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Swiatem zaczetla rzadzié jesien...

...a wraz z jesienig mamy w kuchniach petnie sezonu na przetwory. Co prawda pdtki sklepowe az
uginaja sie od rozmaitych stoikowych fakoci, to jednak domowe przetwdrstwo ma sie dobrze i
coraz chetniej decydujemy sie siegna¢ po wiasny stoik. Nic dziwnego, wszak czy jest cos bardziej
domowego od piwniczki, lub spizarni petnej kiszonych ogdrkdéw, konserwowych papryk, dzemdw,
kompotdéw oraz nalewek? Z tej okazji przygotowalismy kolejng darmowa ksigzke kucharska. Tym
razem postanowilismy poleci¢ 55 pomystéw na przetwory.

W naszej ksigzce przeczytacie o klasycznych pomystach, ktdére zdecydowalismy sie nieco
odswiezy¢. Towarzyszg im takze nietypowe pomysty na typowe warzywa, takie jak rzodkiewki,
kalafiory, czy cukinie. Poswiecamy takze uwage innym warzywom oraz owocom. W drugim i
trzecim rozdziale podsuwamy pomysty na pomidory, czy cebulki, a z drugiej strony na gruszki oraz
winogrona.

A jako Ze nie wyobrazamy sobie robienia zapaséw na zime bez dzemdw, marmolad czy powidet,
czwarty rozdziat poswiecamy temu stodkiemu zagadnieniu. | tak obok truskawek i rabarbaru oraz
sliwek i ptatkdw réz znalazty sie owoce egzotyczne.

Kolejny rozdziat poswiecony zostat w catosci grzybom, zaréwno marynowanym, jak i kiszonym
oraz suszonym. Po grzybach postanowilismy poeksperymentowac i sprébowad zamkna¢ rézne
smaki w stoiczkach. W ten oto sposdb powstat rozdziat Misz-masz, w ktérym znajdziecie gotowe
propozycje podania kiszonych satatek, mieszanek koktajlowych, oraz pewnego bardzo lubianego
sera.

Po taczeniu réznych pomystédw postanowilismy przyjrze¢ sie temu, co kisza, konserwujg i
marynujg na swiecie. Z rozdziatu Egzotyka dowiecie sie co to takiego jest kimchi, jak robi sie ajwar,
a takze jak zakisi¢ cytryny. Po tylu pomystach na przetwory na pewno przyda sie szklaneczka
czegos orzezwiajgcego. W kolejnym rozdziale podpowiadamy jak zamienic¢ truskawki i rabarbar w
pyszny kompot, jak z ozywi¢ smak klasycznego kompotu z jabtek, a takze jak ugotowac kompot
egzotyczny.

A dla tych, ktérzy i moga, i lubia mamy cos mocniejszego. W przedostatnim rozdziale podsuwamy
kilka sprawdzonych pomystédw na domowe nalewki. Naszg darmowa ksigzke kucharska
zamykamy pomystami na wykorzystanie przetwordéw. Od prostych, ale jakze pieknych koreczkdw,
poprzez satatki az po zupe.

W serwisie Smaker.pl zas znajdziecie krétki kurs przygotowania przetworéw. Podpowiadamy
takze jak postepowad z owocami, oraz zdradzamy tajemnice zdrowej i odchudzajgcej diety w
oparciu o wtasnie przetwory. Ostatnio stowo w naszym serwisie nalezy do nalewek.

Zapraszamy do lektury i zyczymy smacznego!
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Klasyka odswiezona

Kiszone ogdrki, marynowane pieczarki, czy papryka konserwowa to zelazny repertuar stoikowych

takoci. Zadne imieniny u cioci nie odbeda sie bez tych zakasek. Czy jest ktos, kto nie wie jak to sie
robi? Podpowiadamy jak odswiezy¢ stare, sprawdzone pomysty, oraz podsuwamy bardziej
nietypowe rozwigzania.
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Ogniste ogorki

2 kg ogdérkoéw gruntowych kilka listkéw debowych

2 peki kopru strgczek lub wiecej chili

V3 gtowki czosnku tyzka soli na kazdy litr wody
1 korzen chrzanu woda

kilka ziaren kolorowego pieprzu, ziela
angielskiego, gorczycy, kolendry

Ogodrek kiszony to nieodtgczny kompan meskich wieczoréw. Ogdrek kiszony to takze doskonaty
dodatek do satatek, przekaska do obiadu, sposéb na urozmaicenie zycia prozaicznych kanapek
oraz... ach, mozna by go stawi¢ godzinami... Wracamy na ziemieg, jak kisi¢ ogdrki?

Przede wszystkim musimy naby¢ odpowiednig ilos¢ ogdrkdw. By miec¢ czym zakaszad przez cata
zime proponujemy zaopatrzy¢ sie w az dwa kilo ogdérkéw gruntowych, oraz odpowiednig ilos¢
stoikdw i solidne kamionkowe naczynie, ktére pomiesci cate towarzystwo.

Ogdrki nalezy umy¢. Mozemy je réwniez poprzekrawad, jesli najdzie nas na to ochota. Nastepnie
uktadamy je w kamionce i zalewamy solanka. Solanki potrzebujemy tyle, by przykry¢ ogérki, zas
soli dajemy 1 tyzke na kazdy litr wody. Teraz pora na dodatki. Proponujemy obdarowac¢ ogdrki
potowa gtéwki czosnku, korzeniem chrzanu pokrojonym w stupki, kilkoma listkami laurowymi,
szczypta angielskiego ziela, no i naturalnie gatazkg, lub dwiema sparzonego kopru. Ongis ogdrki
kiszono w debowych beczkach, a dzis, dodanie kilku listkéw debowych moze zrekompensowad
nam odstepstwo od tej prastarej techniki. Smak naszych ogdérkéw mozemy wzbogaci¢ rédwniez
szczypta biatej gorczycy, kolendry, lub kolorowego pieprzu dodanymi z umiarem.

Co dalej? Dalej ¢wiczymy naszg cierpliwos¢. Przykrywamy catos¢ spodkiem, lub talerzem,
odpowiednio obcigzamy i odstawiamy w chtodne miejsce na gdra cztery dni, ale nie mniej niz
dwa. W tym czasie ogdrki sie zakiszg i bedziemy je mogli w ten sposéb przechowywane do kilku
tygodni.

A jak zrobi¢ ogniste ogdrki? To proste, do klasycznego przepisu dodajemy chili. lle? Straczek na 2
kilo powinien ozywi¢ smak, cho¢ mozna poeksperymentowac z iloscig w zaleznosci od pozadanej
ostrosci. Powodzenia!
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Korniszony w musztardzie

1 kg matych ogdrkéw gruntowych kilka listkéw laurowych
1 marchew tyzka cukru

2-3 cebulki sél

gtéwka czosnku Y4 szklanki octu 10%
kilka ziaren angielskiego ziela oraz czarnego 2 ¥ szklanki wody
pieprzu

Korniszony od klasycznych kiszonych odrdznia nie tylko ksztatt i rozmiar, ale takze sama technika
przygotowania. Jest to zdecydowanie przysmak sezonowy, gdyz jedynie wczesng jesienig ogorki
gruntowe wystepuja w tym jakze charakterystycznym rozmiarze. Zatem gdy tylko na stoiskach
warzywnych pojawig sie malutkie ogdreczki to znak, ze czas zabrac sie za korniszony.

Po zaopatrzeniu sie w solidny zapas ogdrkdéw, stoikdéw i przypraw przystepujemy do dzieta.
Ogorki myjemy, zalewamy wodg i moczymy przez godzine. Nastepnie osuszamy, oprészamy solg i
zostawiamy pod przykryciem na catg dobe, by puscity sok. Kolejny krok to uwazne zlanie soku do
miseczki, pilnujemy by nie uroni¢ ani kropli, bowiem ten sok, a w zasadzie korniszonowa solanka
pomoze nam w zakiszeniu naszych ogdrkdéw.

Skoro juz przygotowalismy stoikowy wktad, to musimy przygotowac same stoiki, zalewe oraz
przyprawy i dodatki. Zaczynamy od zalewy. Porzadna zalewa korniszonowa potrzebuje wody,
octu i przypraw, czyli gtéwki czosnku, kilku gozdzikdw, szczypty ziaren angielskiego ziela oraz
czarnego pieprzu i kilku listkéw laurowych. Catos¢ zagotowujemy, uzupetniamy sokiem z
ogorkdéw i ostadzamy sobie zycie tega tyzka cukru. Gdy zalewa bedzie zbliza¢ sie do stanu wrzenia
szykujemy stoiki, wyparzamy je i ciasno wypetiamy ogdrkami, a takze pokrojong na cienkie,
dtugie kawatki marchewka oraz pidrkami cebuli. Teraz wystarczy zala¢ goraca zalewg ogorki,
pozakrecac stoiki, obréci¢ do géry dnem oraz ostudzi¢. Kolejny krok to pasteryzacja. Najlepiej jest
wystac stoiczki na 10 minut do piekarnika rozgrzanego do 90 stopni.

A jak ozywi¢ smak korniszondw? Celowo piszemy ozywi¢, a nie poprawi¢, bo korniszony to
stoikowy ideat, co nie znaczy, ze nie mozna zaproponowac czegos ekstra. Sprawa jest réwnie
prosta, co w przypadku kiszonych na ostro. Do zalewy dodajemy pie¢, lub wiecej w zaleznosci od
upodoban, tyzek musztardy. Moze by¢ francuska, moze by¢ sarepska, moze by¢ tez ostra, ale
wtedy uwaga na proporcje. Takg musztardowg zalewg zalewamy zapakowane do stoikdw
korniszony i pasteryzujemy.
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Papryka z miodem

2,5 kg réznokolorowej papryki kolorowy pieprz w ziarnach
cebula gozdziki

4 zgbki czosnku szklanka octu 10%
marchew ¥ szklanki miodu

liscie laurowe tyzka soli

biata gorczyca 5 szklanek wody

ziele angielskie

Po ogdrkach pora zakonserwowac papryke. Wstyd by przeciez byto nie mie¢ przynajmniej dwdch
stoiczkdw petnych kolorowych, stodko-kwasnych plastréw jedrnej papryki. A skoro o taczeniu
smakdw kwasnych i stodkich mowa, to mamy pewien pomyst.

Szykujemy stoiczki, a papryke kroimy na konserwowe porcje. Mozemy zrobi¢ stoiki jedno-, dwu-,
lub nawet trzykolorowe. Papryke upychamy do stoiczkéw i obdarowujmy ja kilkoma dtugimi
plastrami marchewki, cebulka pokrojona w pidrka, czosnkiem w zgbkach i przyprawami. A jakie
przyprawy papryka konserwowa lubi najbardziej? Pytalismy w lokalnym warzywniaku i wszystkie
papryki zgodnie przyznaty, ze marzy im sie spora szczypta biatej gorczycy, kilka gozdzikdw, listek
laurowy, nieco angielskiego ziela i kolorowego pieprzu w ziarnach. A na wierzch solidna tyzka
porzadnej oliwy.

Zostawiamy papryke w spokoju i zabieramy sie za zalewe. Szklanke 10% octu rozciericzamy w 5
szklankach wody, doprawiamy tyzka soli i potowa szklanki jasnego miodu. Zalewe zagotowujemy i
studzimy, by nastepnie zala¢ nig papryke w stoiczkach. Stoiczki zakrecamy i pasteryzujemy
doktadnie tak samo jak ogdrki. A komu marzy sie papryka stodko-kwasna z ostrg nuta moze
zaryzykowac i dodac¢ nieco chili. Smacznego.
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Pieczarki marynowane z czosnkiem i majerankiem

1 kg malutkich pieczarek tyzka soli

¥ szklanki oleju swiezy majeranek
tyzka cukru 3 zgbki czosnku
Y5 szklanki octu (10 %) 3 liscie laurowe

Bez marynowanych pieczarek nie ma imienin. Mimo, ze mamy juz caty zapas ogdrkdéw i papryk, to
bez pieczarek po prostu nie da rady. No to moze pieczareczke? Jesli z czosnkiem i majerankiem to
bardzo chetnie!

Z pieczarkami postepujemy nieco inaczej niz z papryka czy ogdérkiem. Te sympatyczne grzyby
zanim powedrujg do stoikdw muszg wzigd bardzo goracy kapiel. Zatem pieczarki, a raczej
pieczareczki, bowiem wybieramy dos¢ drobne grzyby, myjemy, zalewamy wrzatkiem tak, aby nie
wystawat zaden kapelusz i doprowadzamy do wrzenia. Do gorgcej kapieli dodajemy sok z cytryny,
wtedy grzyby nie sczerniejg. Pieczarki odcedzamy i jeszcze cieplutkie pakujemy do stoikdw.
Doprawiamy pokrojong w pidrka cebulg, plasterkami marchwi i tegg porcjg czosnku w zgbkach.
Dopetniamy czaru angielskim zielem i pieprzem w ziarnach, a nastepnie zabieramy sie za zalewe.

