastepnie marynujemy. Smaku i delikatnosci naszym
owocom morza nadadzg chili, pietruszka, oliwa z oliwek i sok z cytryny. Ta zalewa postuzy
nam takze jako sos satatkowy wiec najlepiej bedzie, jak rozdzielimy jg na dwie czesci.
Kalmary muszg sie pomarynowad przynajmniej pét godziny, a nastepnie powedrowad na
patelnie, gdzie bedziemy na ostrym ogniu i porzadnie rozgrzanym ttuszczu wysmazac je
2, 3 minuty. Kalmary nastepnie nalezy lekko przestudzic.

Gdy nasze owoce morza beda stygty zajmiemy sie warzywami. Satate drzemy na
drobne kawatki, cebulke dzielimy na cienkie pidrka, a pomidorki przekrawamy na ¢wiartki.
Catos¢ mieszamy wraz z sosem, dodajemy kalmary, mieszamy raz jeszcze i zamykamy do
lodéwki, by sie dobrze przegryzto. Schtadzamy wyborne wino, kupujemy swieza bagietke

i serwujemy ku uciesze wszystkich zmystow.
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Matze w pomidorach

20 dag matzy

10 dag waskiego makaronu (linguini lub fettuccine)
oliwa z oliwek

2 cebule szalotki

2 zabki czosnku

1 puszka pomidoréw
kawatek papryczki chili
1tyzeczka cukru

natka pietruszki
sSwiezo zmielony pieprz
sol

Kolejnym afrodyzjakiem mdrz i oceandw, nad ktérym wypada sie nam pochyli¢ sa
matze. Zmystowy ksztatt zazdrosnie strzezony przez muszle i mityczne wrecz wtasciwosci
sprawiaja, ze 14 lutego warto sie zastanowi¢, co z matzy zrobi¢ mozna. Na poczatek
proponujemy makaron z pikantnym sosem i kilkoma kuszgcymi muszelkami

Matze najpewniej dostaniemy mrozone wiec, po pierwsze, nalezy je rozmrozic.
Podczas gdy matze beda nabierad pokojowej temperatury zajmiemy sie sosem. Na oliwie
z oliwek szklimy pokrojong w pidrka cebule oraz posiekany zabek czosnku roztarty z
kawatkiem papryczki chili. Nastepnie dodajemy pomidory, najlepiej puszkowane. Dusimy
je do miekkosci doprawiajac tyzka miodu, sola, a pod koniec, siekanymi listkami swiezej
bazylii. Dogotowujemy makaron i mieszamy z sosem.

A gdy juz nasze matze sie rozmrozg, obgotowujemy je w rondlu na niewielkiej
ilosci wody. Matze powinny sie otworzy¢ po jakis 4-5 minutach. Te, ktdre nie odwazg sie
ukazac swego wnetrza niestety nie wezmg udziatu w naszej uczcie. Cata reszta wedruje
postusznie do gara z sosem i makaronem, skad, po delikatnym wymieszaniu, trafia na
talerze. Wraz z kieliszkiem dobrego wina i odpowiednimi sztu¢cami matze beda

doskonatym wstepem do réwnie doskonatego wieczoru.
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Krem z matzy

500 g matzy

11 wina

1zabek czosnku

Swiezy koperek

200 ml Smietany 18%

pieprz

sol

sos chili:

kawatek papryczki, zgbek czosnku, midd, oliwa z oliwek, ocet balsamiczny, sdl

Kolejny pomyst to propozycja przemycenia matzy na kolacje dla tych, ktorzy
ksztattu naszych skorupiakdw wcale nie uwazajg za zmystowy. Wszak aby sporzadzi¢
zupe-krem trzeba wszystkie sktadniki doktadnie zmiksowad. | wycisna¢ z nich esencje.

Matze rozmrazamy, obgotowujemy az sie otworza i wyciggamy mieso, badz
siegamy po matze bez muszli. Wino, koniecznie biate, pdtwytrawne i delikatne,
zagotowujemy i dodajemy matze. Doprawiamy kawatkiem chili roztartego w mozdzierzu
z zgbkiem czosnku, szczypta soli, tyzeczka miodu, tyzka oliwy i kilkoma kroplami octu
balsamicznego. Zupe doprowadzamy do wrzenia, zmniejszamy ogieri i pozwalamy jej
pykac okoto 5-10 minut.

Nastepnie wycedzamy matze do blendera, podlewamy kilkoma tyzkami wywaru,
zaprawiamy smietang i doktadnie miksujemy. Powstaty krem taczymy z resztg wywaru,
doprawiamy swiezo siekanym koperkiem, w razie potrzeby solg oraz pieprzem i, juz
ostatni raz, doprowadzamy do wrzenia. Rozlewamy na talerze i serwujemy ze Swiez3

bagietka oraz plasterkiem cytryny.
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Ostrygi saute

ostrygi
cytryna
16d
szampan

Ukoronowaniem rozdziatu o morskich afrodyzjakach niechaj beda ostrygi. To
wszak im Casanova zawdzieczat swdj wigor, fantazje i legendarne sukcesy mitosne.
Najstynniejszy kochanek zjadat ich pono¢ az pie¢ tuzindw dziennie. Ostrygi to romantyzm
z najwyzszej potki, a swiadczy o tym zaréwno ich cena, jak i dostepnosé. Dla chcacego
jednak nic trudnego, a skoro decydujemy sie nadszarpna¢ portfel na ten ekskluzywny
afrodyzjak, to zadbajmy takze o porzgdnego szampana.

Oddajmy gtos ekspertom. Felipe Fernandez-Armesto autor ,,Wokdt tysigca
stotéw, czyli historii jedzenia” uwaza, ze jadanie ostryg z jakimkolwiek sosem nie tyle nie
ma sensu, ale jest wrecz wystepkiem. Co wiecej, brytyjski historyk stwierdza, ze uzywanie
sztudcOw, miast tradycyjnego siorbniecia ostrygi z muszelki wraz z sokiem, a nastepnie
przycisniecia miekkiego i wecigz zywego ciata do podniebienia oraz przetkniecia go w
catosci pozbawi nas ,,historycznego doswiadczenia.”

Dobrze, czyli juz wiemy, ze ostrygi nalezy spozywac sautéé, nie uzywad sztuécow i
nie rozgryzac ich. Ale jak mamy je podawad? Po pierwsze zaopatrujemy sie w ostrygi
swieze, czyli te zywe i siedzace grzecznie w zamknietej muszli. Ostrygi otwarte nalezy
wyrzuci¢. Nastepnie przygotowujemy elegancki pdtmisek, ktéry wypetniamy lodem.
Nozem otwieramy ostrygi i uktadamy bezposrednio na lodzie. | tyle. Brakuje nam jeszcze
kawatkdow swiezej cytryny, ktdrych sokiem skrapiamy kazda ostryge przed eleganckim

siorbnieciem. No i szampan, ale to juz oczywista oczywistosc.
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Warzywa

Wiecej przepiséw znajdziesz na Smaker.pl
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Grillowane bakfazany z tymiankiem i serem

dojrzaty baktazan lub kilka
swiezy tymianek

czosnek

oliwa z oliwek

cytryna

pieprz

sl

Rozpoczynamy od przekasek. Baktazan ma kilka nazw: okresla sie go mianem
zupetnie niezmystowej oberzyny, ale nosi takze catkiem uroczy przydomek mitosnej
gruszki. Proponujemy go zgrillowac, koniecznie z dodatkiem magicznych ziét i podawad
jako tapas, czyli dodatek do wina.

Baktazany wybieramy dojrzate, takie, ktérych jedrna i potyskliwa skdrka ugina sie
delikatnie pod naszymi palcami. Myjemy je dokfadnie i kroimy na sredniej grubosci plastry,
ktore nastepnie solimy i zostawiamy na sitku w spokoju na 15 minut. W tym czasie
powinny pusci¢ charakterystyczng dla nich goryczke.

Kolejny krok to zamarynowanie naszych baktazandw. Najlepiej zrobi im
potgodzinna kapiel w oliwie z oliwek i soku z cytryny, z dodatkiem drobno posiekanego
zabku czosnku oraz garscig sSwiezego tymianku. Bakfazany zadowolg sie takze
tymiankiem suszonym, ale na pewno beda niepocieszone. Marynate doprawiamy solg
oraz swiezo mielonym czarnym pieprzem.

Gdy baktazany bed3a juz zamarynowane przystepujemy do ich rozgrzania. Mamy
dwie drogi: albo zgrillujemy je w piekarniku, albo na suchej patelni. Jedyne na co, w obu
przypadkach, musimy zwrdci¢ uwage, to oczyszczenie plastrow z drobinek czosnku,
ktére moga sie spali¢ i nada¢ catosci nieprzyzwoicie gorzkiego posmaku. Bakfazany
grillujemy 10-15 minut, az do momentu gdy z wierzchu bedg lekko brgzowe, a w srodku
miekkie. Pod sam koniec grillowania posypujemy je tartym, twardym i ostrym w smaku
serem i zapiekamy, az do jego rozpuszczenia. Serwujemy na ciepto, z kieliszkiem

rubinowo-czerwonego wina.
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Grillowane szparagi

peczek zielonych szparagdw
oliwa z oliwek

parmezan

masto

pieprz cytrynowy

sol

Szparagi to afrodyzjak, ktérego moc oparta jest na dos¢ oczywistych skojarzeniach
wizualnych. Warzywa te wystepuja w odcieniu biatym oraz zielonym. Te drugie uznawane
s3 za najzdrowsze i najsmaczniejsze, wiec nic dziwnego, ze witasnie one podbity nasze
serca, podniebienia i zotadki. Na poczatek szparagi zgrillujemy i podamy jako elegancka
zakaske.

Zielone szparagi myjemy, obieramy do okoto 2/3 dtugosci, nie dotykajac nozem
kwiatu, a nastepnie odtamujemy zdrewniatg koricdwke. Szparagi nacieramy oliwg z
oliwek i odktadamy w chtodne miejsce na kilka chwil. W tym czasie rozgrzewamy
piekarnik do 180 stopni i wtgczamy funkcje grillowania. Jesli takowej nie posiadamy, to
bedziemy musieli siegna¢ po patelnie.

Szparagi grillujemy nie dtuzej niz 5 minut, czy to pod grzatkami piekarnika, czy to
na patelni. Szparagi powinny sie delikatnie podpiec, tak by byty lekko chrupigce.
Rozktadamy je na talerze, polewamy stopionym mastem, lekko solimy oraz pieprzymy
cytrynowym pieprzem i oprészamy parmezanem. | to w zasadzie tyle — proste, szybkie, a

jakie pyszne.
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Szparagi w sosie migdatowym

peczek zielonych szparagdw
¥ tyzki soli

szczypta cukru

kilka tyzek masta

gars¢ migdatéw w pfatkach
sok z cytryny

Szparagi podalismy juz grillowane, ale klasycznie to warzywo podaje sie
gotowane. Istnieja nawet specjalne garnki do takiego przygotowywania szparagdw.
Warto sie bedzie w jeden zaopatrzy¢, bo jak juz sprobujemy szparagdw, to na pewno sie
w nich zakochamy.

Szparagi myjemy i obieramy tak jak do grillowania, czyli do 2/3 dtugosci.
Odfamujemy zdrewniate koricodwki i wktadamy do wysokiego garnka tak, aby tebki
szparagéw wystawaty ponad poziom wody. Kwiaty szparagdw sa zbyt delikatne, by
traktowad je wrzacg woda, im wystarczy w zupetnosci gorgca para. Wode solimy i
dostadzamy szczyptg cukru. Gotujemy nie dtuzej niz kwadrans.

Gdy szparagi beda dochodzi¢ zabieramy sie za sporzadzenie migdatowego sosu.
Na patelni roztapiamy stuszng porcje masta i przesmazamy migdatowe ptatki. Po okoto 5
minutach migdaty powinny sie lekko zrumieni¢. Zestawiamy je z ognia, oprészamy
szczypta soli oraz skrapiamy kilkoma kroplami soku z cytryny. Tak przygotowanym sosem

polewamy wycedzone, gorgce szparagi. Smacznego!
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Gazpacho

1 kg pomidoréw
czerwona papryka
zabek czosnku
jasna butka

oliwa z oliwek
bazylia

pieprz kajenski

sl

Pomidory to takze afrodyzjak. Pono¢ najstarsi Francuzi pamietaja, ze kiedys
pomidory urzekaty lekko pizmowym aromatem. Pomidory a la Coco Channel No 52 By¢
moze, by¢ moze... Afrodyzjakalne witasciwosci znajdujg odbicie takze w nazwie, po
francusku bowiem pomidor to pomme d’amour, a co znaczy amour nikomu chyba nie
trzeba ttumaczyd. Nasz pomyst to gazpacho, czyli chtodnik z goracej Hiszpanii.

Aby sporzadzi¢ takg zupe musimy zaopatrzy¢ sie w dojrzate i pachnace storicem
oraz mitoscig pomidory. Warzywa sparzamy, obieramy ze skdrki oraz kroimy w drobng
kostke. Catos¢ tadujemy do blendera i miksujemy na gtadki krem. Nastepnie grillujemy
pokrojong i natarta oliwg z oliwek papryke tak, aby mdéc z niej sciggna¢ skdrke. Papryki
miksujemy z pomidorami. Doprawiamy swiezg bazylig i siekanym zabkiem czosnku.
Catos¢ zageszczamy jasng butka i skrapiamy oliwa z oliwek oraz sokiem z cytryny.
Nadajemy charakteru szczypta pieprzu kajeriskiego, doprawiamy solg i raz jeszcze
miksujemy, aby catos¢ byta gtadka, smaczna i gesta.

Gazpacho przelewamy z blendera do garnka i zamykamy w lodéwce na kilka
godzin. Istota dobrego gazpacho jest bowiem jego temperatura. A im jest nizsza, tym

bardziej potrafi nas rozpalic.
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Krem marchwiowo-imbirowy

% kg marchwi
cebula
kawatek imbiru
straczek chili
litr bulionu warzywnego
sok z cytryny
cynamon
masto
oliwa z oliwek
cukier
sol
Proponowalismy gazpacho, to musimy tez, dla kontrastu, zaproponowad cos
mocno rozgrzewajgcego. Okazuje sie, ze nawet tak niepozorna marchew moze miec
zbawienny wptyw na temperature w sypialni. Tak przynajmniej uwazaja Arabowie, ale
chyba cos w tym jest, skoro nawet Madame Pompadour, stynna kochanica kréla Ludwika
XV, z upodobaniem serwowata swemu najjasniejszemu potrawy z marchwi. My
potgczymy moc marchwi z rozgrzewajgcym imbirem oraz korzennymi nutami.
Rozpoczynamy, dos¢ klasycznie, od posiekania cebuli i zeszklenia jej na masle z
kropla oliwy z oliwek. Doprawiamy cebule solg, szczypta cukru, oraz siekang papryczka
chili. Do petni smaku brakuje nam jeszcze tylko startego na drobnych oczkach stusznego
kawatka imbiru. Nastepnie bierzemy sie za skrobanie marchwi i pokrojenie jej w talarki.
Dorzucamy porcje marchwi, mieszamy, podlewamy nieco bulionem, Zzeby nam nie
przywarto i rozpoczynamy podduszanie.
Gdy marchewki zmiekna, a kuchnie przesyci stodkawy, imbirowy aromat,
zalewamy catos¢ bulionem, doprowadzamy do wrzenia i gotujemy ok 15 minut.
Miksujemy w blenderze na aksamitnie gtadki krem, doprawiamy szczypta cynamonu,

kilkoma kroplami soku z cytryny i gotowe. Rozgrzewajacy krem o afrodyzjakalnej mocy

moze wedrowacd na stoét. Lub gdzie tam zdecydujemy sie go podad.
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Zupa cebulowa z winem

% kg cebul: biatych, czerwonych i dymek ze szczypiorem
litr bulionu warzywnego

125 ml czerwonego pétwytrawnego wina

kieliszek brandy

gatka muszkatotowa, tymianek

oliwa z oliwek

pieprz, sdl

brazowy cukier

grzanki

ostry 26ty ser

Panie, panowie — panowie, panie kolejnym afrodyzjakiem jest jej krélewska mos¢
cebula! Niedowiarkom polecamy zapoznanie sie z wtasciwosciami selenu, w ktdry obfituje
wiasnie cebula. A jak na romantycznej kolacji ja zaserwowad? Posiekana w kostke na
talerzyku raczej odpada, ma by¢ wszak zmystowo i romantycznie. No to moze do Frangji?
Na zupe cebulowg? Z winem? Skuszeni?

Do naszej zupy wykorzystamy az trzy rodzaje cebul: biatg cukrowa, dymke oraz
czerwong. Cebule dzielimy na cienkie krazki, a z dymki odcinamy szczypior, ktdry
zachowujemy na pdzniej. Pokrojone warzywa szklimy na oliwie z oliwek, doprawiamy
solg, pieprzem, a nastepnie zasypujemy brgzowym cukrem i karmelizujemy. Jezeli mamy
gdzies pod reka dobrg brandy to skrapiamy obficie naszg cebule i pozwalamy alkoholowi
odparowac.

Kolejny krok to zalanie cebuli bulionem warzywnym, doprowadzenie do wrzenia i
przegotowanie catosci przez okoto 15-20 minut. Zupe doprawiamy gatkg muszkatotowq i
tymiankiem, solg oraz swiezo mielonym czarnym pieprzem, a nastepnie kieliszkiem
czerwonego potwytrawnego wina. Catos¢ miksujemy na gtadki krem i jeszcze raz
doprowadzamy do wrzenia.

Gotowa zupe rozlewamy do zaroodpornych kokilek, na jej gtadkiej powierzchni
uktadamy grzanki, catos¢ obsypujemy startym ostrym serem oraz szczypiorkiem, a

nastepnie wstawiamy do piekarnika pod grill. Po kilku minutach ser sie powinien

rozpusci¢, a nam z kazda tyzka powinno sie robic coraz ciepleji cieple;j...
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Risotto z karczochami

3 karczochy

20 dag ryzu

cebula, natka pietruszki

litr bulionu, kieliszek biatego pétwytrawnego wina
parmezan

pieprz, sdl

Karczochom przypisywana jest ogromna moc. Pono¢ intensyfikuja i przedtuzajg
mitosne doznania. Pono¢. Pewne jest jedno - to bogate zrddto btonnika, witaminy C,
wapnia oraz zelaza. Céz, wychodzi na to, ze karczochy potrafig przemieni¢ nawet
najbardziej cherlawego anemika w petnokrwistego i twardego macho. Nasza propozycja
to zaserwowanie tego warzywa w formie kremowego risotto.

Jak postepujemy z karczochami? Nalezy je obrad z zewnetrznych listkéw, a
nastepnie obcig¢ todyge wraz z czescig do niej przylegajgca. Nastepnie scinamy czubek
karczocha do okoto 2/3 wielkosci. Tak sprawione karczochy przekrawamy wzdtuz i
wydrazamy niejadalny srodek. Kolejny krok to wymoczenie karczochéw w wodzie z
sokiem z potédwki cytryny przez 15 minut.

Gdy karczochy beda sie moczy¢, zabieramy sie za risotto. By je sporzadzi¢ musimy
zaopatrzy¢ sie w specjalny ryz — najtatwiej nam bedzie o arbioro, cho¢ kazdy inny
oznaczony jako ryz do risotto nada sie doskonale. Dodatkowo musimy mie¢ pod reka
bulion warzywny. Gotowi? Na masle z kroplg oliwy z oliwek szklimy drobno posiekana
cebulke. Nastepnie dodajemy odsaczone i pokrojone w cienkie plastry karczochy i
mieszamy. Kolejny krok to dodanie ryzu: wsypujemy go bezposrednio na patelnie i
przesmazamy az stanie sie szklisty.

Teraz wystarczy sukcesywnie, po tyzce dolewa¢ do naszego ryzu bulion, za
kazdym razem mieszac i pozwalad mu sie wchtong¢ w ryz. Konsystencja do jakiej dazymy
to kremowos¢ i w sam raz na zab czyli al dente. Pod sam koniec wspomagamy smak
risotto kieliszkiem dobrego, biatego wina, garscig parmezanu i siekang zielong pietruszka.
Doprawiamy solg i pieprzem. Gotowe risotto serwujemy na gorgco, delektujemy sie i

obserwujemy jak pod wptywem karczochdw nasze zmysty zaczynaja szaled.
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Papryki wdowy

4 czerwone papryki

20 dag ugotowanego na sypko ryzu

2 filety z anchois

cebula, czosnek, straczek chili

sSwieze ziota: mieta, kolendra, pietruszka
2 jaja: 1 surowe, 1 na twardo

sok z cytryny

kolorowy pieprz, sél, kumin

Kolejny, dos¢ niepozorny afrodyzjak, to papryka. Spotykana niemal na kazdym
straganie i wszechobecna w kuchni wegierskiej jest zrddtem takiego dobra jak zelazo,
wapn i magnez. Wzmacnia, smakuje, no i ten krwisty, czerwony kolor... Papryki na
walentynkowa noc kulinarnej rozpusty nafaszerujemy, a do farszu dodamy nieco chili, bo
to tez papryka i potrafi niezle zagotowad krew w zytach.

Papryki wdowy to tradycyjny przepis kuchni marokanskiej, ktéry swa nazwe
zawdziecza, cdz, tu gtosy sg podzielone... Ponoc jest to tak dobre danie, ze kochankowie
umierali w swych objeciach z przejedzenia. A by¢ moze w nazwie zawarte jest
ostrzezenie, przed nadmiernym dodatkiem hiszparskiej muchy? Nie wiadomo, skupmy sie
jednak na kulinariach.

Papryki myjemy, otwieramy od gdry scinajac czubki i usuwamy ze srodka pestki.
Nacieramy je oliwa z oliwek i roztartym ze stusznym kawatkiem chili zabkiem czosnku.
Skrapiamy sokiem z cytryny, zostawiamy w spokoju i zabieramy sie za farsz.

Papryki nafaszerujemy dos¢ egzotycznie przyprawionym ryzem. Na poczatek
szklimy na oliwie z oliwek cebule, doprawiajgc czosnkiem, swiezg mietg i pietruszka.
Nastepnie dodajemy drobno pokrojone dwa filety anchois, czyli sardeli oraz posiekane
jajo na twardo. Doktadamy ugotowany na sypko ryz, mieszamy, przesmazamy i
doprawiamy kuminem, kolendrg oraz kolorowym, grubo mielonym pieprzem. Pod koniec
smazenia wbijamy surowe jajko, mieszamy, aby catos¢ odpowiednio zgestniata i
faszerujemy papryki. Napetniamy je po brzegi i zamykamy w rozgrzanym do 180 stopni
piekarnika na 20-30 minut. Gdy skdrka lekko sczernieje, a aromat zacznie pukac w szybke

to znak, ze nadszedt czas konsumpgji.
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Spaghetti aglio, olio e peperoncino

4 zabki czosnku

straczek ostrej papryki, moze by¢ chili
zielona pietruszka

oliwa z oliwek

parmezan

sol

makaron spaghetti

Czosnek to takze afrodyzjak i to o silnym dziataniu. W pierwszym odruchu mozemy
sie poczu¢ zniesmaczeni, bowiem na pewno nie sprzyja on namietnym pocatunkom, a
moc to moze mie¢ co najwyzej odstraszania wampirdw. Kaptani starozytnych kultur albo
zalecali spozycie czosnku przed mitosnymi uniesieniami, albo tez go potepiali, jako
odciggajacy od zycia duchowego. Jedli jednak, w mysl Horacego, nie bedziemy
osamotnieni w jego spozywaniu, to nie narazimy sie na odrzucenie mitosnych zapeddw.
Czosnek zaserwujemy w spaghetti. Jest to smaczna, rozgrzewajaca i ekspresowa
propozycja.

Czosnek siekamy drobno, a chili kroimy w plasterki i usuwamy pestki. Z papryczka
nie nalezy przesadzi¢ bowiem danie ma by¢ rozpalajace i pobudzajace, jednak rozpalenie
ognia tam gdzie potrzeba nalezy do nas, a nie do warzywa. Przesmazamy szybciutko
czosnek i papryczke na oliwie z oliwek. Doprawiamy lekko solg i natka pietruszki. Na
patelnie wysypujemy gaszcz makaronowych nitek ugotowanych al dente, mieszamy
dokfadnie, osypujemy parmezanem i gotowe. Spaghetti wedruje na talerze i wraz z

kieliszkiem wina zapiera nam dech w piersiach.
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Satatka Waldorf

6 jabtek

sok wycisniety z ¥52 cytryny
1duzy korzen selera

¥ szklanki rodzynek

swiezo zmielony czarny pieprz
swiezo zmielony cynamonu
kilka garsci rukoli

majonez

10 orzechdéw wtoskich

Waldrof to afordyzjak w wielkomiejskim stylu. Wprost z tetnigcego jazzem
Nowego Jorku na naszych stotach laduje... seler! Jeden z najtariszych i najdostepniejszych
afrodyzjakéw. Czego w nim nie ma? | zelazo, i magnez, i wapn, i cata paleta witamin.
Pewnie dlatego do dawien dawna wierzono, ze poprawia jakos¢ fechtunku. O Waldrofie
pisalismy juz w naszym poprzednim e-booku i cho¢ ciezko nam uwierzy¢, ze jest ktos kto
g0 nie zna, to jednak przepis zdecydowalismy sie powtdrzyc.

Zaczynamy od jabtek. Myjemy je doktadnie, obieramy i kroimy w kostke. Skrapiamy
sokiem z cytryny i odstawiamy. Selera réwniez obieramy i serwujemy mu dostownie jedng
minute kapieli we wrzatku. Nastepnie kroimy go w zgrabne stupki. Nie zatujemy ani soku
z cytryny, ani towarzystwa jabtek.