Zalewa do tak przygotowanych pieczarek to po prostu rozciericzony wodg ocet 10% w
proporcjach 1:3. Wystarczy zagotowac i gotowe. Teraz pora doda¢ majeranek, najlepiej swiezy, a
najefektowniej bedzie sie prezentowat w gatgzkach. Zalewg zalewamy grzybki, stoiki zakrecamy,
przeprowadzamy tajemny proces pasteryzacji i zerkamy w kalendarz, kto w najblizszym czasie ma
imieniny. Sto lat!
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Kapusta kiszona doprawiana réznorako

10 kg biatej kapusty kminek winogrona
200 g szarej soli lub zwyktej liscie laurowe chili w strgczkach
3 kg startej marchwi koper anandas
przyprawy rdéznorakie do estragon winogrona
wyboru:

owoce jatowca kwasne jabtka

pieprz kolorowy w ziarnach
zurawina owoce pigwy

czosnek

Zebrato sie nam nieco imieninowych propozycji. A co najlepiej stawia na nogi po imieninach? No
wiasnie, kiszona kapusta. Pora zatem popytad bab¢ i prababd jak to sie kiedys robito. W czasach
Wtadystawa Reymonta kapuste na wsiach kiszono w beczkach, a ugniatano stopami. Kto
wygrzebie z pamieci ,,Chtopédw” ten bedzie wiedziat, ze takie kiszenie byto czynnoscia szalenie
towarzyska. W sumie nic dziwnego, ukisi¢ imponujgca ilos¢ w pojedynke to chyba niemozliwe.
Moze wiec zabawimy sie w mtodopolska chtopomanie i zaprosimy znajomych na wspdine
kiszenie?

Oprécz surowcdw do ukiszenia i przypraw przydataby sie drewniana beczka. Mozemy jg na
szczescie zastapi¢ kamionka, solidnym garem, saganem wrecz, lub kilkoma saganikami mniejszych
rozmiaréw. Rozdzielamy wymyte gtdwki kapusty miedzy znajomych, odrywamy wierzchnig
warstwe lisci i rozpoczynamy zbiorowe szatkowanie. Nastepnie kazdy dostaje solidng miche i
miesza w niej poszatkowang kapuste ze startg wczesniej marchwia. Tradycyjnie kapuste doprawia
sie kminkiem, lis¢mi laurowymi, koprem, estragonem, jatowcem, ziarnami pieprzu lub czosnkiem.
Mozna jednak poeksperymentowac¢ i doda¢ kwasne jabtka, owoce pigwy, zurawing, a nawet
winogrona, ananasa czy nieco chili. W kwestii doprawienia pozostawiamy petna dowolnos¢.
Mieszang kapuste solimy szarg solg, lub zwykta i odstawiamy na pdt godziny, az wszystko pusci
sok.

Kolejny krok to ugniatanie kapusty w beczce. Tradycyjnie nalezatoby to zrobi¢ sitg pieknych
damskich stdp, ale jesli zdecydujemy sie popakowac kapuste w garnkach, to piekne damskie
dtonie rdéwniez wystarcza. Dno garnka wyktadamy swiezymi lis¢mi i uktadamy partiami
doprawiong juz kapuste. Kazdg warstwe solidnie dociskamy, az nasze dtonie, lub stopy przykryje
sok. | tak az do solidnych % beczki, kamionki lub garnka. Teraz wystarczy przykry¢ kapuste
swiezymi lis¢mi, potem gaza, potem ciezkim talerzem, a potem obcigzy¢, najlepiej polnym
kamieniem. Po dwdch dniach kapuste naktuwamy, lub lepiej, przebijamy kijkiem, lub rurka, by
upusci¢ gromadzace sie podczas fermentacji gazy. Nastepnie juz tylko zostawiamy kapuche w
spokoju i po dwdch tygodniach powinna by¢ porzadnie ukiszona.
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Kiszona rzodkiewka

5 peczkdw rzodkiewek tyzka cukru

woda z pod ogérkéw lub wtasna zalewa sol

kilka ziaren angielskiego ziela oraz czarnego 4 szklanki octu 10%
pieprzu

2 V5 szklanki wody
kilka listkéw laurowych

Pora zrobi¢ co$ zaskakujgcego. Okazuje sie, ze zakisi¢ mozna takze rzodkiewki. Powaznie.
Doskonata przekaska o nietypowym smaku. Brzmi strasznie? Odwagi, idziemy po kilka peczkéw
swiezej rzodkiewki i zabieramy sie za kiszenie!

Rzodkiewki mozna zakisi¢ w wodzie spod ogdrkdw. Jesli nie mamy takowej nigdzie w spizarni, to
pozostaje nam zrobi¢ zalewe samemu. Cwier¢ szklanki octu rozciericzamy w 2 % szklanki wody,
dostadzamy cukrem i doprowadzamy do wrzenia.

Reszta operacji jest dziecinnie prosta. Rzodkiewki pozbawiamy lisci i todyg, myjemy, osuszamy,
pakujemy do stoikéw, doprawiamy, jesli mamy na podoredziu czystg zalewe, angielskim zielem,
lisciem laurowym i biatg gorczyca. Jesli korzystamy z zalewy juz wykorzystanej, to mozemy
zrezygnowad z doprawiania, zeby nie przedobrzy¢. Rzodkiewki zalewamy, stoiki zakrecamy,
pasteryzujemy, a za trzy dni juz mozemy prébowac jak to smakuje.
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Kiszona cukinia

kilka cukinii duzych lub matych kolorowy pieprz w ziarnach
korzen chrzanu sol
pek kopru woda

swiezy tymianek

Kontynuujemy watek nietypowych kiszonek. Marzy nam sie taka typowo srédziemnomorska
przekaska, wiec postanowilismy zakisi¢ cukinie. A jesli uda nam sie trafi¢ cukinie nie wigksze niz
przecietny ogdrek to zakisimy je w catosci.

Cukinie nalezy dokfadnie umy¢, osuszy¢ i jesli zajdzie taka potrzeba podzieli¢ na czastki.
Popakowac do stoikdw razem z pocietym w stupki korzeniem chrzanu, koprem, gatazka tymianku
i szczypta kolorowego pieprzu w ziarnach. Tak przygotowane stoiczki pozostaje tylko zala¢
solanka, proporcje juz chyba kazdy zna na pamie¢, 2 ptaskie tyzki na kazdy litr goracej wody,
pozakrecad i wystac do spizarni.

Cukinia jest w petni zakiszona juz po dwdch tygodniach. A jesli zdecydujemy sie na pasteryzacje,
to mozemy jg trzymac az do wczesnej wiosny.
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Cukinia marynowana

kilka cukinii strgczek chili
swiezy tymianek i rozmaryn lub oregano i oliwa z oliwek
bazylia

swiezo mielony kolorowy pieprz

kilka zgbkéw czosnku
sol

Kogo przeraza perspektywa cukinii kiszonej, moze jej nie kisi¢, a zamarynowad. Obiecujemy, ze
bedzie smakowac wybornie.

Dorodne cukinie nalezy pokroi¢ w gruba kostke, natrze¢ porzadnie oliwa z oliwek i zgrillowad.
Mozemy to zrobi¢ w piekarniku, mozemy tez na suchej patelni. Grillujaca sie cukinie doprawiamy
solg, kolorowym pieprzem, drobno posiekanym czosnkiem i mieszanka ulubionych ziét o
charakterze srédziemnomorskim. Trzymamy na ogniu az warzywa lekko zbrgzowiejg i nabiora
wyrazistego smaku.

Zgrillowane cukinie fadujemy do stoiczkéw, dodajemy po gatgzce tymianku i rozmarynu, oraz
zgbku czosnku, lub jesli ktos ma ochote na mocne doznania, straczku chili. Catos¢ zalewamy
porzadna oliwa z oliwek, zakrecamy i niech sie marynuje dla dobra naszych Zzotadkéw. Serwujemy
jako przekaske, lub dodajemy do satatek z fetg i oliwkami.
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Kiszony kalafior

kalafior, jeden lub dwa korzen chrzanu
szczypta ziela angielskiego marchew
szczypta kolorowego pieprzu w ziarnach swiezy rozmaryn
szczypta biatej gorczycy sol

kilka zgbkéw czosnku woda

To niewiarygodne, ale mozna zakisi¢ takze kalafiora. Zanim odpowiemy na padajace w tym
miejscu, zapewne dos¢ obficie, pytanie po co, zastandwmy sie jak? Kiszenie warzyw tak naprawde
przebiega za kazdym razem podobnie. Dajmy wiec juz spokdj temu ,,po co” i chodZmy po
kalafiora, albo dwa.

Kalafiory na miejscu? Stoiczki gotowe? Dodatki? No to kiszenie czas zacza¢! Kalafiory myjemy,
dzielimy na zgrabne rdézyczki. Upychamy do stoiczkdw z przyprawami, czyli standardowym
zestawem skfadajacym sie z ziela angielskiego, ziaren kolorowego pieprzu, kilku ziaren gorczycy,
kilku zgbkdw czosnku i pokrojonego w stupki korzenia chrzanu. Zamiast kopru mozemy da¢ po
gatazce swiezego rozmarynu. Mozemy takze nieco ubarwi¢ zycie naszych kalafioréw i doda¢ po
kilka plasterkdw marchwi.

Kiszone kalafiory potrzebuja teraz solidnej porcji solanki. Proporcje dobrze znane - 2 tyzki soli na
litr wody. Solanka wypetiamy stoiczki, tak aby Zzaden kalafior nie wazyt sie wystawa¢ ponad
powierzchnie zalewy. Stoiki zakrecamy, pasteryzujemy i odstawiamy na jakis tydzien. A po
tygodniu... no c¢6z albo wynosimy do piwnicy, albo wcinamy. Jedli wybierzemy bramke numer
dwa, to poznamy odpowiedZ na pytanie ,,po co”. Taki kalafior bowiem to Swietna przekaska i
réownie dobry dodatek do satatek, a takze gotowy pomyst na zupe, o ktérej piszemy w ostatnim
rozdziale.
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Kiszona satata

gtéwka sataty mastowej, lodowej lub czerwonda papryka
pekinskiej
cebula
szczypta angielskiego ziela
sol
szczypta biatej gorczycy
woda

szczypta kolorowego pieprzu w ziarnach

Pora zakisi¢ satate. No bo skoro kisilismy kapuste, to czemu by nie zakisi¢ sataty? Zresztg, czy po
kiszeniu kalafioréw co$ jeszcze moze nas zaskoczy¢? Poza tym to proste, a przeciez proste
pomysty na cos oryginalnego s3g na wage ztota.

Satate do tej kiszonki wybieramy mastowa, lub lodowa, chociaz z pekiriskg tez damy rade.
Najlepsza bedzie srednia gtdwka. Satate siekamy i uktadamy w stoiczkach starajac sie jej za bardzo
nie wygnies¢. Doprawiamy standardowym zestawem do kiszenia, czyli angielskim zielem,
gorczyca i kolorowym pieprzem, ktéry wzbogacamy cienkimi kawatkami czerwonej papryki i
pidrkami cebuli.

Popakowang satate zalewamy solankg — 2 tyzki soli na litr gorgcej wody — zakrecamy stoiczki i
odstawiamy na kilka dni. Taka satata, przez wzglad na czas kiszenia, nosi miano matosolne;j.
Zareczamy, ze jest to doskonaty dodatek do grillowanych mies.

17

Smaker”



Warzywa

Ukisilismy juz klasycznie ogdrki, papryke i kapuste. Ale przeciez stoiska uginajg sie od innych

warzyw, ktdre réwnie chetnie przezimuja w naszych stoiczkach. No to zaczynamy.
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Kiszone pomidory

1 kg podtuznych pomidoréw listki laurowych i listki porzeczki, lub wisni
2 lub 3 korzenie chrzanu tyzka cukru

pdt gtéwki czosnku sol

koper woda

kilka ziaren angielskiego ziela

Pomidory kiszg nasi wschodni s3asiedzi. Takie pomidorowe przetwory wykorzystuje sie pdzniej
jako przystawke, dodatek do obiadéw lub na zupe. Jak wiec kisi sie pomidory?

Kluczem do dobrych kiszonych pomidoréw sg same pomidory. Najlepiej wybra¢ te podtuzne, z
twardszg skdérka i mniejsza iloscig pestek. Pomidory myjemy, suszymy i umieszczamy w stoikach.
Siegamy po dodatki i przyprawy. Chrzan strugamy na dtugie widrki, albo kroimy w podtuzne
stupki. Czosnek dzielimy na zabki i obieramy. Z kopru odrywamy listki i baldach, oraz odktadamy
todyzki. Nastepnie dodajemy wszystko do pomidordéw, ktdrym do petni szczescia potrzeba
jedynie angielskiego ziela, kolorowego pieprzu w ziarnach, listkéw laurowych i, uwaga, uwaga,
listkdw porzeczki, lub wisni. Popakowane? No to idziemy po zalewe.

Zalewa to w przypadku pomidordw kiszonych tak naprawde solanka. Przygotowujemy jg wiec z
samej wody i soli w proporcjach 2 ptaskie tyzki soli na litr wody. Ptaszki ¢wierkaja, ze na wschodzie
do takiej zalewy dodajg tyzke cukru. Zalewe nalezy zagotowac i jeszcze goracg potraktowad
pomidory. Zakrecamy stoiczki i gotowe. Mozemy teraz obserwowa¢ jak burzliwa fermentacja
powoli sie uspokaja i wynies¢ stoiczki do piwnicy. No chyba, ze nie damy rady oprzec sie
pokusie...
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Kiszone buraki

1 kg burakdw ziarna angielskiego ziela
miéd czarny pieprz w ziarnach
klika zgbkéw czosnku kolendra

liscie laurowe nasiona kopru

solidna szczypta przypraw, czyli: cynamon

kminek gozdziki

Pomidory kiszg na wschodzie. Kiszone buraki sg swietne na barszcz, no a barszcz to tez
wschodniostowiariska potrawa, zatem pozostajemy w tym samym kregu kulturowo-kulinarnym.