Rodzynki oraz orzechy nalezy uprzednio odpowiednio spreparowad. Rodzynki
namaczamy we wrzatku, nie wiecej niz 5 minut, a orzechy tuskamy, obieramy z gorzkich
skorek i dzielimy na drobne czesci. Nastepnie podprazamy je na suchej patelni na ztocisty
kolor. Rodzynki odsgczamy i razem z orzechami taczymy z owocowo-warzywng baza
satatkowg. Doprawiamy do smaku solg, pieprzem i cynamonem oraz zageszczamy
atmosfere kilkoma tyzkami majonezu.

| w zasadzie to tyle. Oryginalnie taka satatke podaje sie na lisciu sataty, z czego
naturalnie nie zamierzamy rezygnowac. Naszego Waldorffa jednak mozemy wzbogaci¢ o
garsc lisci swiezej rukoli, a nastepnie szeptac do ucha z jakim to szykiem i elegancjag mamy

do czynienia.
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Guacamole

2 dojrzate awokado

1 dojrzaty pomidor
zabek czosnku
straczek swiezej chili
limonka lub cytryna
kolendra lub pietruszka
sol

Owocowy dziat zaczynamy dos¢ nietypowo, bo mocno warzywnie. Guacamole to
pasta doskonata do swiezych grzanek, podpieczonych bagietek lub, oryginalnie, do
kukurydzianych chipsdéw, czyli nachoséw. Co wybierzemy, nalezy do nas, ale nie
zapominajmy o jakims dobrym, najlepiej potudniowoamerykariskim winie. Awokado do
naszej pasty musi by¢ bardzo dojrzate, czyli lekko miekkie. Marne szanse, by tak idealne
owoce udato nam sie dosta¢ w sklepie, wiec nie od rzeczy bedzie kupione awokado
potozy¢ na kilka dni w cieple wiasnej kuchni, by jak wino z uptywajacym czasem nabrato
szlachetnosci.

Nastepnie awokado nalezy umy¢, obrac¢ — pod skorka powinno by¢ lekko oleiste -
wydrazy¢ pestke i pokroi¢ w dobrng kostke. Oryginalnie awokado pod guacamole
rozciera sie z sama solg i sokiem z limonki. My jednak zrobimy wersje rozbudowang o
pomidory. Sparzone, obrane ze skdrki i pokrojone drobno, nie tylko utatwig proces
ucierania pasty, ale takze dodadza afrodyzjakalnej mocy.

Przygotowane warzywa tadujemy do blendera. Dodajemy nieco oliwy z oliwek, a
pikanterii nadajemy roztartym z kawatkiem swiezego chili zgbkiem czosnku. Skrapiamy
sokiem z limonki lub cytryny, solimy i miksujemy na gtadka mase. Przektadamy do
eleganckiej miseczki, doprawiamy wedle koniecznosci. Wzbogacamy smak siekana
kolendrg i gotowe. Z kieliszkiem eleganckiego wina, guacamole ze zwyktej przekaski

przemieni sie w esencje kulinarnej rozkoszy.
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Jabtko faszerowane brzoskwiniami

2 jabtka sredniej wielkosci, puszka brzoskwin
kilkanascie mrozonych jagdd

szczypta cukru waniliowego

cynamon, chili

Rajskie jabtka nadziewane zmystowymi brzoskwiniami, a to wszystko z pikantnym
sosem. Czemu akurat brzoskwinie? Moze dlatego, ze biusty na obrazach Renoira byty
wzorowane witasnie na tym owocu. A moze chodzi o dalekowschodnie przeswiadczenie
0 magicznych wrecz witasciwosciach brzoskwin? O tym wszystkim mozna z pasjg
opowiadac podczas walentynkowej kolacji, a medyczne szczegdty zostawi¢ naukowcom.
Oni juz dawno temu udokumentowali pozytywny wptyw wapnia, zelaza i witamin na sity
witalne. A czemu zamykamy brzoskwinie w jabtkach? Bo Adam i Ewa po spozyciu
zakazanego owocu ujrzeli, ze sg nadzy...

Aby jabtka nafaszerowa¢ nalezy je najpierw wydrazyé. Scinamy czapeczke,
odktadamy na pdzniej, chwytamy za tyzeczke i drazymy jabtka. Owocowe wnetrze
skrapiamy cytryng i odktadamy. Brzoskwinie, jesli jakims cudem uda nam sie kupic swieze,
obieramy, usuwamy pestke i kroimy na drobne kawatki. Jesli nie mamy swiezych, to
wyciggamy kilka potéwek z puszki i rdwniez kroimy drobno. Potowe jabtek wydrazonych
jabtek odktadamy na sos, a reszte fgczymy z brzoskwiniami, mieszamy, dostadzamy nieco
brazowym cukrem, doprawiamy mielonym cynamonem i wypetniamy zakazane owoce po
same brzegi. Zawijamy w folie i pakujemy do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni na
jakies 15, 20 minut.

W tym czasie sporzadzimy sos, ktdry otuli podane jabtka. Na masle przesmazamy
czes¢ jabtek i dodajemy gars¢ wczesniej rozmrozonych jagdd. Dusimy do miekkosci
doprawiajac nieco cukrem, cynamonem i chili. Sos powinien by¢ stodko-ostry, wiec
odwagi. Catos¢ zas powinna mie¢ jedwabiscie gtadka konsystencje, wiec w razie potrzeby
mozemy poratowac sie blenderem. Upieczone jabtka podajemy na talerzach z solidng

porcj3 sosu.

52



Satatka z granatow i winogron

¥ szklanki kaszy kuskus

ok % szklanki wrzgcego bulionu
sSwieze ziota, np. natka pietruszki i bazylii
4 garscie rukoli

4 tyzki orzeszkdw pinii

1 granat

10 dojrzatych czerwonych winogron
ok 60 g sera koziego, pokruszonego
sol

swiezo zmielony czarny pieprz

Sos:

4 tyzki oliwy z oliwek

tyzka soku z cytryny

tyzka jasnego, ptynnego miodu
czarny pieprz

o]

Opiewany od czaséw homeryckich po szekspirowskie. Symbol Afrodyty i by¢ moze
zakazany owoc, ktorym Szatan skusit Ewe. Obecnie wrecz wszechobecny, zaréwno w
kuchni jak i w kosmetologii. O kim/o czym mowa? O granacie. Poza mityczng moca to
prawdziwa kopalnia pozytywnej energii, a tej jak wiadomo w walentynki nigdy dos¢. My
granat wykorzystamy razem z satatka polang miodowym winegretem.

Wykonanie satatki z granatéw zaczynamy od przyrzadzenia kuskusu. Odpowiednia
ilos¢ kaszy zalewamy wrzgcym bulionem warzywnym, mieszamy i przykrywamy, by sobie
spokojnie napeczniat. Nastepnie kuskus studzimy i doprawiamy ziotami, czyli sSwieza
pietruszka oraz bazylig, a takze sola i grubo-mielonym kolorowym pieprzem. Mieszamy i
obsypujemy kaszg swieze listki rukoli.

Siegamy po owoce. Winogrona myjemy, dzielimy na potdéwki i usuwamy pestki.
Granaty dzielimy na pdti wydobywamy z nich cate dobro, czyli ziarenka. Owoce tgczymy z

kuskusowo-rukolowa baza, a czaru dopetniamy pokruszonym kozim serem oraz

prazonymi orzeszkami pini, ktére od biedy mozna zastapic stonecznikiem.
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Morele z malinami

puszka moreli

15 dag mrozonych malin

150 ml gestego jogurtu naturalnego
150 ml smietany kremdwki

migdaty w ptatkach

likier morelowy, lub syrop

cukier

Morele swoja afrodyzjakalng moc zawdzieczajg i zmystowemu ksztattowi, i
zniewalajagcemu aromatowi. W ramach ciekawostki warto wspomnie¢, ze o ich mocy
sSwiecie przekonani byli Aborygeni australijscy, ktdrzy nacierali tym owocem strategiczne
miejsca. Wspodtczesnie zas wiemy, ze morela to swietne zrddto przeciwutleniaczy, ktdre
zadbajg 0 naszg mtodosd.

Morele o tej porze roku najczesciej wystepuja w puszkach, a maliny w
zamrazarkach. Jedne owoce zatem nalezy odsaczy¢, a drugie rozmrozic¢. Morele dzielimy
na zgrabne, deserowe czastki i uktadamy w pucharkach. Rozmrozone maliny miksujemy
razem z gestym, naturalnym jogurtem. Krem mozemy wzbogaci¢ tyzka malinowej
konfitury, najlepiej domowej roboty.

Tak przygotowanym kremem zalewamy nasze morele, a nastepnie siegamy po
sSmietane kremodwke, ktorg wraz z cukrem ubijamy na sztywno. Doktadamy do
pucharkdéw, a catos¢ szczodrze polewamy likierem morelowym. Brakuje jeszcze tylko

garsci prazonych migdatéw na wierzch i gotowe.
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Figi na ciepto

4 figi

tyzka octu winnego
tyzka miodu
cynamon

kawatek imbiru
masto

Figi to grecki symbol ptodnosci. Zazwyczaj spotykamy je suszone, w krazkach. Figi
jednak najlepiej smakuja, gdy sg swiezo zerwane ze skgpanego stonecznymi promieniami
drzewa. Lekko ciepte, stodkie, soczyste... Dostac¢ swieze figi w srodku zimy w Polsce
graniczy chyba z cudem. Kto jednak powiedziat, ze swieto zakochanych to jeden dzieri?
Prawdziwa mitos¢ trwa przez caty rok, zatem jesli kiedys nam sie trafig swieze figi to...

Najlepiej bedzie je upiec z sosem cynamonowo-imbirowym. Zaczynamy od sosu,
czyli faczymy tyzke octu winnego z tyzka jasnego, ptynnego miodu i mieszamy do
uzyskania gtadkiej konsystencji. Doprawiamy solidng szczypta cynamonu i kawatkiem
startego na drobnych oczkach korzenia imbirowego, a nastepnie odstawiamy do
przegryzienia.

Figi myjemy i przekrawamy na krzyz. Lekko je rozchylamy tak, aby ukazaty swoje
wnetrze, a nastepnie uktadamy w zaroodpornym i wysmarowanym mastem naczyniu.
Sosem polewamy nasze figi i zamykamy w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni na
kwadrans. Gdy zniewalajacy zapach wypetni cata kuchnie, wyciggamy figi, rozktadamy na

talerzyki i oddajemy sie bezgranicznie degustacji.
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Mango chutney

1kg mango

korzen imbiru

1tyzeczka mielonych gozdzikéw
50 dag brazowego cukru

1tyzka chili

gars¢ rodzynek

1tyzka mielonej kolendry

2 zgbki czosnku

1tyzka mielonego kuminu

sol

14 lutego zima moze by¢ sroga, zwtaszcza jesli utrzyma sie temperatura aktualnie
panujaca za redakcyjnym oknem. Az chciatoby sie wyjechad do cieptych krajow. Wyspy
Kanaryjskie s3 jak na razie poza naszym zasiegiem, ale Indie... czemu nie? Mango, bo ono
odegra gtédwna role w naszym kolejnym przepisie, to indyjski lek na ,,te sprawy”. Jesli
doprawimy je egzotycznie to na efekty nie trzeba bedzie dtugo czekad. Z kolei chutney to
indyjski sos, doskonaty dodatek do miesnych, i nie tylko miesnych dan. Rozgrzewa i
smakuje doskonale.

Owoce mango obieramy, dzielimy na potdwki, usuwamy pestki, a nastepnie
kroimy w drobng kostke. W rondelku z odrobing wody zaczynamy dusi¢ nasze owoce.
Dostadzamy i gotujemy, az mango konsystencjg zacznie przypominac dzem.

Nastepnie nalezy doprawi¢ chutney w iscie bollywoodzkim stylu. Aby osiggnad ten
efekt musimy siegna¢ po kumin, mielone gozdziki, tak samo mielong kolendre, chili, tarty
imbir i siekany czosnek. Przyprawy mieszamy z chutneyem i gotujemy kilka chwil tak, aby
wszystko nabrato petnego aromatu. Jeszcze tylko gars¢ rodzynkdéw i gotowe. Tak
przygotowany chutney mozna serwowac na ciepto, na zimno, a mozna go tez nawet

zawekowad. To doskonaty dodatek o nieprawdopodobnej mocy.

56



Banany w czekoladzie

4 banany
¥ tabliczki mlecznej czekolady
7 tabliczki gorzkiej czekolady
cynamon

migdaty

O tym, czemu banan jest afrodyzjakiem dowiemy sie po prostu nan patrzac.
Dodatkowo istniejg jakies tajemne, wrecz narkotyczne zwigzki, ktére zamieszkujg skdrke
bananowa. Te magiczne wtasciwosci wykorzystuje przepis o tajemniczej nazwie ,,czarna
sita”. Nie wiemy ile w tym prawdy, a ile bajan, dlatego proponujemy cos innego. Banany z
czekoladg, bo w kazdym z nas drzemie dziecko.

Banany obieramy, dzielimy na potdwki, skrapiamy sokiem z cytryny i uktadamy w
zaroodpornym poétmisku. Oprészamy cynamonem i zamykamy w piekarniku rozgrzanym
do 180 stopni na 15-20 minut.

W tym czasie szykujemy polewe czekoladowa. Czekolade, po pdt tabliczki
mlecznej i gorzkiej, roztapiamy na parze. Mieszamy doktadnie az do uzyskania gtadkiego
kremu. Gdy banany zaczna juz dochodzi¢ prazymy na suchej patelni migdatowe ptatki.
Wypieczone banany uktadamy na talerzykach, polewamy goracg czekolada, posypujemy

migdatami i delektujemy sie czysta rozkosza.
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Omlet z bananami

4 jaja

2 banany

kawatek tartej czekolady
brazowy cukier
cynamon

mleko

maka

sl

Omlet na walentynkowa kolacje to strzat kulg w ptot. Z drugiej strony nie da sie
ukry¢, ze o udanej walentynkowej kolacji najlepiej zaswiadczy wspdlne $niadanie. A na
sniadanie podac cos trzeba i to wtasnie banan, kolejny afrodyzjak, moze nas uratowad
przed kulinarng, i nie tylko kulinarna, porazka.

Porzadny omlet wymaga zmiksowania na puch 4 jaj, dodania garsci maki i nieco
mleka. Catos¢ musi by¢ gtadka i puszysta, a najlepiej do takiej operacji nadaje sie blender.
Mase omletowg doprawiamy mat3 szczyptg soli i wylewamy na porzadnie rozgrzane na
patelni masto. Podsmazamy do momentu, gdy brzegi bedziemy mogli unies¢ lekko
nozem. Obieramy dwa banany, kroimy je w kostke i wysypujemy owoce na jasng strone
omletu. Doprawiamy brgzowym cukrem, widrkami czekoladowymi i solidng porcja
cynamonu, a nastepnie wstawiamy do rozgrzanego piekarnika.

Uwaga! By akcja omlet odniosta sukces musimy wigczy¢ jedynie gorng grzatke.
Omlet wypiekamy do zrumienienia ciasta, podpieczenia banandw, skarmelizowania cukru
i rozpuszczenia czekolady, co powinno nastgpi¢ jednoczesnie. A potem juz tylko

zajadamy, koniecznie z jednego talerza.
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Grzanki z serem i winogronami

bagietka

sery: kozi, ementaler, gouda, wedzony itp.
winogrona biate lub czerwone

masto

ocet balsamiczny

tymianek

Na sniadanie proponowalismy juz omlet z bananami, ale z nim jednak jest troche
roboty. A co jesli bedzie nam szkoda czasu na sniadanie? Mozemy podac cos na szybko,
na przyktad grzanki. Winogrona to doskonaty afrodyzjak, zaréwno kulturowy, jak i
faktyczny. Kochankowie karmigcy sie nawzajem winogronami, czy nagie kobiety
ostoniete jedynie kiscig na ptdtnach wielkich malarzy to obraz, ktéry powinien by¢ dos¢
mocno osadzony w naszej swiadomosci. Co wiecej winogrona sg petne magnezu, wapnia,
zelaza oraz witamin.

Z grzankami sprawa jest prosta. Musimy sie zaopatrzy¢ w sSwiezg bagietke,
nastepnie podzieli¢ ja na sredniej grubosci kromki i posmarowad mastem. Nastepnie
grzanki wypiekamy w piekarniku albo wysmazamy na patelni na ztocisty kolor. Czes¢
grzanek smarujemy kozim serkiem, a czes¢ oktadamy rdznymi serami, ktdre sie
rozpuszczg w trakcie smazenia.

W tym czasie myjemy winogrona, dzielimy na potdwki i usuwamy pestki. Gotowe
grzanki z serem oktadamy owocami i oprdszamy swiezo siekanym tymiankiem. Uktadamy
na talerzu, skrapiamy delikatnie octem balsamicznym i podajemy wprost do tézka. A

potem poswiecamy reszte poranka na szukanie okruszkow...
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Satatka z truskawkami

10 truskawek

¥ gtéwki sataty lodowej

gars¢ rukoli

gars¢ orzechéw nerkowca
peczek rzodkiewek

ogorek szklarniowy

12 dag pomidorkdw koktajlowych
12 dag wedzonego sera, moze by¢ oscypek
oliwa z oliwek

ocet balsamiczny

kolorowy pieprz

sol

Najbardziej zmystowa, najbardziej erotyczna i najbardziej ikoniczna forma
podawania truskawek to owoce jedzone wprost z ust partnera i popijane szampanem. Do
tego brakuje nam tylko kominka, i sznura peret. Taka forma podawania truskawek w
zasadzie nie wymaga podawania przepisu. Zaproponujemy wiec cos innego. Satatka
warzywna z truskawkami to cos, co najpierw intryguje, a potem rozkochuje w sobie
wrecz nieprzyzwoicie.

Satatka ta powstaje na bazie sataty lodowej z garscig rukoli. Do tego dodajemy
podzielone na potéwki rzodkiewki oraz podprazone na suchej patelni orzechy nerkowca.
Brakuje nam jeszcze ¢wiartek pomidorkdw koktajlowych i pokrojonego w kostke ogdrka
szklarniowego. Zaostrzamy smak plasterkami wedzonego sera, a catos¢ lekko solimy i
oprdszamy odrobing kolorowego, swiezo mielonego pieprzu.

Do tak przygotowanej satatki dodajemy swieze i dorodne truskawki, ktdre o tej
porze roku czekajg na nas w ekskluzywnych delikatesach. Truskawki do satatki wedruja
podzielone na potdwki. Catos¢ skrapiamy oliwg z oliwek i octem balsamicznym.
Mieszamy, schtadzamy i gotowe. Naszym zdaniem to réwnie dobry pomyst, co truskawki
przy kominku. Tylko ze zamiast szampana lepiej jest zadbad o biatego zinfandela. | piekne

towarzystwo.
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Miesa

Wiecej ciekawych przepisdw znajdziesz na Smaker.pl
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Krwisty stek

2 wotowe steki
oliwa z oliwek
masto

pieprz kolorowy
sol

Piszemy o owocach, warzywach, krewetkach, kalmarach, ale drogie Panie, bo
teraz zwracamy sie do Was, czym najlepiej oczarowac¢ mezczyzne? Krwistym stekiem i
butelka ulubionego piwa! Istotne jest takze, by dw stek, i owo piwo, z naszym mezczyzna
ochoczo spozy¢, wtedy mozemy liczy¢ na bycie gwiazdg opowiesci w meskim gronie. Ps.
wotowina jest bogata w cynk, a cynk to pierwiastek, ktérego nie moze zabrakngc¢ w
organizmie prawdziwego mezczyzny.

By zrobi¢ porzadny stek, nalezy zaopatrzyc¢ sie w porzadng wotowine. Pono¢ s3
delikatesy gdzie mozna naby¢ te argentyriskg, a zareczamy, ze warto sie szarpnad. Jesli
nie to po prostu wybierzmy w miesnym fadny kawatek i poprosmy o ukrojenie dwéch
solidnych stekdw. Steki, juz w domu rzecz jasna, nalezy lekko skropi¢ sokiem z cytryny,
natrze¢ oliwg z oliwek i oprdszy¢ swiezo-mielonym kolorowym pieprzem. Nie solimy!
Kilkanascie minut w loddwce réwniez im dobrze zrobi, jednak pamietajmy, ze mieso
nalezy wyjac z lodéwki na 10 minut przed smazeniem.

Stek wysmazamy na porzadnie rozgrzanej oliwie z oliwek. Przewracajac stek
uzywamy drewnianych fopatek i w zadnym wypadku nie naktuwamy. By mieso byto w
srodku lekko rézowe wysmazamy stek po 4 minuty z kazdej strony. Jesli zechcemy
zaserwowacd mieso krwiste wystarczg nam 3 minuty, a stek w petni wysmazony uzyskamy
po 5 minutach.

Steki juz roztozone na talerzu obdarowujemy porcja zimnego masta. Mozemy
sobie nawet pozwoli¢ na maty romantyzm i uformowac masto w serduszka, ale na tym
poprzestarimy. Do tego frytki, piwo i juz mozemy cieszy¢ sie na mysl, ze za chwile

zostaniemy najlepsza dziewczyng naszego faceta!
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Filetto di manzo

4 plastry poledwicy wotowej
100 ml octu balsamicznego
100 ml bulionu wotowego
masto

oliwa z oliwek

rukola

ziemniaki

tymianek

pieprz
sol

All'aceto balsamico, czyli filety z poledwicy w sosie z octu balsamicznego. Kolejna
propozycja na miesisty wieczdr pochodzi wprost ze stonecznej Italii. By rozkochac nas w
tym daniu podamy je na lisciach rukoli, w towarzystwie pieczonych ziemniaczkdw.

Filety z poledwicy nacieramy czarnym pieprzem, oliwa z oliwek i skrapiamy sokiem
z cytryny. Panierujemy w mace i wysmazamy na porzadnie rozgrzanej oliwie z oliwek po 3
minuty z kazdej strony. Nastepnie przektadamy mieso do zaroodpornego naczynia i
zamykamy w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni na 5 minut by doszto.

W tym samym czasie zabieramy sie za ziemniaki, czyli obieramy je i kroimy w
zgrabna kostke. Myjemy, a nastepnie nacieramy oliwg z oliwek i oprészamy swiezym
tymiankiem. Ziemniaki wedrujg na blache i wjezdzajg do piekarnika nagrzanego do 180
stopni, skad witasnie powinny wyjechad poledwiczki. Ziemniaki wypiekamy na ztocisty
kolor, potrzasajac od czasu do czasu by nie poprzywieraty.

Wracamy do poledwiczek. Dzieta dokonamy na patelni z roztopionym mastem.
Poledwiczki zndw wedrujg na ogien, tym razem w towarzystwie, bulionu wotowego i
naturalnie octu balsamicznego. Mieso dusimy az do zredukowania i zgestnienia sosu. W
razie koniecznosci doprawiamy sol3 i pieprzem. Gotowe poledwiczki uktadamy na rukoli,
uzupetniamy ztocistymi ziemniakami polewamy sosem i gotowe. Do petni szczescia

brakuje nam jedynie kieliszka dobrego i wytrwanego wina oraz nastrojowej muzyki.
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Papryki z miesem

450 g mielonej chudej wotowiny
puszka pokrojonych pomidoréw bez skérek
puszka czerwonej fasoli

duza czerwona papryka

1tyzka oliwy z oliwek

1 duza cebula, pokrojona w kostke
2 zabki czosnku, drobno posiekane
papryczka chili

kumin

oregano

midd

naturalne kakao

sol

Kolejny pomyst na walentynkowg wotowine to papryki z miesem, czyli ostre i
aromatyczne chili con carne. Hiszpanisko-meksykariska duma narodowa, ktéra podbita
podniebienia na catym swiece, moze takze zawojowac nasze zmysty. Wszak ostre dania
wzmagajg apetyt na wiece;j.

Chili robi sie tatwo i szybko. Wystarczy zeszkli¢ na oliwie z oliwek drobno
posiekang cebule, a nastepnie nadac charakteru siekanym czosnkiem, papryczka chili i
kuminem. Sktadamy namietny pocatunek w postaci tyzki jasnego miodu oraz ozywiamy
nieco atmosfere garscig swiezego oregano. Dodajemy mielong wotowine i przesmazamy
mieso rumienigc je réwnomiernie ze wszystkich stron. Nastepnie dodajemy puszke
pomidoréw, doprawiamy solg i doktadnie mieszamy. Mieso w pomidorach dusimy pod
przykryciem okoto 25 minut.

Po tym czasie dodajemy pokrojong w kostke czerwong papryke, ktdra dusimy do
miekkosci. Po okoto 15 minutach papryka powinna by¢ idealna, wiec siegamy po puszke
fasoli i obdarowujemy nig nasze chili. Mieszamy, dusimy do miekkosci i nadajemy
niepowtarzalnego, dymnego aromatu szczyptg naturalnego kakao. Chili najlepiej wypada

z ryzem, w towarzystwie guacamole.
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Gulasz wotowy z ciemnym piwem

1kg wotowiny bez kosci

1i1/2 cebuli

3 zabki czosnku

puszka pomidordéw bez skdrek

0.5l ciemnego piwa Guinness

papryczka chili

ziota: suszone oregano, suszona kolendra, czerwona papryka, kmin rzymski
sél i pieprz

ew. stodkie ziemniaki

Zostajemy przy wotowinie, by zaserwowac kolejng meska potrawe. Pikanterii
nadamy ostrg chili, smaku kuminem, a charakteru ciemnym piwem. Gotowi szturmowac
serca i alkowy ciezkg artylerig?

Nasze manewry rozpoczynamy od zeszklenia drobno posiekanej cebuli na oliwie z
oliwek. Nastepnie zaostrzamy sytuacje dodajac roztarty wraz ze stusznym kawatkiem chili
czosnek. Doprawiamy solg, pieprzem, oregano, czerwong papryka i kuminem.
Przesmazamy catos¢, az aromat zacznie nam kreci¢ w nosach i dodajemy pokrojong w
gruba kostke wotowine, ktorg zeztacamy. Dodajemy pomidory z puszki, oraz ciemne
piwo, mieszamy, doprowadzamy do wrzenia, a nastepnie przektadamy do
zaroodpornego naczynia przykrywamy i zamykamy w piekarniku rozgrzanym do 180
stopni.

Gulasz trzymamy pod przykryciem przez dwie godziny. Po tym czasie odkrywamy
mieso, ewentualnie podlewamy woda i pozwalamy mu spokojnie dojs¢, co nie powinno
zajac dtuzej jak, bagatela, poéttorej godziny. Na ostatnie 15 minut mozemy dodad
pokrojone w grubg kostke stodkie ziemniaki. Jesli nie mamy na nie ochoty - nic sie nie
dzieje. Gulasz bedzie smakowat doskonale takze z ryzem doprawionym kurkumga oraz
kilkoma gatazkami swiezej kolendry. tamiemy ztotg zasade i nie popijamy tym, w czym

mieso sie dusito. Lepiej i Izej nam sie zrobi po kieliszku czerwonego wytrawnego wina.
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Boeuf Bourguignon

1-1,5 kg miesa wotowego

3-4 plastry boczku

2-4 marchewki

1-2 czerwone cebule

2 zabki czosnku

puszka pomidoréw bez skdrki

250-500 ml czerwonego, wytrawnego wina
125-250 ml esencjonalnego bulionu

oliwa z oliwek

kilka ziarenek pieprzu i ziela angielskiego, lisci lauru
sol

Bouquet garni czyli:

4 gatazki tymianku

1 gatazka rozmarynu

2-3 gatazki natki

Pora zakoniczy¢ rozwazania o wotowinie, a na finat poda¢ to mieso na modte
burgundzka. To wbrew pozorom prosta do przygotowania potrawa, ktdra urzeka nie
tylko smakiem i aromatem, ale takze elegancja. W towarzystwie lampki dobrego,
czerwonego wina moze sie doskonale sprawdzi¢ na walentynkowej kolacji. A gars¢ zidt,
ktére powedruja do naszej wotowiny, potrafi zdziata¢ cuda.