Buraki mozna popakowad w stoiki, ale mozna tez popakowac je w butelki. By pomiescity sie do
butelek nalezy pociag¢ je w dos¢ drobng kostke. Jesli bedziemy pakowac buraczki do kilku réznych
butelek, to mozemy zastosowad rézne zestawy przypraw. Proponujemy pierwszg partie doprawic
tyzka miodu i zaostrzy¢ czosnkiem oraz kminkiem. Drugg klasycznie lis¢mi lauru i angielskim
zielem. Trzecia partie obdarujmy ziarnami czarnego pieprzu i kminkiem. Czwarta z kolei kolendra i
nasionami kopru. A piagtej zrébmy buraczane swieto i dodajmy cynamon z gozdzikami.

Zalewa tym razem bedzie barszcz. Zalewamy gorgcg woda 3 kromki pokruszonego, zytniego
chleba i zostawiamy do ostygniecia. Nastepnie chleb odciskamy i przestudzong zalewa
wypetniamy butelki z barszczem. Teraz pozostaje jedynie butelki pozakrecad i odstawi¢ w ciepte
miejsce na kilka dni. Tak zakiszone buraczki mozna pasteryzowad, a potem wykorzystywa¢ do
zup.
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Marynowane cebulki

1 kg drobnych cebulek szczypta owocdw jatowca

pek kopru szczypta cukru

3, 4 listki laurowe sol

szczypta angielskiego ziela kilka kropel wody spod ogérkéw
szczypta czarnego pieprzu w ziarnach woda

Aby mdc rozkoszowad sie tym przysmakiem mozna iS¢ do sklepu i sciggna¢ z pdtki stoiczek
marynowanych cebulek, albo przygotowac swdj wtasny zapas. Nie ma sensu pisa¢ o wyprawie do
sklepu, skupmy sie zatem na przepisie.

Kupujemy drobne cebulki, takie o srednicy 2-3 cm. Szykujemy zalewe, czyli solanke w proporcjach
2 ptaskie tyzki soli na litr wody. Dodajemy ziota, czyli koper, angielskie ziele, laurowy lis¢, czarny
pieprz i nieco gorczycy, wszystko tylko na smak, tak aby nie zdominowa¢ samych cebulek. Do
zalewy mozemy doda¢ jeszcze owoce jatowca i nieco jg dostodzi¢. Catos¢ zagotowujemy,
studzimy i odstawiamy na kilka godzin, by wszystko sie poprzegryzato. Do chtodnej juz zalewy
dodajemy kilka kropel soku z kiszonych ogdrkdw.

Teraz wystarczy poupycha¢ cebulki do stoiczkédw, ewentualnie doda¢ cos, co nam podpowie
fantazja i zala¢ ziotowa solanka. Taka cebulka kisi sie okoto miesigca. Niezréwnany smak cebulek
jednak wynagrodzi nam w petni nasz3 cierpliwos¢.
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Kiszony czosnek

gtowki czosnku, tyle ile pomieszczq nasze szczypta kolorowego pieprzu w ziarnach

stoiki
szczypta biatej gorczycy

gars¢ lisci chrzanu, lub chrzanowy korzen
ostra papryka, lub strgczek chili

pek kopru

sol
szczypta angielskiego ziela

woda

Gdybysmy nie mieli ochoty na cebulkowanie we wtasnej kuchni i wybralibysmy sie po stoiczek do
sklepu, to na pétkach spotkalibysmy takze konserwowy czosnek. Pomyst zacny prawda? No to
marsz na warzywne po gtéwki czosnku i do domu!

Czosnki konserwowe ze sklepowych pdtek prawie zawsze wystepujg w zabkach. A my lubimy
rozwigzania nieszablonowe, wiec zakonserwujemy sobie cate gtdwki. Operacja czosnek jest
nieskomplikowana, a efekt piorunujgcy. Dna stoiczkéw wyscielamy lis¢mi chrzanu, lub uktadamy
pociety w stupki korzen. Gtéwki przemytego czosnku upychamy ciasno i doprawiamy koprem,
angielskim zielem, ziarnami kolorowego pieprzu i szczyptg gorczycy. Nasz czosnek z pewnoscig
nie pogardzi takze kawatkiem ostrej papryki.

Teraz wystarczy zalac catos¢ solanka — 2 ptaskie tyzki na litr wody, rozpusci¢ i zagotowac -
przykry¢ pokrywka i odstawic na jakies 3 tygodnie. Gdy gtéwki zaczna lekko brgzowie¢ zakrecamy
szczelnie stoiczki i pasteryzujemy. Czosnek przechowujemy w chtodnym i ciemnym miejscu, a
nastepnie serwujemy jako dodatek do dan i satatek wszelakich.
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Konserwowa marchewka

1 kg marchwi, lub wiecej tyzka ptynnego, jasnego miodu
szczypta angielskiego ziela sol

kilka goZdzikéw

Pora zakisi¢ marchewke. Jest to nieodfgczny sktadnik satatek imieninowych, z majonezem,
groszkiem i kukurydza. Dobrym pomystem jest zatem przygotowanie sobie na zime kilku
stoiczkéw konserwowej marchewki, zwtaszcza ze robi sie to bardzo fatwo.

Marchewke obieramy, kroimy w kostke i blanszujemy przez kwadrans. Taka marchewke warto
dostodzi¢ solidna tyzka miodu. Nastepnie odcedzamy, a wode z gotowania odlewamy bowiem to
z niej zrobimy zalewe. Kostki marchewki pakujemy do wymytych stoiczkédw i dodajemy nieco
angielskiego ziela oraz kilka gozdzikdw.

Teraz brakuje nam tylko zalewy, ktdrg przygotujemy na bazie wody z blanszowania marchwi.
Wystarczy wode zagotowa¢, ewentualnie uzupetnic i osoli¢ w proporcjach tyzka soli na litr ptynu.
Jeszcze ciepta zalewag wypetniamy stoiczki, zakrecamy i poswiecamy kwadrans na pasteryzacje.
Gotowe, stodka konserwowa marchew moze powedrowac do lodéwek lub spizarni.
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Po klasycznych i mniej klasycznych pomystach na przetwory z warzyw, pora zabra¢ sie za owoce.
A o tym, Ze owoce w stoiczkach sg doskonata przekaska zarédwno petna stodyczy, jak i
wytrawnosci, przekonamy sie zgtebiajgc kolejny rozdziat.
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Gruszki w occie

1 kg gruszek, lub wiecej jasny, ptynny miéd

sok z potéwki cytryny, lub z catej przy wiekszej szczypta cynamonu
ilosci gruszek

garsc gozdzikéw
ocet owocowy lub winny

woda

To pierwsze co nam przyszto do gtowy. Potaczy¢ stodycz swiezo zebranych gruszek z
egzotycznymi korzeniami i wytrawnoscig octu. Brzmi zachecajgco? No to do dzietfa.

Po zakupie gruszek, przygotowujemy odpowiednig ilos¢ stoikdw, ocet oraz przyprawy. Gruszki
obieramy, wydrazamy gniazda nasienne i pakujemy do stoiczkdw w catosci albo podzielone na
potédwki, albo na ¢wiartki, albo pokrojone w kostke. Skrapiamy sowicie sokiem z cytryny,
wktadamy do lodéwki, by nam nie oklapty i nie sczerniaty, a nastepnie szykujemy zalewe.

Zalewa to nic innego jak rozciericzony woda ocet, w proporcjach 1:1, dostodzony kilkoma tegimi
tychami miodu. Zalewe doprawiamy cynamonem i gozdzikami oraz zagotowujemy. Nastepnie
studzimy i topimy w niej gruszki. Owoce w zalewie wedruja do loddwki, po to by na drugi dzien
wyladowad wraz z zalewa w stoiczkach. A teraz stoiczki wystarczy zakreci¢, zapasteryzowac i
wynies¢ do spizarni.
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Truskawki w syropie

1 kg truskawek 1/3 kg cukru

spora ilos¢ migdatdw catych, lub w ptatkach

Chyba nic tak dobrze nie kojarzy sie z latem, jak smak truskawek. Warto zachowac stoik, lub trzy
stonecznych wakacyjnych wspomnien na dtugie jesienne i zimowe wieczory. Truskawki w syropie
to stodka pokusa, ktdrej nikt sie nie oprze. A przy kominku, gdy za oknem pada deszcz... pysznie i
romantycznie.

Cata procedura postepowania z truskawkami jest dziecinnie prosta. Potrzebujemy kilo dorodnych
owocdw, 1/3 kg cukru i cate mndstwo migdatédw. Truskawki szyputkujemy, nadziewamy
migdatami, lub migdatowymi ptatkami i zasypujemy cukrem. Odstawiamy na noc do lodéwki, by
owoce puscity sok.

Na drugi dzien przesypujemy truskawki do stoiczkéw i zlewamy sok, pilnujac by nie uroni¢ ani
kropelki. Po zakreceniu stoiczkdw wystarczy zapasteryzowac je nie dtuzej jak 15 minut i wysta¢ na
spizarniane pétki. Do zobaczenia wczesng jesienia.
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Czeresnie w zalewie

1kg czeresni szczypta cynamonu

po jednym laurowym lisciu na kazdy stoiczek szczypta goZdzikéw

3 1yzki jasnego, ptynnego miodu, lub cukru tyzeczka tartej skérki cytrynowej
3 1yzki czerwonego octu winnego szklanka wody

Po arcystodkich truskawkach, pora przygotowac cos wytrwanego. Wybieramy czeresnie, ktdre
zalejemy winnym octem z dodatkiem przypraw korzennych. Gwarantujemy, ze stodycz owocdéw
ztamana wytrawnoscig octu, jest réwnie urzekajgca, co smak truskawek z migdatami w syropie.

Czeresni pod zalewe nie drylujemy, co na pewno zaoszczedzi nam pracy. Nie pozbawiamy ich
takze ogonkdw, nalezy je jedynie przebrac i porzadnie wymy<¢. Réwnie porzadnie wymywamy
stoiczki, koniecznie je wyparzajac. tadujemy czeresnie do stoikdw, wktadajac do kazdego z nich
po laurowym listku i zaczynamy warzy¢ zalewe.

Trzy tyzki czerwonego octu winnego rozciericzamy w szklance wody. Dostadzamy 3 tyzkami
miodu, lub, w drodze wielkiego wyjatku, cukru. Doprawiamy korzennymi przyprawami, czyli
garstkg angielskiego ziela, szczyptg cynamonu i kilkoma gozdzikami oraz skérkg cytrynowa.
Zalewe zagotowujemy i zalewamy nig stoje z czeresniami. Po zakreceniu czeresni, pasteryzujemy
je przez kwadrans i upychamy na, juz uginajacych sie od innych przetwordw, pétkach. Wytrawne
czeres$nie to doskonaty dodatek do mies, wedlin czy seréw.
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Pomararicze w mocnej zalewie

1 kg pomararczy szklanka jasnego, ptynnego miodu
kilka goZdzikéw 100 ml wédki, lub spirytusu
kawatek kory cynamonowej woda

Nalewkom poswiecamy osobny rozdziat. W koricu zastugujg one na specjalng uwage. Mimo to,
nie potrafimy odmdwi¢ sobie dodania nieco mocy do owocowych przetwordéw. Elektryczne
pomararnicze? Czemu nie!

Potrzebujemy kilogram duzych, soczystych i jedrnych pomarariczy. Obieramy je i dzielimy na
czastki, a czastki wktadamy do wyparzonych wczesniej stoiczkdw. Do kazdego stoiczka wktadamy
po kilka gozdzikéw i kawatku kory cynamonu. Stoiki odstawiamy i szykujemy zalewe.

Szklanke bardzo stodkiego i bardzo ptynnego miodu musimy zagotowacd. Gdyby midd zanadto
przywierat mozemy go rozcienczy¢ woda. Gdy midd zawrze zestawiamy go z ognia, lekko
studzimy i dodajemy setke wddki, lub spirytusu w wersji tylko dla ortéw. Doktadnie mieszamy i
zalewamy pomararicze. Zakrecamy i odstawiamy na tydzieri, by pomararicze nabraty stosownej
mocy. Na zdrowie!
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Winogrona w marynacie

3 kg winogron biatych i /2 kg czerwonych 5 kg brqzowego cukru
1cytryna % szklanki octu winnego
kilka kawatkéw kory cynamonowej tyzeczka soli

Po co marynowac¢ winogrona? Bo s3 swietnym dodatkiem do... a nie, najpierw powiemy jak to sie
robi.

Kupujemy winogrona, po pot kilo biatych i pét kilo czerwonych. Pakujemy do wyparzonych
stoiczkéw warstwami, raz biate, raz czerwone. Zanim weZmiemy sie za zalewe, musimy
wyszorowac i sparzy¢ cytryne oraz pozbawid jg skdérki. Skdrke nalezy wycig¢ w jeden dtugi, cienki
pasek, by mdéc pdzniej fantazyjnie utozy¢ jg w stoiczkach. Brakuje nam jeszcze kawatkéw kory
cynamonowej, ktdéra gdzies powinna sie pateta¢ po kredensie, czy gdzie tam ja zostawilisSmy
robigc pomararicze w mocnej zalewie.