Zaczynam od zesmazenia boczku na oliwie z oliwek, az do uzyskania matych
skwarkow. Ztociste boczki przektadamy do zaroodpornego naczynia, a na wytopionym
ttuszczu szklimy cebule pokrojong w pidrka, ktérg doprawiamy lekko solg oraz cukrem
tak, aby ja skarmelizowad. Zaostrzamy smak cebuli drobno siekanym czosnkiem,
przesmazamy i przektadamy do skwarkdw.

Kolejny krok to wysmazenie wotowiny, ktdéra nalezy wrzuca¢ na patelnie partiami
tak, aby nie pojawito sie zbyt duzo sosu, ktéry moze zacza¢ podduszaé mieso. Wotowina
powinna sie lekko zrumienié, a nastepnie powedrowad do skwarkdw z cebulg i
czosnkiem. Oprdszamy catos¢ solg, mieszamy i dodajemy puszke pomidordw.
Uzupetmiamy danie posiekang marchewka, bulionem i nadajemy charakterystycznego

smaku poteznym Kkieliszkiem czerwonego wina. Poziom ptynu powinien przykrywad
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dokfadnie mieso, wiec jesli by czegos zabrakto, to koniecznie musimy uzupetni¢ albo
wino, albo bulion. Doprawiamy kolorowym pieprzem w ziarnach, angielskim zielem i
lis¢mi lauru oraz sola. Jeszcze tylko solidna gars¢ zidt z francuska zwanych bouquet garni,
czyli tymianek, rozmaryn i natka pietruszki i mozemy wstawia¢ boeuf do piekarnika
rozgrzanego do 160 stopni.

Mieso bedziemy dusic¢ trzy godziny, az stanie sie delikatne, acz nierozpadajace sie.
Pod sam koniec duszenia dodajemy pieczarki przesmazone na masle i gotowe. Mozna
smiato uznad, ze wotowina po burgundzku robi sie sama. Ciekawe co jeszcze zrobi sie

samo w ten wieczdr?
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Kurczak w orzechach z granatami

2 piersi z kurczaka

1/2 szklanki drobno posiekanych orzechdw wtoskich
1/4 szklanki maki pszennej

masto

jajko, olej 1/3 szklanki biatego wina

1tyzka drobno posiekanej cebulki

1/4 szklanki bulionu z kurczaka

1/3 szklanki soku z granatu

2 tyzeczki miodu

wytuskane ziarenka granatu

swiezo zmielony czarny pieprz, 2 tyzki posiekanego szczypiorku

PisaliSmy o wotowinie, bo najwieksze afrodyzjakalne wiasciwosci ma mieso
czerwone. Teraz proponujemy dréb, ale to nie pomytka, bowiem o jego mocy zadecyduja
dodatki, czyli orzechowa panierka i sos z grantéw. Granaty i ich wybuchowe dziatanie juz
opisywalismy, a czemu orzechy? To afrodyzjak znany od stuleci, symbol ptodnosci
zapewniajgcy pono¢ moc na trzy wieczory z rzedu. Ponod. Pewne jest jednak, ze orzechy
s3 zdrowe i tego sie trzymajmy. Do naszych roladek uzyjemy orzechdw witoskich, bo
intelekt tez jest sexy.

Przygotowania zaczynamy od sporzadzenia sosu z granatow. Sos powstaje na
bazie wina, w ktérym dusimy do miekkosci drobno posiekang cebulke. Gdy wino
porzadnie odparuje pozostawiajac po sobie niemal sam aromat, wlewamy bulion
drobiowy i sok z granatéw. Redukujemy o potowe, ostadzamy solidng tyzka miodu i
gotujemy na wolnym ogniu az zgestnieje. Doprawiamy czarnym swiezo mielonym
pieprzem i pestkami owocu granatu. Sos gotowy — chwytamy za piersi.

Filety myjemy i przekrawamy wzdtuz. Nacieramy sol3, pieprzem i skrapiamy
sokiem z cytryny. Pozwalamy miesu skrusze¢ i nabrac charakteru, a w tym czasie tuskamy
orzechy, siekamy je drobno i tgczymy z maka. Piersi moczymy w roztrzepanym jajku, a
nastepnie panierujemy w mace z orzechami. Tak przygotowane filety wysmazamy na

ztocisty kolor i oprdszone siekanym szczypiorkiem podajemy z cieptym sosem z

granatow. Do tego kieliszek chtodnego, biatego wina i mozna poddac sie urokowi chwili.
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Indyk z pistacjami

2 filety z indyka
cebula

cukinia

oliwa z oliwek
gars¢ pistacji
ser zOtty

sdl, pieprz

Indyki wedrujg zwykle na stoty podczas swieta dziekczynienia. Po co wiec
zapraszac indyka na walentynkowa kolacje? Po co? No po to, ze takiego indyka mozna
wzbogaci¢ o smak i aromat pistacji. Te zielonkawe, pyszne i zabdjczo drogie orzechy to
znany i ceniony afrodyzjak kultury Orientu. Orient zas ma to do siebie, ze mitos¢ i
zmystowosc taczy w jedng, nierozerwalng catos¢. Dobry trop...

Sporzadzajac mitosny farsz pistacjowy zaczynamy od warzyw. Cukinie myjemy i
ostrym nozem zeskrobujemy skdrke. Cebule obieramy i dzielimy w pidrka. Warzywa
taczymy, oprdészamy lekko solg i doprawiamy swiezym tymiankiem, skrapiamy sokiem z
cytryny i nasgczamy oliwa z oliwek. Zamykamy do lodéwki, by sie lekko podmarynowaty,
a nastepnie wysypujemy na folie aluminiowg i grillujemy w piekarniku, az sie lekko
zeztoca. W tym czasie siegamy po pistacje.

Orzechy musimy wytuskad ze skorupek i obra¢ z gorzkawych skdrek. Nasz
pistacjowy zapas dzielimy na dwie réwne czesci i jedng mielimy drobno w mtynku, badz
ttuczemy w mozdzierzu, a druga siekamy. Pora na mieso. Filety myjemy, przekrawamy
wzdtuz, tak aby mdc je roztozy¢ i lekko rozbijamy ttuczkiem. Skrapiamy sokiem z cytryny,
oliwg z oliwek i nacieramy solg oraz kolorowym pieprzem.

Gdy warzywa beda juz zgrillowane mieszamy je z pistacjami oraz z6ttym serem.
Farsz naktadamy na filety, oprédszamy solidnie mielonymi pistacjami i obsypujemy zéttym
serem. Spinamy wykataczkami i obsmazamy na oliwie z oliwek. Nastepnie piersi pakujemy
do rekawa foliowego i wypiekamy w 180 stopniach przez 20 minut. Po tym czasie rekaw

rozcinamy i dopiekamy kolejne 20 minut. | gotowe, mozna sie zachwycac.
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Roladki drobiowe z winogronami i melonem

2 filety drobiowe
1/2 melona

mata kis¢ winogron
2 ugotowane marchewki
kolorowy pieprz
imbir

kurkuma

miéd

ocet balsamiczny
oliwa z oliwek

sol

Dréb kocha owoce, a owoce kochajag dréb. Jesli my obdarzymy takg sama mitoscia
to pofaczenie, to w walentynki na brak uczu¢ nie powinnismy narzekad. Nasze roladki
zrobimy z piersi drobiowych, a nafaszerujemy stodkim jak miéd melonem oraz
uwodzicielskimi winogronami.

Filety musimy rozkroi¢ wzdtuz tak, aby moc je rozchyli¢. Nacieramy je solg,
kolorowym pieprzem, sokiem z cytryny i oliwa z oliwek. Charakteru nadajemy startym na
najdrobniejszych oczkach kawatkiem imbiru i szczypta kurkumy. Odstawiamy do loddéwki,
aby nabraty smaku oraz wyrazu i zabieramy sie za owoce.

Melona dzielimy na pdt, obieramy i kroimy w drobna kostke. Winogrona
przekrawamy i usuwamy pestki. Marchew musimy wczesniej ugotowad, a nastepnie
pokroi¢ w kostke. Owoce i warzywa mieszamy, skrapiamy oliwa z oliwek oraz dodajemy
tyzke jasnego miodu.

Nastepnie zagladamy do naszych filetdw i jesli uznamy, ze starczy im amoréw z
marynatg to zaczynamy je faszerowal. Uktadamy owoce na miesie, zwijamy i
obwigzujemy sznurkiem. Na rozgrzanej oliwie z oliwek przesmazamy roladki na kolor

ztocisty. Oktadamy reszta owocdw i podduszamy kilka minut. Takie roladki serwujemy z

ryzem, zachwycajac sie bezgranicznie.
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Kurczak w winogronach z oliwkami

4 podudzia z kurczaka

150 ml czerwonego wina

2 mate marchewki

duzy zabek czosnku

kis¢ czerwonych winogron
papryczka chilli

tyzka octu balsamicznego
tymianek

oliwa z oliwek

50 g zielonych oliwek

sél, sSwiezo mielony pieprz kolorowy

Poswiecilismy sporo uwagi petnokrwistej wotowinie, ktéra powinna sprawic, ze i
w nas krew szybciej poptynie. Skupilismy sie tez na drobiu, ktéry doskonale czuje sie w
towarzystwie owocéw. Jednakze, jesli chodzi o dréb to podawalismy gtéwnie piersi, a
przeciez mozna takze zaserwowad réwnie zgrabne udka. Ostatnia miesna propozycja
oczaruje nas nutami winogron i oliwek.

Aby byto lekko, mito i przyjemnie siegniemy po kurczakowe podudzia. Migso
nacieramy sola, kolorowym pieprzem, skrapiamy swiezo wycisnietym sokiem z cytryny i
wmasowujemy porcje oliwy z oliwek. Nastepnie obsmazamy na patelni do wystgpienia
rumianych koloréw w towarzystwie siekanego tymianku i roztartego z odrobing chili
czosnku.

Kolejny krok to wypieczenie kurczaka w winie. Przektadamy podudzia do
zaroodpornego naczynia, zalewamy solidnym kieliszkiem wina i zamykamy w piekarniku
rozgrzanym do 180 stopni. Po jakis 25 minutach doktadamy marchewkowe talarki, a po
minutach 45 doprawiamy octem balsamicznym. Do peftni szczescia brakuje nam jeszcze
oliwek pokrojonych w plasterki i potéwek wydrylowanych winogron. Po dodaniu owocdéw
pozwalamy kurczakowi poflirtowa¢ z dodatkami 10 minut i mozemy podawad. Tak

przyrzadzone podudzia smakujg najlepiej z pieczonymi ziemniakami.
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Ciasta

Wiecej przepisdw znajdziesz na Smaker.pl
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http://smaker.pl/przepisy/ciasta-i-desery

Tarta z truskawkami

20 dag maki

10 dag zimnego masta
1/2 tyzeczki soli

2 - 3 tyzki zimnej wody
200 ml kremdwki

3 jajka

4 tyzki cukru

aromat waniliowy

20 dag truskawek
Miéd,migdaty

Pora przyrzadzi¢ cos na deser, cho¢ tak naprawde, po afrodyzjakalnej kolacji
powinnismy mie¢ ochote na cos zupetnie innego. Niemniej jednak taka tarta z
truskawkami i migdatami moze sie okazac przydatna. O witasciwosciach truskawek juz
pisalismy, a migdaty... Cdz, nie tylko niebieskie potrafig rozbudzi¢ w nas marzenia.

Tarta powstaje na ciescie kruchym i od tego nalezy zaczg<. Ciasto zagniatamy z
maki, zimnego, pokrojonego w kostke masta oraz wody. Dodajemy don szczypte soli i
formujemy gtadkg, jedrna kule, ktdrg owijamy w folie i zamykamy w lodéwce na jakies p6t
godziny.

Truskawki w zimie, jak i pomidory spiewaja adids, ale dla zakochanych nic
trudnego. Siegniemy albo po te mrozone, albo wybierzemy sie do delikateséw i kupimy
importowane. Dzielimy je na potéwki, tak by wygladaty jak mate, czerwone serduszka i
delikatnie nacieramy jasnym i ptynnym miodem, nastepnie odstawiamy do lodéwki, by
nasycity sie stodycza.

Ciasto, ktdre juz powinno sie solidnie schtodzi¢, rozwatkowujemy na srednio cienki
placek o srednicy foremki do pieczenia. Foremke nattuszczamy i uktadamy w niej ciasto.
Zamykamy do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni na 10 minut by je podpiec. W tym
czasie przygotowujemy mase do tarty.

W blenderze miksujemy jaja ze smietanka, cukrem i kilkoma kroplami aromatu

waniliowego. Do tak przygotowanej masy dodajemy migdaty, mieszamy i wylewamy na

podpieczony spdd. Na tarcie uktadamy miodowe truskawki i wypiekamy catos¢ pdl
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godziny, az do zrumienienia. Takg tarte mozemy podawac na ciepto lub zimno, najlepiej z

kawa lub, jeszcze lepiej, z goragca czekoladg o ktdrej napiszemy juz za pare stron.
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Tarta z karmelizowanymi gruszkami

200 g maki

100 g zimnego masta
1/2 tyzeczki soli

2-3 fyzki zimnej wody
200 ml Smietany kremdwki
3 jajka

4 tyzki cukru

3 stodkie gruszki
masto

4 tyzki cukru
cynamon

sok z cytryny

Lubimy tarte za to, ze robi sig jg tatwo i przyjemnie, a smakuje doskonale i zawsze
sprawia dobre wrazenie. Po truskawkowych serduszkach, pora na co$ bardziej
erotycznego, czyli na potdwki gruszek w ztocistym karmelu. Brzmi kuszgco, a ze szczypta
cynamonu bedzie wrecz zniewalajgco.

Ciasto na tarte zagniatamy doktadnie tak, jak w przypadku tarty truskawkowe;.
Czyli maka, zimne masto posiekane w drobng kostke i nieco wody. Szczypta soli, kula,
folia, loddwka, tu nie ma zadnej filozofii. Gruszki zas najpierw obieramy, potem dzielimy
na potéwki, wydragzamy gniazda nasienne i skrapiamy sokiem z cytryny, by nam nie
sczerniaty, gdy bedziemy podpiekac ciasto.

Gdy ciasto juz powedruje do piekarnika, karmelizujemy cukier, czyli przesmazamy
go w rondelku z odrobing wody, az bedzie nieprzyzwoicie lepki i ztoty. Do karmelu
dodajemy gruszki, odrobine masta, doprawiamy cynamonem i podduszamy kilka chwil, az
pokryja sie maslanym karmelem. Kolejny krok to masa z jaj i smietanki. Wlewamy do
blendera smietanke i jaja, dostadzamy mase i miksujemy na puszysto. Wylewamy mase na
podpieczone ciasto i uktadamy na nim gruszki. Tarte wypiekamy na ztocisty kolor, co nie

powinno jej zajg¢ wiecej jak pét godziny, i podajemy.
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Tarta z orzechami i karmelem

20 dag maki

10 dag zimnego masta
1/2 tyzeczki soli

2 - 3 fyzki zimnej wody
200 ml kremdwki

10 dag cukru

25 dag orzechdw wtoskich
10 dag pistacji

10 dag orzechdw pini
Sos:

20 dag cukru

5 dag kremowki

Tak na dobrg sprawe to na tarcie mozemy utozy¢ dowolne owoce, a za kazdym
razem efekt bedzie oszatamiajacy. Tarte jednak mozna poda¢ takze z orzechami, a
orzechy, jak juz wiadomo, moga mie¢ pozytywny wptyw na przebieg walentynkowej
kolacji. Potagczymy zatem orzechy wioskie, pistacje i orzeszki pini, by zobaczy¢ co z tego
wyjdzie.

Ciasto robimy doktadnie tak samo, jak na poprzednie tarty. Maka, masto, woda,
mieszamy, wyrabiamy kule, zawijamy jg w folie i pakujemy do lodéwki. Orzechy wtoskie
tuskamy i, w miare mozliwosci, obieramy mate mdézdzki ze skdrek. Z pistacjami robimy tak
samo, a orzeszki pini prazymy na suchej patelni.

Gdy ciasto bedzie juz gotowe, zeby dacd sie rozwatkowac, podpiekamy je 10 minut
w piekarniku. W tym czasie szykujemy mase z jaj i Smietanki, ktdra tym razem dostodzimy
tega tycha jasnego, ptynnego miodu. Miksujemy w blenderze wszytko tak, aby byto
puszyste i mieszamy z potowa orzechdw witoskich, ktére musimy drobno posiekac.
Wylewamy na podpieczone ciasto. Obsypujemy mase czescig podprazonych orzeszkéow
pini, a nastepnie czescig pistacji i pozwalamy im sie delikatnie zatopi¢ w masie.
Wypiekamy na ztocisty kolor w temperaturze 180 stopni przez pét godziny.

W tym czasie szykujemy polewe karmelowa, czyli rozpuszczamy w rondelku

cukier. Gdy juz stanie sie lepki i ztocisty dodajemy do niego 4 tyzki smietany kremdwki,
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dokfadnie mieszamy i zagotowujemy. Mase wylewamy na tarte, ktdra uprzednio
obsypujemy potédwkami orzechdw wtoskich oraz resztg pistacji i podprazonych orzechdéw

pini. Pozwalamy polewie zastygnac i serwujemy jeszcze ciepfte.

77



Razowe z bananami

4 spore, dojrzate banany

3 tyzki miodu

40 dag maki razowej

1,5 tyzeczki sody

0,5 tyzeczki soli

1/3 szklanki oleju + odrobina do wysmarowania blachy
1/4 szklanki wody

1 szklanki posiekanych orzechéw wtoskich

ew. 1/4-1/2 szklanki rodzynek

Kolejna propozycja celuje w gustach tych, ktdrzy lubig zjes¢ smacznie, oryginalnie i
zdrowo. Potaczymy afrodyzjakalng moc banandéw, miodu oraz orzechdw razem z maka
razowa, by na deser podac pyszne, stodkie, aromatyczne i wilgotne ciasto.

To ciasto robi sie bardzo fatwo i nalezy do gatunku ciast lanych. Catos¢ mozna
wiec przygotowad w blenderze lub przy pomocy miksera, a zaoszczedzony czas
wykorzysta¢ do zrobienia sie na bdstwo. Banany, koniecznie mocno dojrzate, kroimy w
drobng kostke, a nastepnie miksujemy. Dodajemy namoczone wczesniej rodzynki, a
nastepnie make razowa, nieco proszku do pieczenia, olej, wode oraz szczypte soli.
Dostadzamy ciasto tyzkg jasnego miodu i miksujemy na gtadkg mase.

Brakuje jeszcze tylko porzadnej garsci posiekanych orzechédw wtoskich i mozemy
wylewad ciasto na nattuszczona blache. Razowca wypiekamy w 180 stopniach przez 45-
50 minut, a nastepnie studzimy i podajemy jako zdrowa przekaske, ktdra przywrdci nam

site i fantazje.
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Brownie

2 tabliczki gorzkiej czekolady

1 kostka masta

10 dag maki

30 dag cukru

6 jaj

50 g tuskanych wtoskich orzechéw

Brownie to esencja czekoladowego ciasta. Brownie nie urzeka wygladem, w koricu
pono¢, wedtug legendy, o jego wynalezieniu zadecydowato przypadkowe pominiecie
proszku do pieczenia. Czekolada, ktdra brownie wrecz ocieka, to afrodyzjak o
niebagatelnej mocy. Gwarantujemy, zakochanie od pierwszego kesa.

Co potrzebujemy by uzyska¢ narkotycznie czekoladowe ciacho? Gorzka czekolade
o duzej zawartosci kakao - minimum 60%. Czekolade kruszymy i w goracej kapieli, czyli w
misce nad garnkiem z wrzgcg woda, roztapiamy z dodatkiem masta. Mieszamy tak, by
uzyskac gtadka jak jedwab mase.

Kolejny krok, a raczej kroczek, to ubicie mikserem jaj z cukrem na puszysto i
dodanie maki. Masy taczymy wlewajac przestudzong czekolade do jaj. Mieszamy
mikserem i dodajemy wytuskane ze skorupek i grubo posiekane orzechy. Catos¢
wylewamy na wytozong pergaminem blache i wypiekamy w 200 stopniach przez géra 20

minut. Brownie mozna podawac na ciepto z lodami.
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Ciasto wisniowe dla dorostych

2 szklanki maki

1 szklanka cukru

4 jajka

3/4 kostki margaryny

2 tyzeczki proszku do pieczenia
300 ml jogurtu greckiego

1/2 stoika wisni z nalewki

2 tyzki kakao

Kolejna propozycja przewidziana jest dla dorostych i to nie tylko przez wzglad na
jej afrodyzjakalne wtasciwosci. Do naszego ciasta potrzebujemy porcji wisni pod wysokim
napiecie, a takie najczesciej wystepujg w nalewkach. Ostatecznie mozemy siegnad po
wisnie mrozone i nasaczy< je kilkoma kieliszkami wisnidwki, ale to zdecydowanie nie to
samo. Ciasto zas bedzie mocno kakaowe.

Operacje ciasto zaczynamy od stopienia solidnej porcji margaryny i jej
wystudzenia. Nastepnie miksujemy na puszyst3g mase jaja z cukrem, dolewamy margaryne
oraz jogurt i stopniowo dosypujemy make przesiang i wymieszang z proszkiem do
pieczenia oraz dwiema solidnymi tyzkami kakao. Miksujemy catos¢ na gtadka mase, a
nastepnie siegamy po wisnie.

Jesli mamy stdj nalewki, to wystarczy nasze wisnie odsgczy¢. Jesli zas korzystamy z
wisni mrozonych, to powinnismy je podla¢ wisnidwka i zostawi¢ w spokoju na kilka
godzin, by nabraty mocy. Niewazne ktdry sposéb na wisnie wybieramy, za kazdym razem
musimy owoce poprzekrawac na potowki i otoczy¢ w mace. Dopiero teraz mozemy je
doda¢ do masy kakaowo-jogurtowej i mie¢ pewnos¢ ze nie opadng na samo dno. Wisnie
rozprowadzamy rdwnomiernie w masie i wylewamy catos¢ na wyttuszczong blache. Takie
ciasto pieczemy 45 minut w temperaturze 180 stopni. A podajemy naturalnie z kieliszkiem

wisniowki. Na rozgrzewke i przetamanie pierwszych loddw.
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Ciasto ananasowe

40 dag maki

20 dag zimnego masta
tyzeczka soli

4 - 6 tyzek zimnej wody
1ananas

tyzka miodu

kieliszek wina

sok z potdéwki cytryny
gars¢ pistacji

cukier puder

Ananasami zwykto sie okresla¢ niegrzeczne dzieci w szkotach. To nieco dziwne
patrzac na liste dobroczynnych wptywdw jakie te owoce wywierajg na nasz organizm.
Ananasy dzielnie walczg z niestrawnoscig, wzmacniajg, orzezwiaja, a nawet zapobiegaja
otytosci. Maja takze wtasciwosci afrodyzjakalne oraz niesamowity wptyw na mezczyzn,
ale o tym nie wypada dostownie pisac¢ w ksigzce kucharskiej. My ananasa lubimy i dlatego
zamkniemy go w stodkim, kruchym ciescie.

Ciasto zagniatamy tak, jak na tarte, tylko ze podwadjnie. Gdy juz wyrobimy make,
zimne i pokrojone masto z odrobing wody i szczyptg soli na gtadka kule, to podzielimy j3
na dwie potowy. Kazda z osobna zawiniemy w folie i zamkniemy w lodéwce.

W ananasa najlepiej zaopatrzy¢ sie swiezego, a nastepnie nieco sie pomocowac z
obieraniem i krojeniem w kostke. Owoce dusimy w rondlu z dodatkiem miodu, soku z
cytryny i odrobiny biatego wina. Owoce musimy poddusi¢ az zmiekng i zaczng gestniec

Nastepnie wyciggamy z lodéwki obie ciastowe kule i rozwatkowujemy na réwne,
owalne placki. Jednym plackiem wyktadamy foremke i wypiekamy przez 10 minut. Po tym
czasie naktadamy na spdd geste nadzienie ananasowe. Osypujemy garscig pistacji i

przykrywamy drugim plackiem, zalepiajac boki. Wypiekamy ciasto w temperaturze 180

stopni przez 30-40 minut, a nastepnie oprédszamy tradycyjnie cukrem pudrem.
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Ciasto marchewkowe

4 jaja

1 szklanki cukru

2 szklanki maki

3 szklanki startej marchewki
1tyzeczka proszku do pieczenia
1tyzeczka sody

1/2 szklanki oleju

gorzka czekolada

rodzynki

orzechy wtoskie

cynamon

ttuszcz i butka tarta do wysypania formy

PisaliSmy juz o marchwi jako o jednym z najtatwiej dostepnych afrodyzjakdw i
robilismy z niej krem doprawiany imbirem. Z marchwi mozna tez zrobi¢ pyszne ciasto, a
jesli dodamy do takiego ciasta czekolade, orzechy i korzenne przyprawy to sukces mamy
jak w banku. To kolejne ciasto lane, wiec jest bardzo tatwe do przygotowania.

Zaczynamy do starcia marchwi tak, aby uzyskac trzy szklanki tego, jakze cennego,
dla nas surowca. Marchew scieramy na drobnych oczkach. Czekolade kroimy na drobne
kawatki, a rodzynki namaczamy. Orzechy tfuskamy i siekamy drobno. Sktadniki
przygotowane, rozpoczynamy wiec miksowanie.