Zalewa. Zalewa to pdt kilo bragzowego cukru rozpuszczonego w péttora litra wody. Stodycz
tamiemy % szklanki octu winnego oraz tyzeczka soli. Catos¢ nalezy zagotowad z dodatkiem skdrki
cytryny, tak aby powstat syrop. Syropem zalewamy winogrona, stoiki zakrecamy i juz. Jeszcze
tylko kwadransik poswiecony na pasteryzacje i mamy doskonaty dodatek do, uwaga, uwaga,
sledzi! Nie przecieramy oczu ze zdumienia, marynowane winogrona swietnie komponuja sie ze
sledziami, w satatkach, a takze pieknie i smakowicie udekorujg mieso w galarecie.
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Dzemy

Po przetworach z warzyw i owocdw czas na dzemy. Domowej roboty konfitury, powidta, czy
wiasnie dzemy to kwintesencja domowej kuchni. Nic nie stoi na przeszkodzie, by samemu
zmierzyc¢ sie z legenda babcinych stodkich stoiczkdw i wyprébowac kilka starych, dobrych cho¢
odswiezonych pomystéw. Kto wie, moze i babci cos zasmakuje.
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Dzem z truskawek i rabarbaru

1 kg truskawek V5 kg cukru

V3 kg rabarbaru sok z jednej cytryny

Dzemowy archetyp. Méwimy dzem, myslimy truskawki. Stodkie jak aniot, piekne jak zachdd
storica, czerwone jak dziewczece usta, pachngce latem — az zal nie zachowac tego wszystkiego na
zime. A smaku truskawek nic nie ozywi lepiej jak Swiezy rabarbar.

Zrobienie domowego dzemu jest niemal tak proste jak kupienie dzemu w sklepie. Wystarczy
obrad rabarbar ze skdrki, pokroi¢ go w kostke i zasypa¢ kilkoma tyzkami cukru. Odstawiamy
rabarbar w jakies chtodne, wolne od owaddw miejsce i wedrujemy po truskawki. Rabarbar
potrzebuje kilku godzin spokoju, wiec mozemy udac sie spokojnie, leniwym krokiem na targ. Po
powrocie i wyjedzeniu kilku soczystych sztuk, myjemy doktadnie truskawki i pozbawiamy je
szyputek. Dodajemy je do rabarbaru i zasypujemy resztg cukru.

Gdy tylko owoce puszczg sok, wysytamy je na wolny ogienl i czesto mieszajac gotujemy, az
zmienig swoja postac i zaczng gestnie¢. PostanowiliSmy zrezygnowad z wszelkich substancji
zelujacych, dlatego nasza masa musi porzadnie zgestnie¢ zanim zapakujemy jg do stoiczkdéw. Jesli
masa wyda nam sie zbyt stodka, mozemy ztamac jej smak sokiem z cytryny, a gdyby byto zbyt
kwasno, to mozemy zwiekszyc¢ ilos¢ cukru. A gdy nasze truskawy zgestniejg tak jak babcia
przykazata, co moze zajac im pdét godziny, a nawet wiecej, to jeszcze gorace zlewamy do
stoiczkdw, stoiczki zakrecamy, pasteryzujemy przez kwadrans i wedrujemy z nimi do spizarni.
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Powidta sliwkowe

1kg dojrzatych sliwek szczypta mielonych gozdzikéw

ew. cukier szczypta cynamonu

Jesli archetypem dzemu jest stoik peten stodkich truskawek, to archetypem powidet na pewno
jest gesta, stodka masa sliwkowa. Gdy na targach pojawig sie juz piekne i miekkie sliwki, to znak
ze rozpoczyna sie sezon powidtowy.

Sliwki nalezy wymy¢ i niestety pozbawi¢ pestek, co na pewno nie nalezy do najbardziej
fascynujacych operacji kuchennych. Nastepnie jest juz z gérki. Owoce przektadamy do solidnego
rondla, z réwnie solidnym dnem i zaczynamy je dusi¢, czesto mieszajgc. Caty proces powinien nam
zaja¢ nieco ponad dwie godziny. Powidta beda gotowe wtedy, gdy nie beda spadac z drewnianej
tyzki. Wtedy to, jeszcze gorace, przelewamy do stoiczkdw, zakrecamy i pasteryzujemy.

W zasadzie oryginalny, jeszcze XVI wieczny przepis, w ogdle nie uwzglednia cukru. Jesliby sie
jednak zdarzyto, ze trafig nam sie wyjatkowo kwasne przedstawicielki sliwkowego rodu, to
oczywiscie mozemy je dostodzi¢. Nikt sie takze na nas nie obrazi za dodanie przypraw
korzennych, a konkretnie mielonych gozdzikéw oraz cynamonu. A gdy juz nasza kuchnia wypefni
sie niezréwnanym aromatem powidet, wystarczy przela¢ je do stoiczkdw, zapasteryzowac i
schowac do spizarni.
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Marmolada z pigwy

1 kg owocdw pigwy ew.: oscypek, bundz, lub ser koryciriski

¥ kg cukru prazone migdaty

Skoro naszto nas na kulturoznawcze podejscie do tematyki dzemdéw i powidet, to watro
zatrzymad sie na chwile przy samej marmoladzie. Panie, panowie ¢4z to jest marmelo? Brawo,
pigwa. Oryginalnie, w Portugalii marmolada nazywano pewien rodzaj galaretki z pigwy. Bogaci w
te wiedze, i solidny zapas pigw, przyrzadzimy sobie taka wtasnie marmolade.

Galaretka zaktada dodatkowe wykorzystanie substancji zelujacej, prawda? Prawda, ale nie do
korica. Okazuje sie bowiem, Zze bogatym Zréddtem pektyny, odpowiedzialnej za scinanie sie
galaretek, sg pestki owocéw pigwy, dlatego owoce jedynie obieramy, ale za zadne skarby swiata
nie wydrazamy pestek. Pigwy kroimy dos¢ drobno i albo przecieramy przez sito, albo miksujemy.
Nastepnie musimy nasze pigwy przesmazy¢ oraz dostodzi¢, ilos¢ cukru tak naprawde zalezy od
stodyczy owocdéw. Pamietajmy jednak o zachowaniu réwnowagi miedzy stodycza, a
kwaskowoscig. Mase, co oczywiste, trzeba czesto mieszad zeby nam nie przywarta. Owoce
powinny zacza¢ stopniowo zmienia¢ kolor, a barwa do jakiej zmierzamy to potyskliwy, ciemny i
ztoty braz. Nasza marmolada powinna solidnie zgestnie¢ tak, aby po wystudzeniu dato sie ja
swobodnie formowac.

Z przestudzonej masy wyrabiamy pigwowa kule i rozprowadzamy jg na blasze. Nasza marmolada
powinna mie¢ okoto 1,5cm grubosci. Pozwalamy jej catkowicie ostygna¢, kroimy na pozadane
przez nas kawatki i... Moze zaserwujemy ten stodko-kwasny przysmak tradycyjnie? A zatem
oscypek lub bundz, no chyba ze ktos ma wtasnego dostawce sera koryciniskiego, prazone migdaty
i marmolada. Smacznego i odwagi!
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Konfitura rézana

V4 kg ptatkéw rézy ¥ [wody

1 kg cukru

Kontynuujemy watek oczywistych skojarzen. Jesli paczek to tylko z nadzieniem rézanym prawda?
No a nadzienie rézane, to wtasnie konfitura. Sporo tego stoi na sklepowych pétkach, ale tylko stoi
koto prawdziwej rézanej konfitury. Pora wiec zmierzy¢ sie z tym przysmakiem w zaciszu wtasnej
kuchni.

Po pierwsze musimy zaopatrzy¢ sie w ptatki rézy. Najlepiej wybrac sie na targ i popytad. tatwo nie
bedzie, bo ptatki réz to nie najbardziej chodliwy towar, ale warto sprébowad. Pfatki, gdy juz je
kupimy, nalezy delikatnie przebrac i oderwac biate koricédwki, ktére moga nada¢ naszej konfiturze
niepozadang gorycz. Nastepnie lekko je ugniatamy i uktadamy w garnku warstwami, kazde
rézane pietro osypujgc cukrem. Garnek szczelnie przykrywamy i odstawiamy na noc, by ptatki
puscity sok.

Nastepnego dnia podgrzewamy w garnku o grubym dnie reszte cukru z wodg, mieszajgc az do
rozpuszczenia. Dodajemy sok z cytryny i studzimy powstaty syrop. Teraz wystarczy zala¢ syropem
ptatki réz i zagotowad. Kwadrans pykania na wolnym ogniu i doktadnego, cho¢ delikatnego
mieszania powinien naszej konfiturze wystarczyé. Kolejny i ostatni juz krok to zlanie jeszcze
goracej konfitury do stoiczkdw, zakrecenie ich i zapasteryzowanie.
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Dzem egzotyczny

2 kg owocdw: pomararicze, ananas, cytrynd, laska wanilii

kiwi, mango i banany
’ ¥4 kg cukru trzcinowego

korzen imbiru
ew. cukier Zelujgcy

Po réznych oczywistych skojarzeniach dzemowo-konfiturowych pora zaszale¢ i zamknaé¢ w
stoiczkach storice tropikéw. W tym celu musimy udac sie do jakiegos egzotycznego gaju i
wiasnorecznie nazrywad pomararicze, ananasy, cytryny, kiwi, mango i banany. W drodze na
lotnisko warto zajrze¢ do jakiejs plantacji i zakupi¢ nieco cukru trzcinowego. A i nie zapomnijmy
zahaczy¢ o lokalne targowisko po swiezy korzen imbiru i laske wanilii. Pewnie, ze mozna to
wszystko zrobi¢ w polskich supermarketach, ale czy egzotyczna podréz po egzotyczny dzem nie
brzmi egzotycznie? Nawet jesli pozostaje w sferze fantazji.

Wszystkie owoce po umyciu obieramy ze skoérki. Kiwi jednak odktadamy na pdzniej. Banany
kroimy w kostke, pomararicze dzielimy na czastki i usuwamy wtdkna oraz pestki. Podobnie
postepujemy z ananasem obierajac go i krojac w kostke. Owoce skrapiamy sokiem z cytryny, by
nie stracity stonecznego blasku i przesypujemy je do garnka. Podgrzewamy je powoli, dodajac
cukier, tyzeczke startego korzenia imbirowego oraz posiekana laske wanilii. Cukier powinien sie
doktadnie rozpusci¢, a owoce porzadnie zmieknaé. Nastepnie pozwalamy naszemu dzemowi
pykac¢ jakies 15, 20 minut tak, aby wszystko zgestniato. W razie koniecznosci mozemy sie
poratowac jakas substancja zelujaca.

Pod sam koniec dodajemy pokrojone w gruba kostke kiwi. Cata sztuka polega na tym zeby kiwi nie
zamienito sie w papke, ktéra moze zepsu¢ stoneczny kolor dzemu. Zielone kawateczki zas, moga
wygladad catkiem kuszgco. Mieszamy doktadnie i zlewamy tropikalny dzem do stoiczkdw, stoiczki
zakrecamy pasteryzujemy i gotowe. Storice tropikéw na pewno ociepli kazdy zimny, jesienny
wieczdr i to nie tylko za sprawa imbiru.
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Ostatni rozdziat zamkneliSmy sposobem ratowania sie przed deszczowymi wieczorami.
Deszczowe wieczory majg jedna zalete. Gdy chmury ustapig miejsca stonecznym promieniom, lasy
pachng grzybami...
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Marynowane borowiki

1 kg borowikéw 2l wody

dwie cebule 600 ml octu

listki laurowe kilka kropel octu balsamicznego
kolorowy pieprz w ziarnach sol

Dawno, dawno temu, cichy i skromny borowik, o brazowym kapeluszu, zostat wybrany krélem
wszystkich grzybdw. Skoro wszystkie grzyby, poza ztosliwym muchomorem sie na to zgodzity,
takze i my nie mozemy przejs¢ wobec borowikowego majestatu obojetnie. Zrobimy sobie zatem
prawdziwe, marynowane krélestwo.

Borowiki wypadatoby nazbiera¢ wtasnorecznie. Kto nie ma cierpliwosci niech otulony wstydem
wedruje na targ. Grzyby czyscimy doktadnie, bowiem piasek, czy nie daj Boze robaki Zle sie
marynuj3. Borowiki nalezy przegotowa¢ kwadrans w osolonej wodzie, a nastepnie odcedzic.
Wywar mozna zla¢ i zachowad na pdzniej, do zup, czy soséw.

Kolejny krok to przygotowanie marynaty. Cebule kroimy w pidrka, szykujemy listki laurowe, ziele
angielskie i kolorowy pieprz w ziarnach. Ocet rozcieiczamy woda w proporcjach 1:3 i
zagotowujemy z cebul3 i przyprawami. Marynata powinna sie pogotowa¢ okoto 5 minut. Po
zestawieniu z ognia dodajemy kilka kropel porzadnego octu balsamicznego, by nada¢ grzybom
niepowtarzalnego smaku.

Zapakowane do stoiczkdw grzyby zalewamy jeszcze gorgcg marynatg. Stoiczki zakrecamy,
pasteryzujemy i wstawiamy do spizarni na honorowe miejsce.
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Kurki z tymiankiem

1 kg kurek biata gorczyca

2 cebule swiezy tymianek
liscie laurowe 2l wody
angielskie ziele 600 ml octu

Po krélewskiej uczcie pora na grzybowy dréb, czyli na zéfciutkie i jakze pyszne kurki. Wiekszos¢
grzybdw marynuje sie w zasadzie tak samo, zmieniamy wktad, a zalewa pozostaje ta sama. |
bardzo dobrze, grzyb musi przede wszystkim smakowa¢ grzybem, cho¢ kurka gatazkg tymianku
na pewno nie pogardzi.

Kurki przebieramy, czyscimy i myjemy. Szykujemy odpowiednig ilos¢ stoiczkéw i uktadamy w nich
grzybki. Zalewe przygotowujemy tak samo jak w przypadku borowikdéw, czyli ocet rozciericzamy
woda w proporcjach 1:3 i zagotowujemy z pokrojona w pidrka cebula i przyprawami - lis¢mi lauru,
angielskim zielem, ziarnami gorczycy i kolorowym pieprzem. Marynatg jeszcze goraca zalewamy
kurki w stoiczkach.