Ucieramy jaja z cukrem na puszysta mase. Nastepnie, nie przerywajac ucierania,
stopniowo dosypujemy make razem z proszkiem do pieczenia i cynamonem. Zmniejszamy
obroty miksera i dolewamy olej, a nastepnie dodajemy clue catego przedsiewziecia, czyli
marchew. Brakuje nam jedynie czekolady, rodzynkéw i orzechéw. Po doktadnym i
delikatnym wymieszaniu, ciasto wylewamy na blache i pieczemy w temperaturze 180
stopni, nie dtuzej niz przez godzine. Studzimy i podajemy przekonujac niedowiarkdw, ze

to ciasto powstato na bazie niepozornej marchwi.
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Babeczki morelowe

250 g maki pszennej

2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
2 duze jajka

100 g cukru

1/2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

250 ml mleka

125 g masta, stopionego i ostudzonego
4 morele

5 tyzek cukru pudru

szczypta soli, ttuszcz do posmarowania foremek
Mus z biatej czekolady:

100 g biatej czekolady

200 ml zimnej smietanki kremowej

2 tyzki cukru pudru

Mamy za sobga sporo konkretnych wypiekdw, pora zatem zaserwowac jakis maty,
stodki i pobudzajacy drobiazg. Wspominalismy juz o morelach i ich mitosnych
witasciwosciach, ale podawalismy je w zasadzie solo. A przeciez morele az prosza sie o
zapewnienie im stodkiego i kruchego towarzystwa. Pora zatem na mate babeczki otulone
welonem z biatej czekolady.

Zaczynamy od ciasta. Mikserem ubijamy jaja i cukier. Nadajemy anielskiego
posmaku ekstraktem wanilii i rozciericzamy catos¢ mlekiem oraz letnim, stopionym
mastem. Stopniowo zaczynamy dodawad make z proszkiem do pieczenia ucierajac catosc
na gtadka mase i juz mozemy siegac po owoce.

Na swieze morele nie ma co o tej porze roku liczy¢, wiec siegamy po puszkowane.
Odsaczamy je z zalewy i kroimy w cienkie plasterki. Ciastem wypetniamy nattuszczone
foremki, a na wierzchu uktadamy czastki morel. Oprészamy babeczki cukrem pudrem i
wysytamy je do rozgrzanego do 180 stopni piekarnika. Po 20 minutach beda gotowe -
piekne i pachnace.

Wystudzone mozna podawac z musem z biatej czekolady. Wystarczy stopi¢ na
parze niecatg tabliczke biatej czekolady, ostudzi¢, a nastepnie potaczy¢ z ubitg na

sztywno smietanka. Musem polewamy babeczki, bo babeczkom w biatym bardzo tadnie.
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Babeczki imbirowe

25 dag maki

2 tyzki proszku do pieczenia

szczypta soli

2 jaja

10 dag cukru

125 ml kremdwki

125 ml mleka

15 dag masta

tyzka tartego imbiru

kandyzowana skdrka pomarariczowa

Jesli po babeczkach morelowych poczujemy niedosyt, to mozemy na kolacje
walentynkowa zaprosi¢ babeczki nieco ostrzejsze. Imbir to doskonaty afrodyzjak. Jest
bardzo zdrowy, o czym juz pisalismy. Dodatkowo wspaniale rozgrzewa, a to sprawia, ze
nabieramy ochoty pozby¢ sie nadmiaru ubran.

Babeczki krecimy mikserem. Zaczynamy od ubicia jaj z cukrem. Nastepnie
dolewamy chtodne i stopione masto, mleko i Smietanke. Caty czas ucierajgc dosypujemy
make z proszkiem do pieczenia i wyrabiamy ciasto na gtadkg i puszysta mase.

Imbir ucieramy na najdrobniejszych oczkach i dodajemy do ciasta. By nieco
ztagodzi¢ charakter babeczek do ciasta dodajemy réwniez solidng gars¢ kandyzowanej
skdrki pomarariczowej. Mieszamy i przelewamy do nattuszczonych foremek. Babeczki
wypiekamy w temperaturze 180 stopni przez 20 minut, tak aby wyrosty, zrumienity sie,

ale byty jednoczesnie lekko wilgotne. Takie babeczki smakuja najlepie;j.
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Czekolada i bita Smietana

Wiecej przepisdw na stodkosci znajdziesz na Smaker.pl
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5 pomystow na goraca czekolade

Czekolada na walentynki to pozycja dla wielu wrecz obowigzkowa. Bombonierki i
czekoladowe serduszka to, zaraz obok stodko-rézowych kartek ,chyba najbardziej
chodliwy towar w okolicach 14 lutego. | w zasadzie nie ma w tym nic dziwnego, w
czekoladzie bowiem drzemie niesamowita moc. Przede wszystkim wzmacnia i poprawia
humor, i to wiasnie dlatego siegamy po nig, gdy nam w zyciu Zle i szaro. Zawiera kofeine
oraz fenyloetyloamine, ktdra nosi takze przyjazne miano hormonu mitosci. Na walentynki
proponujemy czekolade na gorgco, czyli filizanke gestej, rozgrzewajacej i aromatycznej
rozkoszy. Kolejne czekolady przygotowujemy doktadnie tak samo, bo w dobrych
przepisach nie nalezy niczego zmienia¢. Zmienia¢ sie beda jedynie przyprawy. Do
przygotowania czekolady na gorgco potrzebujemy mleko, tabliczke gorzkiej oraz pét

tabliczki mlecznej czekolady. Reszta jest kwestig przypraw.

Aztecka

Przyprawy: laska wanilii, szczypta cynamonu, papryczka chili

Zaczniemy nieszablonowo, cho¢ paradoksalnie jest to najbardziej klasyczny
pomyst na goracg czekolade. Za pierwsza filizanke tego rozgrzewajgcego napoju
odpowiadajg ponod¢ Aztecy, a ci lubili dodad do stodkiego narkotyku nieco pikanterii.

Zaczynamy od podgrzania mleka z rozkrojong wzdtuz laskg wanilii, mielonym
cynamonem i papryczka chili. Z papryczki usuwamy pestki, co nieco zmniejszy jej moc.
Mleko doprowadzamy do wrzenia i gotujemy kilka minut tak, aby przyprawy oddaty to co
w nich najlepsze. Nastepnie wsypujemy tarta czekolade i pilnie mieszajgc doprowadzamy
do jej catkowitego rozpuszczenia. Gdy catos¢ bedzie jedwabiscie gtadka, zestawiamy ze
zrodta ognia i pozwalamy czekoladzie odpocza¢ przez 10 minut. W tym czasie powinna
zgestnie¢. Nalewamy do filizanek odsaczajgc na sitku przyprawy, podajemy i

obserwujemy, jak czekolada maluje piekne kolory na policzkach naszych ukochanych.
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Piernikowa

Przyprawy: cynamon, mielone gozdziki, gatka muszkatotowa, rodzynki, suszona sliwka

Czekolada piernikowa zawdziecza swojg nazwe i smak korzennym przyprawom.
Najpierw w mleku musimy ugotowad mielone gozdziki, szczypte cynamonu, rodzynki i
suszong sliwke z odrobing gatki muszkatotowej. Okoto pieciu minut powinno w
zupetnosci wystarczy¢, by wyciggnac pozadany aromat. Nastepnie dosypujemy dawke
tartej czekolady i doprowadzamy jg do petnego rozpuszczenia. Po 10 minutowej przerwie

odsaczamy na sitku przyprawy i przelewamy do filizanek.

Pomaranczowa

Przyprawy: skdrka z pomararczy, pomararicze

Po ostrych i mocno aromatycznych doznaniach pora na cos lekkiego i
orzezwiajgcego. W kolejnych filizankach gtéwna nute smakowa odegraja pomararicze.
Owoce nalezy sparzy¢ wrzatkiem, a nastepnie zeskrobac skdrke tak, aby nie naruszy¢
biatego Zrédta btonnika. Skdrke pomarariczowa gotujemy w mleku, standardowo na
wolnym ogniu okoto 5 minut. Nastepnie odstawiamy na nie wiecej niz pét godziny, by
pomaranczowy aromat wypetnit szczelnie caty garnuszek. Mleko odsaczamy ze skorek,
doprowadzamy kolejny raz do wrzenia i dosypujemy startg czekolade. Mieszajac
rozpuszczamy doktadnie, a nastepnie pozwalamy, by w ciggu 10 minut cytrusowy napdj

zgestniat. Podajemy z czastkami pomarariczy.
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Wisniowa+

Przyprawy: wisnie z nalewki, badz z innego zrddta, wisnidwka

Przedostania czekoladowa propozycja bedzie i orzezwiad, i rozgrzewad, a to za
sprawg wisni z plusem, czyli procentami. W mleku zagotowujemy kilka wisienek, najlepiej
odsaczonych ze stoja z nalewka. Jesli takich nie posiadamy to trudno, i tak poratujemy sie
kieliszkiem czegos mocniejszego w koricowej fazie. Wisienki powinny pogotowac sie w
mleku na wolnym ogniu okoto 5 minut, a nastepnie odstac nie wiecej jak p6t godziny.
Odsgczamy owoce z mleka i dosypujemy tartg czekolade. Podgrzewamy i mieszamy, az
do catkowitego rozpuszczenia, ewentualnie dostadzamy. Nastepnie zestawiamy z ognia i
gdy czekolada przestanie wrze¢ dolewamy kieliszek wisnidwki. Po 10 minutach powinna
by¢ gesta i mocno wisniowa. Serwujemy z kandyzowang wisienka, lekko zatapiajgca sie w

gestej filizance.

Founde

Czekolada gorzka i mleczna, Smietanka 30%, owoce

Zgadza sie founde. Tak, wiemy, Zze to potrawa z seréw. Jednak czekolada, tak jak i
sery rozpuszcza sie pod wptywem ciepta, wiec i z niej mozna przyrzadzic¢ founde. Réznica
miedzy czekoladg na gorgco, a czekoladowym founde lezy w konsystencji. Czekoladowe
widrki tym razem rozpuscimy nie w mleku, a w gestej, 30 procentowej sSmietance.
Podgrzewamy jg w rondelku, najlepiej na parze, bo tak bedzie dla niej bezpiecznie.
Wsypujemy porcje czekolady i pilnie mieszamy, az do catkowitego rozpuszczenia. Gestosc
regulujemy albo czekolads, albo smietanka.

Czekoladowe founde przelewamy do miseczki, ktérg damy rade umiejscowi¢ nad
podgrzewaczem. Podajemy na stét razem z pétmiskiem owocdw i dtugimi patyczkami.
Owoce nurzamy w czekoladzie, obserwujemy jak lekko zastyga i zajadamy nie zwazajac

na to, gdzie moze skapna¢. Palce liza¢ i nie tylko palce...
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A jakie owoce pasujg do foundee? Truskawki, banany, pomararicze, morele,

ananasy, czyli wszytko to, o czym juz pisaliSmy w poprzednich rozdziatach.
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5 pomystow na bitg Smietane

Do czekolady na goraco pasuje bita smietana. Pasuje takze do deseréw. Mozna j3
takze konsumowad w bardziej bezposredni sposéb. Dla wszystkich, ktédrym marzy sie
potaczenie eksperymentdw kulinarnych z alkowa przygotujemy pie¢ réznych pomystéw
na bitg Smietane.

Bita Smietane za kazdym razem przygotowujemy tak samo, stodki diabet bedzie
tkwit w szczegdtach. Baza jest zawsze mocno schtodzona smietanka 30% i cukier, a

dodatki... C6z, sami zobaczymy.
Créme chantilly

Przyprawy: kilka kropel ekstraktu waniliowego

Bita smietana o XVII wiecznym rodowodzie. Autorem receptury byt Francois Vatel,
szef kuchni dworu w Chantilly. To wszystko brzmi strasznie szumnie i arystokratycznie, a
de facto do ubijanej Smietanki z cukrem musimy doda¢ jedynie kilka kropelek ekstraktu
waniliowego. Nie da sie jednak ukry¢, ze po ubiciu na sztywno i sprébowaniu tego

specjatu faktycznie mozna poczuc sie krélewsko.
Smietana korzenna

przyprawy: cynamon, mielone kwiaty gozdzikdéw, kilka kropel ekstraktu waniliowego

Bita Smietana o rodowodzie nieznanym. Do ubijanej $mietanki z cukrem
wsypujemy szczypte cynamonu i 2, 3 kwiaty gozdzikdw, czyli to, co zostaje po oderwaniu
todyzki i wykruszeniu zawartosci tebka. Kilka kropel wanilii i gotowe. Mozna ubija¢ na

sztywno i podawacd.
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Smietana cytrusowa

przyprawy: swiezo wycisniety sok cytrusowy, tarta skdrka wybranego cytrusa

Bita Smietana o smaku orzeZzwiajagcym. Wybdr cytrusa w zasadzie jest dowolny, ale
polecamy albo limonke, albo pomararicze. Do ubijanej z cukrem smietanki dodajemy dwie

tyzki soku z owocdw oraz tyzke startej skdrki. Ubijamy na sztywno i podajemy.
Smietana orzechowa

Przyprawy: mielone orzechy wtoskie, migdaty lub pistacje

Wybdr orzechdw w zasadzie dowolny, cho¢ my nalegamy na pistacje. Wtedy nasza
sSmietana bedzie miata nie tylko charakterystyczny smak, ale takze lekko zielonkawy
kolor. Orzechy, jakich bysmy nie wybrali, musimy wytuskac, obrad i drobniutko posiekac.
Smietanke ubijamy na sztywno z cukrem i dostownie przed ostatnimi ruchami miksera

dodajemy szczypte orzechdw.
Smietana kokosowa

Przyprawy: kilka kropel soku z cytryny

Ostatnig smietane przygotujemy z mocno schtodzonego mleka kokosowego. Do
ubijania potrzebujemy cukru i kilku kropel soku z cytryny. Schtodzone mleko bedzie dos¢
geste, wiec kilka ruchéw miksera powinno pozwoli¢ nam ubi¢ je na sztywno. W ten oto

sposob otrzymamy naturalnie kokosowa bitg smietane.
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Drinki

Wiecej przepiséw na drinki szukaj na Smaker.pl
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Wino grzane

3 porcje wina

imbir

cynamon

gozdziki

laska wanilii

potéwka pomarariczy
ewentualnie cukier

Z alkoholem w walentynki trzeba uwazad i bynajmniej nie chodzi nam tu o
zapomnienie sie pod jego wptywem, bo zapomnienia akurat wszystkim zyczymy. Alkohol,
jak pisat Szekspir, wzmaga pozadanie, a osftabia wykonanie, wiec ostroznie z nim.
Powszechnie jednak panuje zgoda, ze kieliszek wina robi dobrze, a kieliszek wina
grzanego, z przyprawami byt zalecany podniesienie temperatury w sypialni juz przez
Rebelaisa w Gargantui i Pantagruelu. Warto zatem siegna¢ do zrdédet i przekonad sie
samemu, czy jest w tym ziarnko prawdy.