Ostatnie stowo nalezy do tymianku. Do kazdego stoiczka wktadamy po skromnej gatazce, tak aby
nie zdominowa¢ smaku kurek. Teraz wystarczy stoiki pozakreca¢, postawi¢ do goér dnem, a
nastepnie zapasteryzowac i zapakowac do spizarni.
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Marynowane boczniaki

1kg boczniakdéw kolorowy pieprz w ziarnach
2 cebule biata gorczyca

masto 1| wody

ostra papryka 500 ml octu winnego
peczek kopru tyzka miodu

swiezy tymianek kilka kropel soku z cytryny

Boczniaki to bardzo niepozorne grzyby, ani nie rosng w petnoprawnym lesie, ani nie urzekajg
wygladem, ale za to smak maja niezréwnany. Najczesciej smazy sie je w panierce, mozna je jednak
zamarynowac i serwowac jako zimng przekaske. Jak to sie robi?

Najpierw boczniaki sie zbiera, kupuje lub dostaje w prezencie. Potem boczniaki sie czysci lub myje.
Boczniaki takze sie kroi, a potem sie je przesmaza. Delikatnie, bez zrumieniania, na masetku, z
cebulky, zaledwie kilka minut. Grzyby odsacza sie z ttuszczu i razem z cebulka przektada do
stoikdw.

Boczniaki polubia sie i z ostrg papryka w kawateczkach, i z gatazka kopru, i z tymiankiem. A czaru
dopetni kolorowy pieprz w ziarnach i szczypta gorczycy. Grzybowe stoiki wypetniamy octem
winnym rozciericzonym w proporcjach 1:2, zagotowanym z z kroplg soku z cytryny i tyzka ztotego
miodu. Zakrecamy, stawiamy do géry dnem i juz po uptywie jednej doby mozemy serwowac. Albo
zapasteryzowac i zachowad na specjalna okazje.
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Grzyby kiszone

1kg rydzéw liscie laurowe
gtéwka czosnku angielskie ziele
2 cebule kolorowy pieprz w ziarnach

Zamarynowalismy nieco grzybdw. Tak jak wspomnielismy, wiekszos¢ marynat grzybowych robi
sie tak samo. Zmieniamy tylko wktad, ale zalewa zostaje ta sama. Grzyby mozna takze zakisic i to
w ich wiasnym sosie. A najlepiej poddaja sie temu procesowi rydze.

Dobrze by byto siegng¢ po kamionke, taka jak sugerowalismy w przepisie na kiszong kapuste.
Grzyby nalezy doktadnie oczysci¢ i zagotowad. Po odcedzeniu pozwalamy im porzadnie ostygnac i
zabieramy sie za kiszenie. Grzyby, w catosci, uktadamy warstwami przesypujac je solg i
przektadajac przyprawami, czyli czosnkiem w zabkach, pidrkami cebuli, lis¢mi laurowymi,
angielskim zielem i kolorowym pieprzem. | tak warstwa po warstwie az do zapetnienia kamionki.

Na wierzchu zostawiamy pietro grzybdw i zasypujemy je sola. Przykrywamy Iniang sciereczka,
talerzem i obcigzamy np. polnym kamieniem. Po kilku dniach grzyby powinny pusci¢ sok, ktéry
przykryje catg kiszonke. Jesli nie, uzupetniamy braki przegotowang i osolong woda. Tak zakiszone
grzyby mozna przechowywa¢ w chtodnym miejscu nawet do 5 miesiecy.
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Jak suszyc grzyby?

Aby zachowac smak grzybdw na czarna godzine, czyli te, w ktdrej lasy grzybéw nie rodza, mozna
ja zamarynowa¢, zakisi¢ albo zasuszy¢. Sposobdw suszenia znamy trzy, zatem przyjrzyjmy sie
kazdemu z nich przez kilka chwil.

Grzyby mozna suszy¢ w specjalnej suszarce do artykutéw spozywczych. Wystarczy wtedy grzyby
oczysci¢, podzieli¢ na mniejsze kawatki i postepowad zgodnie z instrukcjg obstugi urzadzenia
suszacego.

Tradycyjnie zas grzyby suszymy na storicu. W chwili gdy piszemy te stowa, sierpniowe storice
suszy wszystko, co tylko napotka na swojej drodze. Gdybysmy zatem mieli pod reka stosowna
ilos¢ grzybdw zrobilibysmy tak... Oczyszczone, cho¢ nie umyte wodg, grzyby pokroilibysmy na
mniejsze kawatki, pamietajac, ze podczas suszenia grzyb znaczgco zmienia swdj rozmiar. Musimy
wiec uwazad, by nie zasuszy¢ sobie grzybowych wiérkéw. Potem takie grzyby roztozylibysmy na
sitku odpowiednich rozmiarédw i aby zabezpieczy¢ przed niepozadanymi wizytami rdéznych
insektéw nakrylibysmy je Iniang sciereczka. A reszty dokonatoby za nas storice.

Polska pogoda jest jak kobieta, ciggle sie zmienia. Dlatego, gdy bedziecie czytac te stowa, storice
moze by¢ ostatnia rzeczg, ktdra gosci na niebie. Jak inaczej zasuszy¢ grzyby? W piekarniku. Grzyby
sprawione tak jak do suszenia na storicu uktadamy na wyscielanej pergaminem blasze. Piekarnik
rozgrzewamy do 50 stopni, wtgczamy termoobieg, wsuwamy blache i zostawiamy lekko uchylone
drzwi. Gdy grzyby stracg wiekszos¢ wody mozemy podwyzszy¢ temperature o 10 stopni. Co jakis
czas nalezy grzybami solidnie potrzasna¢, by nam nie poprzywieraty. Na koricowym etapie,
mozemy podwyzszy¢ temperature o kolejne 10 stopni, jednak nalezy zwrdci¢ uwage, by grzybdéw
nie przesuszy¢, bowiem mogg sie kruszyc.

Suszone grzyby nalezy przechowywa¢, co oczywiste, w suchym miejscu. Najlepiej nadaje sie do
tego szczelnie zamykany drewniany, plastikowy lub blaszany pojemnik i zaciszna szafka.
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Misz-masz

Dotychczas nasze przetwory byty pisane dla jednego aktora. Nasze stoiki jednak pomieszcza
wiecej niz jedng gwiazda. Tym samym mozemy potaczy¢ rézne smaki, rézne sktadniki i
zaserwowac sobie gotowe, marynowane czy kiszone satatki. Gotowi na misz-masz?
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Kiszona satatka z warzyw

2 gtéwki biatej kapusty lis¢ laurowy

4 kg zielonej fasolki szparagowej ew. kminek

4 kg selera naciowego korzen chrzanu

5 czerwonych papryk kilka zgbkdw czosnku
4 cebule woda

pieprz kolorowy w ziarnach sol

angielskie ziele

Czyli jak odswiezy¢ pomyst na kiszong kapuste i przygotowad doskonata oraz gotowa do podania
suréwke. Wystarczy, gdy kupujgc gtédwke biatej kapusty siegniemy po zielong fasolke szparagows,
czerwong papryke i seler naciowy.

Kapuste siekamy dos¢ drobno, papryke kroimy w cienkie paseczki, seler naciowy w cienkie stupki,
a straczki fasoli dzielimy na potéwki i usuwamy wtdkna. Najwygodniej bedzie cate towarzystwo
wymiesza¢ w misce, solac i doprawiajac kolorowym pieprzem w ziarnach, piérkami cebuli i biata
gorczyca. Warto tez wzbogaci¢ smak naszej satatki angielskim zielem i lis¢mi laurowymi.
Matopolscy smakosze zapewne nie opra sie pokusie dodania kminku.

Wymieszane warzywa pakujemy do stoiczkdw dodajac po cienkim stupku korzenia chrzanu oraz
po dwa z3bki czosnku na stoiczek. | dalej mamy z goérki, zalewamy kapuste z dodatkami solanka,
proporcje 2 tyzki soli na litr wody, zakrecamy, pasteryzujemy i marsz do spizarni.
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Kiszona satatka z burakéw i warzyw

3 kg burakéw kolorowy pieprz w ziarnach
gtéwka biatej kapusty liscie laurowe

4 zielone papryki ew. nasiona kopru

4 cebule cukier

4 marchewki sél

seler woda

angielskie ziele

A co powiece na kiszone buraczki z dodatkiem innych warzyw. Pyszne, zdrowe i domowej roboty.
Czy moze by¢ cos lepszego? Wystarczy zaopatrzy¢ sie w buraki, kapuste, zielong papryke, cebule,
marchewki, selera, przyprawy i do dzieta.

Warzywa nalezy drobno posiekad. Catos¢ najlepiej wymiesza¢ w misce i doprawié solg, cukrem,
sokiem z cytryny i kminkiem oraz nasionami kopru, jesli ktos lubi. Nie zapominamy takze o
dodaniu klasycznego zestawu przypraw - garsci angielskiego ziela, kolorowego pieprzu w
ziarnach i kilku lisci laurowych.

Porzadnie wymieszane i doprawione warzywa pakujemy ciasno do stoiczkdw, ubijamy i
zakrecamy. Satatka zacznie fermentowa¢, wiec gdy pojawi sie sporo piany, nalezy ja odkrecic i
poprzebija¢ warzywa nozem, aby ja odgazowac.

Po fermentacji nalezy wytrze¢ brzegi stoikéw, pozakrecaé, zapasteryzowad w znany juz
wszystkim sposdéb i powedrowac ze stoikami tam, gdzie trzymamy cata reszte naszych
przetwordéw. Tak przygotowane buraczki z pewnoscig ozywig smak kazdego obiadu.
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Satatka z kiszonych ogérkow

1kg ogérkéw gruntowych liscie laurowe

Po 2 papryki czerwone i z6tte strgczek chili

4 cebule Y szklanki octu 10%
kolorowy pieprz w ziarnach 2 V5 szklanki wody
biata gorczyca midd

angielskie ziele

A to taki gotowy dodatek do hot-dogdw i hamburgerdéw, a takze swietna suréwka obiadowa, czy
zakaska pod... no pod rézne okazje. Z braku lepszego okreslenie tak wyposazone stoiczki
nazywamy kiszonka. A co sie sktada na takg kiszonke. Po pierwsze ogdrki pokrojone na plasterki,
areszta? A reszta jest kwestig stowianiskiej i utariskiej fantazji.

Jako sie rzekto kroimy ogdrki na plasterki. Proponujemy wybraé duze, grube sztuki i pokroi¢ ja na
dos¢ cienkie plasterki. Do takiego zestawu wysmienicie pasuje papryka, najlepiej czerwona i z6tta,
zielong mozemy sobie podarowac ze wzgleddéw kolorystycznych. Cebula w pidrka to juz standard.
Teraz przyprawy, klasyczny zestaw, czyli kolorowy pieprz w ziarnach, biata gorczyca, lis¢ laurowy,
angielskie ziele, proponujemy wzbogacic o straczek piekielnie ostrej chili.

Cate towarzystwo wedruje do stoikdw, a my bierzemy sie za zalewe, czyli siegamy wstecz do
pierwszego rozdziatu. Pamigtacie? Cwiartka octu 10% na 2 % szklanki wody, zagotowac i dostodzi¢,
najlepiej miodem. Tak przygotowang zalewg traktujemy warzywa w stoikach, zakrecamy i
pasteryzujemy. A gdy najdzie nas ochota na hot-doga, to wystarczy, ze sciggniemy ze spizarnianej
potki jeden stoiczek i uzupetnimy jego smak o stodko-ostre, kiszone dodatki.
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Mieszanka koktajlowa

1 kalafior biata gorczyca

4 srednie marchewki kolorowy pieprz w ziarnach
1 czerwona papryka angielskie ziele

1 kg warzyw w wersji mini: kukurydza baby liscie laurowe

corn, korniszony, cebulki
250 ml octu winnego lub owocowego

kilka zgbkéw czosnku
1l wody

Przedostatnig propozycja jest mieszanka koktajlowa, czyli kiszone warzywa w wersji mini-mini.
Nie tylko tadnie wygladaja, ale doskonale smakujg, no i na pewno zwracajg uwage na talerzach.
Co mozna potaczy¢? Malutkie ogdreczki, malutka kukurydze, znang pod wdzieczna nazwa baby
corn, a takze cebulki, marchewke i kalafiora. Kalafior w wersji mini-mini? Zapraszamy
niedowiarkdw do lektury.

Cata sztuka z kalafiorem polega na podzieleniu go na jak najdrobniejsze rézyczki. Najlepiej zeby
ich rozmiar korespondowat z ogdrkami, a te nalezy wybra¢ jak najmniejsze. Podobnie wybieramy
cebulki. Do tego kroimy marchewke w kostke i podstawowe sktadniki mamy przygotowane.
Jezeli uda nam sie trafi¢ malutkie kukurydze to wystarczy je wymy¢ i popakowaé do stoiczkdw
razem z reszta.

Teraz wystarczy mieszanke doprawi¢, po zabku czosnku na stoik powinno wystarczyé. A dalej
klasyczny zestaw czyli gorczyca, kolorowy pieprz w ziarnach, angielskie ziele i po kawatku
czerwonej papryki dla wyrazistosci. Kolejny krok to zalewa, czyli ocet winny, lub owocowy
rozcienczony w wodzie. Nastepnie 5-Z, czyli: zagotowad, zala¢, zakreci¢, zapasteryzowad i zanies¢
do spizarni.
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Marynowana feta

250 g fety kilka zgbkdw czosnku

4-5 suszonych pomidoréw strgczek chili, lub jej kawateczek
czerwona papryka 250 ml oliwy z oliwek

gars¢ zielonych oliwek i kaparéw ocet balsamiczny

cebula swieze ziota: tymianek, oregano, mieta

Bo kto powiedziat, ze w naszych przetworach ograniczymy sie do warzyw i owocdéw? A gdzie z
drugiej strony mozna by zamiesci¢ przepis na marynowany ser, jesli nie w rozdziale ,,Misz-masz’”?
Jak na fete przystato zamarynujemy ja z réznymi, prawdziwie srédziemnomorskimi dodatkami.

Zaczynamy od suszonych pomidoréw. Dobrze by byto zasuszy¢ je samodzielnie, jednak jesli nie
mamy witasnych, to mozemy poratowac sie sklepowymi. Nastepnie kolej na papryke, kroimy jg na
paski, solimy, nattuszczamy oliwg z oliwek i grillujemy, aby mdc sciggnaé z niej skdrke. Tak
przygotowana papryka urzeka i aromatem, i stodyczg. Nastepnie oliwki i kapary - tu juz nie ma
rady, musimy uda¢ sie do sklepu. Brakuje nam jeszcze tylko czosnku, odrobiny chili, cebulki
pokrojonej w pidrka i zidt, zidt, catego mndstwa ziét. A, no i nie zapominajmy o fecie.

Ser kroimy w grubg kostke i wktadamy do stoiczkdw, dodajemy warzywa, czyli zgrillowang
papryke, suszone pomidory, kapary i oliwki. Szykujemy ziotowg zalewe. Mozemy rozgnies¢
czosnek i rozetrze¢ w oliwie razem z solg, odrobing chili i ziotami, czyli swiezym tymiankiem,
oregano i mieta. Zalewe ozywiamy kilkoma kroplami octu balsamicznego i topimy w niej cebule
pokrojong w pidrka. Tak aromatyzowang marynatg uzupetniamy stoiczki, zakrecamy i odstawiamy
na tydziert do loddéwki, by wszystkie sktadniki doktadnie soba poprzechodzity. Marynowang fete
nalezy zuzy¢ w ciggu miesigca, pilnujac, by oliwa zawsze przykrywata ser.
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Egzotyka

Dotychczas skupilismy sie w gtéwnej mierze na przetworach rodzimych. Okazuje sie jednak, ze
kiszenie, czy marynowanie cieszy sie popularnoscig na catym swiecie. Zapraszamy tym samym w
podrdz po kulinarnym swiecie petnym stoikéw.
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Kimchi

gtéwka kapusty pekinskiej 4 cebule dymki

peczek rzodkwi japoniskiej, lub biatej polskiej peczek szczypiorku
mdrynowane owoce morzd, ndjlepiej puszka ¥ szklanki sproszkowanej chili
krewetek

10 szklanek wody

korzen imbiru
1 szklanka soli

Czyli ruszamy ostro! W pewnej krakowskiej knajpce, o mocno egzotycznym profilu, widnieje w
menu taki zapis: kimchi, czyli ostra kiszonka koreariska. Moze brzmie¢ groznie, ale amatordéw
mocnych wrazeri na pewno skusi skfad. Otéz kimchi przyrzadza sie z kiszonych warzyw: kapusty,
naturalnie pekiriskiej, rzodkwi japoriskiej, ktérg z powodzeniem mozna zastgpi¢ nadwislanska
biata, cebuli, czosnku, marynowanych owocdw morza, w przewadze krewetek oraz chili i imbiru.

Podstawowym Zrddtem ostrosci jest pasta chili, a te nalezy zrobi¢ samemu. Nie regulujemy
odbiornikdw, nie przecieramy oczu ze zdumienia — do wykonania pasty potrzebujemy pét szklanki
ostrej, sproszkowanej chili. To nie zart, to nie zamach na nasze zotadki, to tylko koreariska
fantazja. Chili nalezy rozciericzy¢ w % szklanki solanki, ktéra uzyskujemy z potaczenia 10 szklanek
wody i szklanki soli. Reszte solanki wykorzystamy do moczenia kapusty. Do pasty dodajemy
pokrojony w stupki spory kawatek imbiru oraz czosnek, dymke pocieta w pidrka, szczypior,
pokrojong wedle uznania i wiasnej wygody rzodkwig i puszkowanymi krewetkami.

Kapuste dzielimy na potéwki i wydrazamy gtabiaste, twarde srodki. Nastepnie moczymy przez
dziesie¢ minut w cieptej solance, odsaczamy, wycieramy i odrywamy liscie. Teraz siegamy po
garnek. Wyktadamy dno catymi lis¢mi, smarujemy piekielng pastg, przykrywamy kolejna warstwa
lisci i tak do samego korica. Kapusty, lub pasty. Kolejny krok to przykrycie, obcigzanie i kiszenie,
tak samo jak w przypadku kapusty kiszonej tradycyjne. Po pieciu dniach kimchi bedzie gotowe.
Jesli chcemy by nasza kiszonka miata wiecej ostrosci i wiecej kwaskowosci to mozemy przedtuzy¢
proces kiszenia do tygodnia. Po tym czasie nalezy kiszonke pocig¢ i popakowac do stoiczkdw, w
ktérych przysmak mozemy przechowywad nawet kilka miesiecy.
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Ajwar

1 kg baktazandw sok z cytryny

¥3 kg papryki winny ocet

2 cebule natka pietruszki
kilka zgbkdw czosnku pieprz

oliwa z oliwek sol

Prosze paristwa, zapraszamy na Batkany. W rytm melodii Gorana Bregovicia przyrzadzimy sobie
ajwar. Co to takiego? Pasta z papryki i baktazanédw. Marsz zatem do warzywniaka po warzywa i do
dzieta.

Sekretem ajwaru jest smak pieczonych warzyw zamkniety w stoiczku. W tym celu cate papryki i
ponaktuwane baktazany opiekamy. Idealnie bytoby to zrobi¢ na grillu, dodajac naszej gwiezdzie
Batkanéw dymnego posmaku, ale piekarnik, rozgrzany do 220 stopni, tez potrafi wyciagnac¢ z
warzyw to, co najlepsze. Warzywa pieczemy az solidnie Sciemniejg. Nastepnie obieramy je,
wydrazamy pestki i pokrojone na kawateczki miksujemy na gtadka mase.

Pasta powinna powedrowac na rozgrzang patelnie ze zeszklona cebulka i drobno posiekanym
czosnkiem. Mieszamy doktadnie dolewajgc cienka struzka oliwe. Doprawiamy do smaku sokiem z
cytryny i winnym octem, po czym solimy, pieprzymy, dodajemy natke pietruszki i gotowe.

Po przestudzeniu mozna rozkoszowa¢ sie domowym ajwarem, lub popakowac przysmak do
stoikdw. Zapasteryzowany postoi az do zimy.
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Chutney

1kg dyni cebula
4 kg jabtek brgzowy cukier
2 czerwone papryki sol

korzen imbiru

Przysmak kuchni brytyjskiej rodem z dalekich i aromatycznych Indii. Hindusi styng z zamitowania
do ostrych potraw, ale postanowilismy sie zlitowac i po arcypikantnym kimchi podarowa¢ sobie
tagodny, dyniowy chutney.

Krok pierwszy, zakup dyni. Krok drugi to obranie dyni i pokrojenie jej w kostke. Uff, teraz dyniowe
kawateczki wedrujg na durszlak i s3 solone. Po oprawieniu az kilograma dyni nalezy sie i jej, i nam
odpoczynek. Dynia musi przespac sie z solg, zeby skruszec i zmieknac.

Na drugi dzien, najlepiej z samego rana, wtgczamy zywa muzyke rodem z bollywood i zabieramy
sie do dzieta. Dynie nalezy wyptukac i odsaczyc¢. Jabtka obra¢, wydrazy¢ gniazda nasienne i
pokroi¢ w kostke. Tak samo nalezy postapi¢ z papryka. Warzywa wedrujg do garnka, gdzie
spotykaja sie z obranym i pokrojonym w cienkie paski imbirem oraz piérkami cebuli. Chutneyowe
warzywa nalezy dostodzi¢, doprawi¢ octem jabtkowym i zagotowad. Nastepnie przykrecamy
ogien i dusimy az do uzyskania konsystencji dzemu.

Chutney na pewno bedzie nas namawiat, by zjes¢ go na ciepto. Musimy jednak oprzec sie pokusie
i jeszcze goracy, aromatyczny i stodko-kwasny sos przela¢ do wyparzonych stoiczkdw. Stoiczki
zakrecamy, chutney pasteryzujemy i odstawiamy na by dojrzat. Po miesigcu bedzie doskonatym
uzupetnieniem dart kuchni indyjskiej i nie tylko.
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Sambal oelek

4 kg swiezej chili w strqczkach kumin
olej stonecznikowy sol
czosnek

Czyli wyjatkowo ostry sos rodem z Indonezji. Sambal to cata rodzina sosdw, a oelek, wymawiamy
ulek, powstaje z papryczek chili. Wytgcznie. Gotowi na mocne doznania? Zrobimy sobie stoiczek
sambalu, ktdry rozgrzeje nawet najbardziej oziebta potrawe.

Z reguty zalecaliSmy usuwanie z papryczek chili pestek, ktdre s3 prawdziwg bombg kapsaicynowa
i Zrédtem piekielnej ostrosci. Tym razem tego nie zrobimy, papryczki jedynie umyjemy,
pozbawimy ogonkdéw, drobno posiekamy i... no wtasnie, tradycyjnie nalezatoby je utrzec
mozdzierzu. Jesli zatem mamy na podoredziu solidny mozdzierz to po osoleniu naszych chili i
dodaniu oleju z pestek stonecznika mozemy rozpoczaé ucieranie sosu. Jesli moZdzierza nie
posiadamy, to pozostaje nam miksowanie w blenderze. Uwaga! To nie zarty, unikajmy jak ognia
kontaktu z oczami, mamy bowiem do czynienia z sosem piekielnie ostrym!

Oelek powinien by¢, nomen omen, oleisty i gtadki. Fakture sosu nalezy zatem regulowac i
ucieraniem, i iloscig oleju. Mozemy wzbogaci¢ nasz sos czosnkiem, jakby komus byto mato
wrazen, lub sproszkowanym kuminem, azeby doda¢ nieco egzotyki. Gotowa paste przektadamy
do stoiczka, stoiczek zakrecamy, pasteryzujemy i voila, Indonezja w spizarni.
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Kiszone cytryny

1kg cytryn

sok z 1kg cytryn

kilka gwiazdek anyzku
kilka laurowym lisci
kilka ziaren kolendry

angielskie ziele

garsc gozdzikéw
szczypta cynamonu
¥ szklanki cukru
sol

ew. wodd

Kiszenie czegos, co z natury juz jest kwasne to dos¢ egzotyczny pomyst. Jesli dodamy do tego kraj

pochodzenia, czyli gorgce Maroko, to wszystko staje sie jasne. Egzotyczny rozdziat po prostu

musimy zamkna¢ tym o to pomystem.

Cytryny nalezy przede wszystkim porzadnie wyszorowad, a nastepnie ponacinac na krzyz tak, aby

mozna je byto pootwierac. Solimy je w srodku solidnie i zaciskamy, tak by powrdcity do swego

cytrynowego ksztattu.

Nastepnie musimy ja poupychad w stoiku dos¢ ciasno i zala¢ potezng iloscig soku z... cytryn co

oczywiste. Sok mozemy ewentualnie rozciericzy¢ wodg. Doprawiamy kazdy stoiczek gwiazdka

anyzu, szczypta cynamonu, laurowym lisciem, angielskim zielem, goZzdzikami i kilkoma ziarenkami

kolendry. By nieco ztamac¢ kwasnos¢ dostadzamy catos¢ cukrem. Stoiki zakrecamy, obracamy, aby

wszystko sie dobrze wymieszato i odstawiamy na spizarniang pétke, by po tygodniu mdc

aromatyzowac dania cytrynami rodem z Maroka.
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Kompoty

Zagadka! lle lat ma kompot? Kompot to wcale nie wynalazek naszych mam, to takze nie
wynalazek naszych bab¢, czy prababd. Tradycja warzenia kompotu liczy sobie dobre 700 lat i
pochodzi z Imperium Osmarniskiego! Ciekawe czy dzieci na koloniach wiedz3 z jakg historia maja
do czynienia w ciezkich, biatych, porcelanowych kubkach?
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Kompot z truskawek

1 kg truskawek 2 V3 szklanki wody
100 ml rumu, lub czerwonego wytrwanego ¥4 szklanki cukru
wina

szczypta cynamonu

Kompot, jak to kompot musi by¢ z truskawek. Méwimy kompot myslimy truskawki, nieprawdaz?
Kompot mozna ugotowac i wypi¢ na ciepto, lub na zimno. Mozna tez smak kompotu zamkna¢ w
stoiczkach i cieszy¢ sie nim w dtugie zimowe wieczory. Oczywiscie wybieramy bramke numer dwa.

Musimy zaopatrzy¢ sie w swieze, dorodne, soczyste i przepetnione storicem truskawki. Truskawki
nalezy wymyc¢ i pozbawic¢ szyputek. Staropolski przepis nakazuje skropi¢ owoce alkoholem,
najlepiej stodkim rumem, badZz czerwonym wytrawnym winem. Truskawki powinny sobie
pogwarzy¢ w chtodnym miejscu z czyms mocniejszym jakas godzinke, a my w tym czasie
zajmujemy sie zalewa.