Wino wybieramy czerwone potstodkie lub pdtwytrawne w zaleznosci od
upodoban. Szykujemy trzy petne porcje, bowiem na jednej przegotujemy przyprawy, czyli
starty drobno kawatek imbiru, kilka szczypt cynamonu, gars¢ gozdzikdw oraz przekrojong
wzdtuz laske wanilii. Wino z przyprawami doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na
wolnym ogniu okoto 5 minut, az przyprawy oddadz3 to, co najlepsze.

Nastepnie zestawiamy wino z ognia i dolewamy reszte alkoholu. Doktadamy
potdwke pomaranczy podzielong na czastki i podgrzewamy, ewentualnie dostadzajac.
Wino bedzie gotowe, gdy nad jego powierzchnig zacznie unosi¢ sie delikatna mgietka.
Kazda sekunda dtuzej moze skutkowad migracjg drogocennych procentéw. Rozlewamy je

do kubeczkdw, odcedzajac na sitku przyprawy, a pomararicze podajemy na zakaske.
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Piwo grzane

2 porcje piwa
kawatek imbiru
szczypta cynamonu
gars¢ gozdzikow

4 tyzki cukru

Z piwem réwniez nalezy postepowacd ostroznie, bo ma to do siebie, ze bardzo
rozleniwia. Nie cieszy sie tez opinig najbardziej romantycznego trunku, wiec musimy mie¢
pewnos¢, ze nasza wybranka, panowie, piwo pija. Chociaz z drugiej strony ten pomyst na
piwo jest w stanie przemienic¢ nawet najwieksza krélewne w piwosza.

Zaczynamy od podgrzania w odrobinie piwa przypraw, czyli standardowo:
gozdzikdw, cynamonu i tartego imbiru. W tym samym czasie karmelizujemy 3-4 tyzki
cukru, czyli topimy go w garnuszku, podlewamy lekko wodga i przemieniamy w ptynne
ztoto.

Kolejny krok to wlanie reszty piwa do korzennej esencji. Piwo podgrzewamy na
wolnym ogniu, podobnie jak wino, do ukazania sie delikatnej mgietki. Wtedy tez wlewamy
do piwa karmel i mieszamy, by go doktadnie rozprowadzi¢. Teraz wystarczy tylko piwo
przecedzi¢ przez sitko, by odsaczy¢ przyprawy i mozna podawad. Najlepiej w kufelkach z

uchem, bo z takim kobiecie bardzo do twarzy, prawda panowie?

94



Truskawkowa margarita

35 ml tequili

20 ml likieru cointreau lub innego triple sec
20 ml soku z limonki

4-5 truskawek

sol

Margarita to doskonaty drink na wakacje. W koricu za jej ojczyzne uwaza sie
Meksyk, a za ojca barmana Don Carlosa Oroozco, ktdry zaserwowat tego drinka
Margericie Henkel, cdrce niemieckiego ambasadora. Pono¢ to wtasnie na jej czesc
nazwano ten trunek. Od roku 1941 rodzajéw margarit powstato mndstwo, ale wszystkie
s3 na bazie tequilii. My postanowilismy oczarowac wszystkich i w srodku zimy podac drink
z truskawkami.

Truskawkowa margarite przyrzadzamy w blenderze. Na I6d wysypujemy porcje
truskawek, a nastepnie wlewamy alkohol, czyli tequile i cointreau. Uzupetniamy sokiem z
limonki. Catos¢ miksujemy na gtadki, truskawkowy krem i przelewamy do koktajlowych
kieliszkdw. Kieliszki zas musimy wczesniej odpowiednio przystroic, czyli ¢wiartka limonki
zwilzy¢ ich brzegi, a nastepnie zanurzy¢ w soli, by stworzy¢ biatg jak snieg obwddke.

Tequila i sdl przeciez idg w parze.
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Cosmopolitan

40 ml cytryndwki

15 ml cointreau

15 ml soku z limonki

30 ml soku zurawinowego

Panie bedg wiedziaty z jakiego babskiego serialu stynie akurat ten drink. Nie kazdy
musi lubi¢ Sex w wielkim miescie, ale kazdy powinien cho¢ raz w zyciu sprébowacd
Cosmopolitan. To taki nowojorski drink, w wielkomiejskim stylu, ktory doskonale moze
sprawdzic sie takze na randce.

Do wykonania Cosmo potrzeby jest shaker, ktdry wypetniamy w 3/4 lodem.
Nastepnie na I6d wylewamy alkohol, czyli cytrynédwke oraz cointreau. Wzmacniamy
cytrusowy charakter sokiem z limonki i dodajemy gwiazde wieczoru, czyli porcje gestego
soku zurawinowego. Catos¢ doktadnie wstrzgsamy i przelewamy do kieliszkdw

koktajlowych.
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Wytrawny manhattan

50 ml burbonu

20 ml wytrawnego wermutu

kropla zotgdkowej gorzkiej lub innego bittersa
skorka z limonki

Podalismy Cosmpolitan, jako wielkomiejski drink kobiecy, pora wiec zaserwowac
cos dla pandéw. Proponujemy Manhattan w wersji wytrawnej, jaka upodobat sobie sam
Frank Sinatra.

Drink sporzadzamy w szklanicy barmariskiej wypetionej lodem. Na I6d wylewamy
burbon, wytrawny wermut, w wersji klasycznej wermut jest stodki i czerwony, a
nastepnie skrapiamy catos¢ zotadkowa gorzka i lub jakims innym bittersem. Mieszamy
doktadnie, by catos¢ odpowiednio schtodzi¢ i przelewamy do kieliszkdw koktajlowych. W
miejsce klasycznej, niemeskiej wisienki do dekoracji dajemy fantazyjnie skrecong skorke z

limonki i gotowe.
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Smier¢ po potudniu

40 ml absyntu

10 ml angostury, zotgdkowej gorzkiej lub innego bittersa
100 ml stodkiego szampana

2 kostki lodu

Poda¢ w walentynki drink o nazwie Smier¢ po potudniu to chyba towarzyska
smierd na miejscu, prawda? Nic podobnego, to bardzo poetycki i bardzo literacki drink.
Gtéwne skrzypce gra w nim cieszaca sie zt3 stawa zielona wrdzka, czyli absynt, a ten z
upodobaniem pijali francuscy poeci. Stodkiego szampana dolat don sam Ernest
Hemingway. Oba trunki zas uznawane sg za afrodyzjak. Co bedzie jak je potagczymy?

Drink ten powstaje w kieliszku do szampana, w ktérym najpierw zadzwonia dwie
kostki lodu. Nastepnie czarowanie rozpoczyna zielona wrdzka, czyli porcja absyntu.
tamiemy nieco jej charakter kroplg bittersa, czyli albo angostury, albo swojskiej
zotadkowej. Czaru zas dopetniamy schtodzonym szampanem. Mieszamy delikatnie i
podajemy, zaopatrzeni w gars¢ literackich historii, lub przynajmniej z "Lubie kiedy

kobieta..." w pamieci.
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Martini dry

40 ml ginu

10 ml wermutu

oliwka, lub sok z cytryny
l6d

Panowie uwodzg poezjg francuska i absyntem z szampanem, a panie moga
zaserwowac najbardziej meski drink na swiecie, czyli to, z czego stynat sam agent 007.
Martini dry, bo o nim mowa powstaje na bazie ginu z wermutem. O proporcje barmani
spieraja sie do dzis. Najczesciej mdwi sie o 5:1 na korzys¢ ginu, chod s3 tez tacy, ktérym
wystarczy mgietka wermutu ze spryskiwacza, obecnos¢ w barku badz telefonicznie
zapewnienie, ze u znajomych wermut jest.

Jak powstaje martini dry? Szklanice barmariska chtodzimy lodem w kostkach, na
ktéry wlewamy gin oraz wermut. Mieszamy i odstawiamy na kilka chwil, by catos¢
nalezycie sie schtodzita. Martini przelewamy do kieliszkdw koktajlowych odsaczajac 16d i
wrzucamy po oliwce.

A czemu mieszamy, skoro James Bond pijat wstrzgsniete, nie mieszane? Ano temu,
ze 007 martini pijat na wddce, a nie ginie, co warto zapamietad, by zrobi¢ odpowiednie
wrazenie. A jesli oliwka nam nie podchodzi, to mozemy j3 zastgpic kilkoma kroplami soku

z cytryny.
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Krwawa mary

45 ml woédki

90 ml soku pomidorowego
15 ml soku z cytryny

sos tabasco

pieprz

sl

seler naciowy
cytryna

l6d

Wspominalismy o afrodyzjakalnych witasciwosciach pomidoréw, a takze o mocy
drzemigcych w pikantnych przyprawach. To wszystko mozna potaczy¢ ze sobg w
wysokiej szklance z kropelka czegos mocniejszego.

Krwawa Marie przyrzadzamy z soku pomidorowego, ktérego smak wzmacniamy
wodka oraz sokiem z cytryny. Catos¢ mieszamy w shakerze po doprawieniu sol3 ,
pieprzem i kilkoma kroplami sosu tabasco. Doktadnie wstrzasnieta Marie wylewamy do

wysokich szklanek na [6d i tradycyjnie dekorujemy selerem naciowym i plastrem cytryny.
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Biaty Rosjanin

50 ml wdédki
20 ml likieru kawowego
30 ml smietanki 30 proc.

Ulubiony drink nie byle kogo, bo samego Kolesia z kultowego juz obrazu Big
Lebowski. Tego antybohatera mozna by podejrzewad o wszytko, tylko nie o romantyzm.
Czemu wiec zdecydowalismy sie podac Biatego Rosjanina? Bo jest to wyjatkowo stodki, a
jednoczesnie dos¢ mocny i przyjemnie kawowy drink. W sam raz na deser, zamiast
filizanki kawy.

Biaty Rosjanin powstaje w szklance typu old-fashioned, czyli tej, w ktdrej podajemy
whisky. Wystarczy wsypac kilka kostek lodu, a potem wla¢ alkohol, czyli wddke i likier
kawowy. Nastepnie dopetniamy czaru smietanka i mieszamy delikatnie, obserwujac jak

sktadniki sie tacza.

101



Pina colada

30 ml biatego rumu

30 ml Smietanki kokosowej
90 ml soku ananasowego
ananas w plastrach

l6d

Zapewne s3 tacy, ktérzy w przyptywie namietnosci i romantyzmu funduja sobie
wycieczke na Karaiby. Dla nas romantyzm zamyka sie w zacisznych czterech scianach, co
wcale nie znaczy, ze musimy rezygnowac z egzotycznych wysp. Wystarczy zaserwowacd
drink o karaibskich korzeniach. Dodatkowg zaletg jest afrodyzjakalny sok z ananasa
zatopiony w rajskim smaku smietanki koksowe;j.

Ten drink powstaje w blenderze na kruszonym lodzie. Zaczynamy od wlania
smietanki oraz rumu. Nastepnie dodajemy sok ananasowy i miksujemy, az catos¢ bedzie
gtadka niczym powierzchnia morza karaibskiego. Przelewamy do szklanek i dekorujemy

plastrem ananasa.

Postscriptum

Brawo! Udato Wam sie dotrze¢ do samego konica! To znaczy, ze nasza praca nie
poszta na marne. Jesli czytajac nasze pomysty nabraliscie ochoty na wiecej to mamy dla
Was dobra wiadomos¢. Redakcja Smaker.pl ma na swoim koncie inne ksigzki kucharskie.
Zapraszamy do zapoznania sie z pomystami na jajka, grilla, przetwory oraz na Boze
Narodzenie. Chetnie tez poznamy Waszga opinie na temat ,,69 pomystdw na Walentynki”.
Zapraszamy na nasze forum, gdzie wraz z innymi uzytkownikami mozecie sie zastanowic
co by tu zmieni¢, doda¢, poprawic lub za co nas pochwali¢. Do zobaczenia w kolejnym e-
booku!

Redakcja

KONIEC
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