Tak jak w przypadku catej reszty przetwordw, tak i tu, zalewa nie powinna nastreczy¢ nam zbyt
wielu trudnosci. Mamy do zrobienia syrop, zatem w 2 % szklanki wody rozpuszczamy pét szklanki
cukru i zagotowujemy. Syrop warto przyprawic szczypta cynamonu.

Przestudzonym syropem zalewamy poupychane w stoiczkach i odsgczone z alkoholu owoce.
Stoiczki zakrecamy, pasteryzujemy i wysytamy do spizarni. Tak przyrzadzony kompot mozna
spozywac na ciepto, lub na zimno, koniecznie z catymi truskawkami.
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Kompot z rabarbaru

5 todyg rabarbaru kilka ziaren kardamonu
2 litry wody sok z potdwki cytryny
kawatek imbiru kilka tyzek miodu, w zaleznosci od upodobati

Wszyscy ci, ktérzy mdéwigc kompot nie mysleli truskawki, zapewne mysleli rabarbar. Kompot z
rabarbaru orzezwia, a jesli wzbogacimy go o szczypte orientalnych przypraw, na pewno oczaruje
wszystkich domownikdw.

Aby nawarzy¢ porzgdnego kompotu rabarbarowego musimy najpierw zaopatrzy¢ sie w rabarbar.
Wybieramy niezbyt grube todyzki o jasnym, rézowym odcieniu. Pozbawiamy je zewnetrznych
widkien i kroimy na kawatki. Rabarbar gotuje sie raptem pietnascie minut, wiec jest to wrecz
ekspresowy kompot.

Obiecalismy wzbogaci¢ smak rabarbaru, wiec jeszcze przed zagotowaniem doprawiamy kompot
startym kawatkiem imbiru, kilkoma ziarnami kardamonu, sokiem z cytryny i miodem. Po
ugotowaniu mozemy jeszcze w zaleznosci od upodoban poprawi¢ smak w strone wiekszej
stodyczy, lub wyrazZniejszej wytrawnosci. Kompot przecedzamy, lekko schtadzamy i serwujemy
np. do ciasta z rabarbarem, jakby komus byto mato rabarbarowosci.
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Kompot z jabtek

1 kg jabtek kilka gatqzek swiezej miety

cukier lub miéd 4 | wody

A moze ktos moéwigc kompot pomyslat jabtka? Kompot z jabtek to réwniez dos¢ oczywiste
rozwigzanie, ale mozemy ozywic ten pomyst, tak aby kazdy poczut dori miete. Czyli juz wiemy, ze
w drodze do sadu zagladamy do naszej prywatnej hodowli zidt, sprawdzajac, czy mieta juz
obrodzita urzekajgcymi lis¢mi. Jesli nie mamy prywatnej hodowli zidt, to ze spuszczong gtowg i w
poczuciu wstydu szukamy mietowej doniczki na targu lub w supermarkecie.

Jabtka nalezy solidnie wymy¢, obra¢, podzieli¢ na ¢wiartki i pozbawi¢ gniazd nasiennych. Jesli zas
chodzi o sam wybdr jabtek, bo przeciez jabtko jabtku nieréwne, to pozostawiamy peina
dowolnos¢. W koncu kazdy ma swa ulubiona jabtorn. Owocowe ¢wiartki nalezy gotowac az do
miekkosci i wytracenia sie jabtkowej esencji. W razie potrzeby kompot dostadzamy cukrem lub
miodem.

Juz ugotowany kompot doprawiamy kilkoma, w zaleznosci od upodobari gatazkami miety, i
schtadzamy. Nastepnie wystarczy kompot przecedzi¢ i popijajac orzezwiajace jabtko z mieta
zastanowic sie jak wykorzystac ten gar rozgotowanych jabtek.
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Kompot egzotyczny

1 melon miodowy butelka biatego, pétstodkiego wina
srednia kis¢ biatych winogron ok. 1l wody

2-3 karambole tarta skdérka pomarariczowa

2-3 kumkwaty miéd

Modwigc o kompocie mielismy dos¢ tradycyjne skojarzenia. A to truskawki, a to jabtka, a to
rabarbar, okazuje sie jednak, ze mdwigc kompot mozemy mie¢ na mysli cos znacznie bardziej
egzotycznego. Na przyktad melony, winogrona, karambole i kumkwaty. Prosze nie narzeka¢, to
wszystko naprawde mozna dostaé w wiekszych sklepach. A dla tych, ktérym ani w gtowie
polowanie na kumkwaty bedziemy mie¢ jeszcze jedna propozycje, tatwiejsza do zrealizowania,
acz niemniej egzotyczna.

Po zaopatrzeniu sie w wyzej wymienione owoce przystepujemy do dzieta. Zaczynamy od
zrobienia syropu na bazie wina, wody i miodu. Potrzebne nam bedzie, biate, delikatne wino
pdtstodkie, ktére potaczymy z woda w proporcjach prawie 1:1. Winna baze dostadzamy miodem i
nadajemy jej nieco kwaskowosci tyzeczka tartej skdrki pomarariczowej. Syrop nalezy zagotowac i
odstawi¢ do ostygniecia.

W tym czasie zajmiemy sie owocami. Melona obieramy, przekrawamy na ¢wiartki, usuwamy
gniazda nasienne i kroimy w drobng kostke. Tak samo postepujemy z karambolg i kumkwatem.
Winogrona zas przekrawamy na potéwki. Owoce zalewamy przestudzonym syropem, dodajemy
gatazke miety i zamykamy w lodéwce na minimum dwie godziny, zeby sie przegryzto. Ostatni
krok do zagotowanie kompotu, 10-15 minut powinno wystarczy¢, by z owocéw wyciggna¢ to, co
najpyszniejsze. Przecedzamy, studzimy i serwujemy z lodem oraz stomka z parasolka.
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Alternatywny kompot egzotyczny

1 kg jabtek laska wanilii

4 banany kawatek imbiru

2 pomararicze kora cynamonowca
1.cytryna 4 I wody

Czyli cos dla tych, ktdrzy z fatwo dostepnych owocdw chcg zrobi¢ cos wyjatkowego. Na szczescie
czasy, w ktdrych cytryny, banany, czy pomararicze byty towarem deficytowym mamy dawno za
soba. Do tego zestawu dokupujemy jabtka, petna dowolnos¢ gatunkowa, jak pamietamy, oraz
laske wanilii, korzerl imbiru, kore cynamonowca oraz na ostode jasny, ptynny midd.

Baza dla naszego kompotu bedg jabtka. Postepowanie powinnismy miec juz opanowane,
obieramy, dzielimy na ¢wiartki, lub désemki, usuwamy gniazda nasienne i gotujemy, wraz z
przekrojong wzdtuz laska wanilii, do miekkosci. Nastepnie dodajmy pokrojone w gruba kostke
banany oraz podzielone na ésemki, obrane ze skdrki pomarancze. Wlewamy kieliszek biatego,
potstodkiego, koniecznie owocowego wina i gotujemy dostownie kilka chwil, tak aby nie
rozgotowad banandéw. Dostadzamy wedle uznania miodem i nadajemy nutke wytrawnosci sokiem
z cytryny.

Teraz wystarczy owoce odcedzi¢, kompot schtodzi¢ i delektowac sie egzotycznym smakiem.
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Nalewki

Pora na rozdziat tylko dla dorostych. Okazuje sie, ze do nalewek nie wystarczy petnoletnosc i
mocna gtowa. Trzeba jeszcze mied cierpliwos¢. Duzo cierpliwosci. Kluczem do dobrej nalewki jest
bowiem czas. | nic na to nie poradzimy, nalewka musi swoje odstac.
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Wisniowka

1 kg wisni 600 ml wody

11 spirytusu ¥ kg cukru, lub wiecej w zaleznosci od
wisniowej stodyczy

Klasyczng nalewka jest wisnidwka. Cieszyta sie ogromna popularnoscia zapewne juz od czaséw,
gdy cztowiek zerwat pierwszg wisienke. Dzis rdéwniez chetnie siegamy po kieliszek
rozgrzewajacych wisni. O zgrozo, sg tacy, ktérzy wisnidwke sporzadzajg z gotowego syropu
wisniowego. Nie idZmy tg droga — zrébmy wisnidwke tak jak Pan Bég przykazat.

Po pierwsze wisnie, po drugie alkohol, po trzecie i najwazniejsze gasior. Wisienki nalezy wymy¢,
przebrac i pozbawi¢ ogonkdéw. Niektdrzy wisnie drylujg, a inni nie zwazaja na uwalniajacy sie
cyjanek i pozostawiajg je w spokoju. Do nalewki uzywamy spirytusu, potrzebujemy go az litr,
jednak w pierwszym etapie wykorzystujemy niewiele ponad potowe, czyli doktadnie 600
mililitrdw. Amatoréw wyjatkowo mocnych wrazerd musimy rozczarowad, wisnie zalewamy
spirytusem rozciericzonym woda w proporcjach 1:1. Wisienki przesypujemy do gasiora i zalewamy
alkoholem. Nastepnie korkujemy, odstawiamy w zacienione miejsce na cztery tygodnie i
rozpoczynamy pierwszy etap ¢wiczenia cierpliwosci. A Zeby nas jeszcze bardziej kusito,
zagladamy co jakis czas do ggsiora, by owoce przemieszac.

Po czterech, lub nawet szesciu tygodniach, odwiedzamy nasza nalewke, tym razem po to by j3
wzmocni¢. Dolewamy reszte spirytusu, czyli doktadnie 400ml, korkujemy i odstawiamy tym razem
az na 3 miesigce. Uff, po trzech miesigcach filtrujemy nalewke i zlewamy do butelek. Teraz mamy
do wyboru dwie drogi, a moze i trzy, czyli nalewka wytrawna, nalewka stodka i wszystko to, co
posrodku. Aby dostodzi¢ nalewke sporzadzamy wisniowy syrop, czyli po prostu zasypujemy
cukrem owoce i czekamy az wytraci sie gesty, stodki sok. Powstatym syropem dostadzamy
nalewke, w zaleznosci od wtasnego upodobania. Butelki z nalewka wysytamy na péteczki gdzie
powinny polezakowa¢ nawet pdt roku. Dostodzona nalewka sie skarmelizuje i nabierze ciemnego
koloru. Po pdt roku mozemy wreszcie wypic¢ za zdrowie naszej silnej woli.
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Nalewka z mirabelek

1 kg mirabelek 11 wody

1| spirytusu ¥4 kg cukru

Niepisana tradycja od wielu lat, a moze i od wielu pokolen jest, ze gdy tylko mirabelkowe drzewa
obrodzg owocami, a owoce dojrzejg i spadng, to pociechy zbierajg cate ich narecza i znosza do
domdw. Co z nimi zrobi¢ nie bardzo wiadomo, ale cos zrobi¢ trzeba, aby praca naszych matych
ogrodnikdw nie poszta na marne. Z nalewki raczej maty dla nich pozytek, ale mozemy zatrudnic
cate towarzystwo do pomocy.

Potrzebujemy wymy¢ i wydrylowa¢ mirabelki i tu na pewno przydadza sie do pomocy mate
paluszki naszych zbieraczy. Kolejny krok to przesypanie mirabelek do gasiorka i zasypanie ich
cukrem. Teraz wystarczy tylko rozcienczy¢ spirytus woda w proporcjach 1:1 i zala¢ nim owoce.
Wydcwiczeni cierpliwym oczekiwaniem na wisnidéwke powinnismy odczekac po zakorkowaniu 4
tygodnie. Mirabelkdwke réwniez nalezy co jakis czas przemieszac.

Po 4 tygodniach filtrujemy nalewke i zlewamy jg do butelek. Dobra nalewka powinna lezakowa¢
pot roku. Owoce mozna wykorzysta¢ wedtug wiasnego pomystu, lub nastawié kolejna nalewke,
tym razem stabsza.
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Gruszkowka

1kg gruszek kora cynamonowca
1l spirytusu garsc gozdzikéw
1l wody cukier

Pora na typowo jesienna nalewke, czyli na gruszki z pradem. By przyrzadzi¢ wyborng gruszkdwke
potrzebujemy wybra¢ sie na wyborny targ i u jakiegos wybornego sprzedawcy kupi¢ wyborne,
soczyste i przepyszne gruszki. Przy okazji warto odwiedzi¢ jakis sklep kolonialny, lub po prostu
stoisko z przyprawami, i naby¢ kore z drzewa cynamonowego oraz gozdziki. Wracamy do domu i
zabieramy sie do dzieta.

Gruszki nalezy przebra¢, wymyc, obra¢, podzieli¢ na ¢wiartki i usunac gniazda nasienne. Nastepnie
zapakowad je do stoja, albo do gasiora. Jesli korzystamy z naczynia numer dwa to zapewne
bedziemy musieli podzieli¢ gruszki na mniejsze kawatki. Nastepnie owoce stodzimy, w zaleznosci
od naturalnej ich stodyczy, a takze doprawiamy cynamonem i gozdzikami. Teraz nie pozostaje
nam nic innego jak zala¢ gruszki rozciericzonym w proporcjach 1:1 spirytusem i rozpocza¢, ktéry to
juz raz?, trening cierpliwosci.

Gruszki muszg nabiera¢ mocy, lub moc musi nabiera¢ gruszkowego posmaku, w kazdym razie
owoce powinny straci¢ kolor. Nie powinno zaja¢ im to dtuzej jak miesigc. Po tym czasie
gruszkéwke nalezy przefiltrowac i zla¢ do butelek. Nie bardzo wiemy co zrobi¢ z owocami, wiec

jesli macie jakies pomysty to mozecie sie z nami podzieli¢. Zabutelkowana gruszkéwka powinna
polezakowac nie mniej jak dwa miesigce. Uff, nie trzeba zatem czeka¢ az tak dtugo, prawda?
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Likier angielski

4 czerwone pomararicze laska wanilii

3 cytryny 1l spirytusu
kora cynamonowca 11 wody
goZdziki szklanka miodu

Wahalismy sie miedzy nalewka cytrusowo-miodowsg, a likierem angielskim. Wybdr ostatecznie
padt na likier, przez wzglad na zestaw korzennych przypraw i wykorzystanie czerwonych
pomarariczy. Mamy nadzieje, ze nikt sie nie pogniewa. Na ostode, nalewke dostodzimy miodem.
Do dzieta!

Owoce, czyli czerwone pomararicze i cytryny nalezy bardzo doktadnie wyszorowac, lub sparzy¢, a
najlepiej zrobic¢ i jedno, i drugie. Cytrusy nalezy ponadziewad korg cynamonowca, gozdzikami i
rozcietg wanilia, a nastepnie zapakowac do stoja. Stdj zalewamy czystym spirytusem, zakrecamy i
odstawiamy na cztery tygodnie.

Kolejny krok to wydobycie owocdw ze spirytusowo-cytrusowej zalewy. Cytryny juz do niczego
nam sie nie przydadza, natomiast z pomarariczy wyciskamy, co do ostatniej kropelki sok.
Obiecalismy ostodzi¢ nalewke miodem, wiec rozpuszczamy ptynny miodu w litrze cieptej wody.
Gdy juz otrzymamy miodowy, klarowny syrop, dodajemy don sok i alkohol. Uwaga, pod zadnym
pozorem nie dodajemy alkoholu do wrzacego syropu, bo czeka nas katastrofa w postaci
bezpowrotnej migracji procentéw. Likier studzimy, ewentualnie uzupetniamy woda do objetosci
dwdch litréw, filtrujemy i zlewamy do butelek. A w butelkach powinien postac az do 6 miesiecy.
Gwarantujemy, ze sie opfaci, po odkorkowaniu butelek nasze zmysty dopiesci niepowtarzalny
aromat.
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Owocowka

2 kg owocéw: jagody
wisnie morele
jezyny 1l spirytusu
maliny 1l wody
poziomki

Nie mamy na mysli szczegdlnie irytujgcej odmiany muszek, cho¢ i one zapewne zlecg sie do tej
stodkiej, wieloowocowej nalewki. Zwtaszcza jesli smakiem wisni, jezyn, malin, poziomek, jagdd i
moreli postanowimy delektowac sie w leniwie, ciepte popotudnie w ogrodzie.

Oryginalny przepis bardzo nas ubawit, pomyst na te nalewke podbieramy bowiem nieocenionej
pani Disslowej, ktdra pisze tymi oto stowami: ,,do duzego gasiora nasypywaé owocéw w miare,
jak je naby¢ mozna”. Mamy nadzieje, ze uda nam sie naby¢ jak najwiecej owocdw, pamietajmy
jednak o zachowaniu proporgji, litr alkoholu na kilogram owocdw. Alkohol to naturalnie pét litra
spirytusu rozciericzonego woda w proporcjach 1:1. Owoce nalezy przebra¢, wymy¢, pozbawié
ogonkdw, morele podzieli¢ na ¢wiartki i wyja¢ pestki. Nastepnie przesypujemy je do gasiora i
zalewamy alkoholem.

Wspominalismy o delektowaniu sie nalewka w ogrodzie. To nie byt czcze stowa — nasza nalewka
bedzie musiata odsta¢ az pét roku. Po przecedzeniu i zlaniu jej do butelek na zewnatrz powinno
juz sie zrobi¢ na tyle przyjaznie, ze smiato bedzie mozna zasigs¢ w cieniu drzew z kieliszeczkiem
czegos mocniejszego i domowej roboty. Na zdrowie!
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Jak wykorzystac przetwory?

Jak wykorzysta¢ przetwory? Najprosciej jest sciggnac stoik z pdétki, poprosi¢ kogos silnego o
odkrecenie i zajada¢, podjadal, przegryzaé, zakaszad, chrupaé, smakowac i sie zachwycac...
Mozna takze wykorzysta¢ przetwory do satatek, lub innych przekasek, no bo skoro tyle sie
nameczylismy i naczekalismy, to moze zaskoczymy czyms naszych domownikdw.
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Koreczki z ogérkiem kiszonym

ogorki kiszone wedzony fosos

bagietki szynka parmeriska

ser camembert masto czosnkowe lub ziotowe
ser radamer

Ogorek kiszony to klasyczna zakgska pod meskie wieczory. Zazwyczaj zakgsza sie¢ mate i
zmrozone co nieco ogdrkiem wprost ze stoika, cho¢ historia kulinariéw zna przypadki wydrazania
damy lub gdy po prostu nie wypada atakowac ogdrkdéw prosto ze stoika? Mozna np. zrobi¢ mate
kanapeczki.

Bagietka, dodatki, ogdrki, wykataczki i mndstwo fantazji. Bagietke proponujemy zgrillowac z
mastem smakowym, czosnkowym, lub ziotowym. Co do dodatkéw to oczywiscie panuje petna
dowolnos¢ my jednak sugerujemy francuski camembert, wedzonego fososia, radamer z
imponujaca iloscig dziur oraz szynke parmeriska, bo jak szale¢, to szaled.

Wykonanie jest banalnie proste, cata sztuka polega na sporzadzeniu atrakcyjnych dla oka,
malutkich kanapeczek. Na zgrillowanych grzankach z bagietki uktadamy zatem plasterki sera
plesniowego, plasterki ogdrka i spinamy wykataczka. tososia mozemy fantazyjnie zawing¢, a
ogorka wpakowa¢ do srodka i réwniez spigé¢ wykataczka. Podobna sztuczka moze wyjs¢ nam z
z0ttym serem i szynka parmeriska. Tak przygotowanymi kanapeczkami mozna zakasza¢ réwnie
skutecznie, lecz o niebo bardziej elegancko. No to zdréwko!
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Koreczki z konserwowej papryki

kolorowa konserwowa papryka wedzony fosos

ser feta twarozek z czosnkiem, tymiankiem i
rozmarynem

ser z6tty

zielone i czarne oliwki
szynka wiejska

oliwa z oliwek
pomidorki koktajlowe

ocet balsamiczny

Mate kanapeczki zwiericzone plasterkiem ogdrka to uczta dla oka i dla podniebienia. Podobng
sztuczke mozemy zrobi¢ z papryka konserwowa. Przyjrzyjmy sie doktadnie naszym paprykom w
stoiczkach. Pierwsze co rzuca sie w oczy to ksztatt i dtugosc. A jak wyciggniemy taka papryczke to
zauwazymy, ze jest miekka i da sie ja zwinad. Czyli wszystko jasne!

Papryka bardzo dobrze skomponuje sie z fetg i oliwkami. Cata sztuka polega na zwinieciu takiego
koreczka, ser feta bowiem jest dos¢ miekki. Jak nam sie juz uda, to spinamy papryke wykataczka i
zatykamy ja oliwka z jednej strony zielona, a z drugiej czarna. Tak przygotowane koreczki
uktadamy na pétmisku i kombinujemy, co by tu jeszcze w papryke zawinad.

Réwnie dobrym pomystem s3 kawatki ostrego, zéttego sera i ulubionej wedliny, np. wiejskiej
szynki. Ser kroimy na dtuzsze plasterki, owijamy szynka tworzac rulonik, a nastepnie owijamy
zielong papryka i spinamy wykataczka, ktérg tym razem zatykamy pomidorkiem koktajlowym.

Kolorystycznie mamy jeszcze do wykorzystania papryke z6tt3. Sprébujemy owing¢ nig kuleczki z
ziotowego twarozku nadziane kawatkami tososia. Twarozek ziotowy powinien by¢ ttusty, zeby
nam sie nie rozpadat. Jedli chodzi o ziota to sugerujemy maty zabek czosnku dla zaostrzenia
smaku i nieco swiezego tymianku z réwnie swiezym rozmarynem. Z twarozku formujemy kulki, a
w kazda z nich pakujemy kawatek swiezego, wedzonego tososia. Serki owijamy plastrami
konserwowej papryki i spinamy wykataczka.

Gdy juz mamy gotowe wszystkie koreczki, uktadamy je na pétmiskach, skrapiamy oliwg z oliwek,
sokiem z cytryny lub kilkoma kroplami octu balsamicznego. Dekorujemy listkami swiezych ziét
oraz plasterkami cytryny i gotowe!

68

Smaker”



Makaronowa satatka z curry i pieczarkami

p6t paczki drobnego makaronu, lub rurek curry

penne
oliwa z oliwek

stoik pieczerek konserwowe

strgczek chili
dymka

duzy ogdrek kiszony
peczek szczypiorku

zgbek czosnku
majonez

sol
ew. jogurt naturalny

Znalismy kiedys taki przepis, niestety gdzies nam sie zapodziat. Musimy zatem odtworzy¢ go z
pamieci. Wiemy ze dodawato sie makaron, konserwowe pieczarki, a wszystko toneto w majonezie
z curry. Na pewno smakowato doskonale, wiec musimy sie solidnie nad tym przepisem
zastanowic.

Na poczatku gotowato sie makaron, najlepiej wzglednie drobny, chociaz i rurki penne dobrze sie
komponuja. Makaron trzeba wystudzi¢ uprzednio skropiwszy go oliwg z oliwek, co by nam sie nie
posklejat. Pieczarki nalezy odsaczy¢ z zalewy i pokroi¢ w kostke. Nastepnie mieszamy je z
przestudzonym makaronem. Dodajemy pokrojong w pidrka dymke, szczypiorek i pokrojony w
kostke ogdrek kiszony.

Pora na sos majonezowy z curry. By zaostrzy¢ smak rozgniatamy zabek czosnku z odrobing
swiezej chili i solimy i doktadnie rozcieramy. Mieszamy z majonezem i dosypujemy tega porcje
curry. Sos powinien by¢ ciemnoztoty i wyrazisty w smaku. Dodajemy go do makaronu, mieszamy,
dekorujemy dodatkowg porcja szczypiorku i pakujemy do lodéwki by sie porzadnie przegryzto. W
razie gdyby satatka okazata sie za ostra mozemy sie poratowad kilkoma kleksami jogurtu
naturalnego lub smietany.
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Zupa z kiszonych kalafioréw

bulion warzywny, lub drobiowy fasolka szparagowa
kiszone kalafiory woda spod kalafioréw
ziemniaki Smietana

seler koperek

pietruszka pieprz

marchew sol

Skoro ukisilismy sobie kalafiory, to warto bytoby cos z nich przyrzadzi¢. Ci, ktérzy nie zdecydowali
sie na ten eksperyment kulinarny beda sie musieli obejs¢ smakiem. Z kiszonych kalafioréw mozna
zrobi¢ zupe. Powaznie, niedowiarkdw zapraszamy do lektury.

Potrzebujemy porzadnego wywaru na zupe, moze by¢ drobiowy, moze by¢ tez warzywny. Na
takim wywarze nalezy ugotowac pokrojone w kostki ziemniaki, selera, pietruszke, marchewke i
fasolke szparagowa. Proporcje tak jak na czteroosobowy garnek kazdej innej zupy. Kiedy
warzywa juz zmiekng, dorzucamy solidng gars¢ kiszonych rézyczek kalafiorowych i podlewamy
zupe wod3 z kiszenia, dla lepszego i bardziej wyrazistego smaku. Doprawiamy pieprzem i sola.
Trzymamy na ogniu jeszcze gdéra 5 minut, a nastepnie zabielemy smietana. Brakuje nam jeszcze
garsci siekanego koperku i zupa gotowa.
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Satatka sledziowa z marynowanymi winogronami

4 matjasy mdjonez

puszka czerwonej fasoli kiszone winogrona

dymka bazylia lub natka pietruszki
por pieprz

szczypta chili sol

Marynujac winogrona wspomnielismy, ze jest to doskonaty dodatek do sledzi. Naprawde nie
zartowalismy, co wiecej wtasnie zamierzamy 6w dodatek wykorzysta¢ dodajac go do satatki
sledziowej.

W tym celu musimy zaopatrzy¢ sie w 4 filety sledziowe typu matjas. Gdyby byty zbyt stone, co
czesto sie im zdarza, nalezy je wymoczy¢ przez kilka, lub nawet kilkanascie godzin, w zaleznosci
od stezenia soli. Potem mamy z gérki, filety kroimy dos¢ drobno i mieszamy z fasolg konserwowsg i
posiekang drobno dymka. By zaostrzy¢ smak, dodajemy drobno krojonego pora i oprészamy
szczypta chili.

Teraz brakuje nam tylko kilku tegich tyzek majonezu, ktéry mozemy potaczyc¢ z gestym jogurtem
naturalnym, aby nie byto zbyt kalorycznie. No i pora na winogrona. Ze stoika, w ktdrym
wiasnorecznie zamarynowalismy winogrona wybieramy gars¢ czerwonych i gars¢ biatych, kroimy
je w ¢wiartki, pozbawiamy pestek i dodajemy do satatki. Mieszamy doktadnie, doprawiamy w
razie koniecznosci solg i pieprzem, dekorujemy kilkoma listkami swiezej bazylii, lub natki
pietruszki i zamykamy w loddwce, aby sie przegryzto.
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