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Grzybobranie

Po przypomnieniu 55 pomystéw na przetwory pora na kolejna, jesienna
ksigzke kucharska. Co oferujg deszczowe, oztocone lasy? Grzyby, rzecz jasna.
Wystepuja raz w roku, wiec warto zadba¢ o gars¢ dobrych pomystédw na ten
przysmak. Co polecamy?

Az 13 gatunkdw gtédwnych, plus gatunki nieoczywiste i kilka sposobdw
na grzybowe przetwory. Razem az 45 starannie wyselekcjonowanych
pomystédw na grzyby. Naturalnie to nie wyczerpuje grzybowego repertuaru,
wiec jesli, drogi czytelniku, masz cos do dodania, odwiedz Smakera i
podpowiedz nam, na co powinnismy jeszcze zwrdci¢ uwage. Tymczasem
zapraszamy do lektury.

Zaczynamy od prawdziwkdéw. Te szlachetne grzyby podajemy w wersji
$niadaniowej - smazone na masle, w formie wyszukanego risotto oraz w
satatce. Kolejna grzybowa propozycja to zd6tciutki, grzybowy drdb, czyli kurki.
Po klasycznej jajecznicy zabieramy sie za penne na sSmietanie i winie, a na
koniec zapiekamy te grzyby w kaszy gryczanej.

Nastepne grzyby jakie przykuty naszg uwage to kanie. Nikogo nie
zaskoczymy podajac je smazone w panierce, mimo to uwazamy, ze warto
przypomnie¢ ten pomyst. Smazone kanie modyfikujemy, proponujac ciasto
piwne, a na koniec rzucamy je na ruszt. Po kaniach zabieramy sie za rude
rydze. Smazymy je klasycznie na masle i réwnie klasycznie na ruszcie.
Proponujemy takze cos$ rzadziej spotykanego, czyli nieco huculszczyzny w
kuchni.

| tak moglibysmy omoéwi¢ cata ksigzke, jednak nie chcemy Wam psuc
niespodzianki. Nadmienimy tylko, ze spotkacie grzyby pieczone nad ogniem,
risotto bez grama ryzu, wegierskie kozaki, czy maslaki w winie. Nie zabraknie
takze niespodzianek w rodzaj muchomora, stodkich purchawek, czy grzybdw z
dalekiej Azji. Poswiecamy takze stowo klasycznej pieczarce i egzotycznej

trufli.
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| tak jak pisalismy na poczatku, omawiamy pokrdétce przetwory
grzybowe. A catkiem gratisowo dostajecie poradnik, jak suszy¢ grzyby. Dos¢

gadania, wszyscy na grzyby, a potem do kuchni!
Darz bér i smacznego!

Smaker.pl
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Prawdziwki

Czyli inaczej borowiki. Najchetniej zbierane grzyby — gtéwnie ze wzgledu na ich
walory smakowe i fakt, ze rzadko bywajg atakowane przez robaki. Osiggaja bardzo duze
rozmiary — najwiekszy okaz wazyt 6 kg. Nadajg sie do marynowania, suszenia, jako
sktadnik zup, satatek, bigosu, soséw etc. Mozna go fatwo pomyli¢ z goryczakiem
zOtciowym, potocznie zwanym szatanem, ktdry jest grzybem niejadalnym. tatwo go
jednak odrézni¢ od prawdziwka poprzez dotkniecie jezykiem odtamanego kapelusza -
szatan ma bardzo gorzki smak.
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Prawdziwy rarytas

70 dag prawdziwkéw
200 ml $mietany

1 cebula

masto

natka pietruszki
pieprz, sol

ew. 1 tyzka maki

Na grzyby chodzimy skoro $wit. Swieze powietrze, las, spacer - to
wszystko zaostrza apetyt. Po udanym grzybobraniu chetnie wrzucimy co$ na
zab, cos na szybko. Jesli w naszym koszyku znajdzie sie odpowiednia ilos¢
prawdziwkdéw to raz-dwa mozemy podad petng patelnie.

Grzyby musimy przede wszystkim przebracd i oczysci¢. Nastepnie kroimy
je wedle uznania, drobno, grubo, badz w plasterki. Jesli mamy gest i lubimy
robi¢ wrazenie, mozemy skorzysta¢ jedynie z kapeluszy. Grzyby smazymy na
masle i drobno posiekanej zeszklonej cebuli, mieszajac pilnie, by nie
przywieraty.

Gdy grzyby odpowiednio zmiekna, doprawiamy je solg, pieprzem i
zaprawiamy $mietang. Smietane mozemy uprzednio potgczy¢ z tyzka maki
tak, by nasz rarytas byt gesty, ale to nie jest warunek konieczny. Tuz przed
podaniem obficie posypujemy catos¢ siekang natkg pietruszki. Podajemy
koniecznie na patelni i koniecznie ze sSwiezym, najlepiej jeszcze cieptym,

chlebem.
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Risotto z prawdziwkami

20 dag swiezych borowikéw
20 dag ryzu do risotto

1 litr bulionu

1/2 cebuli

masto

100 ml biatego wina

natka pietruszki

parmezan

pieprz, sol

Gdy juz nasycimy pierwszy gtédd patelnia prawdziwkowego rarytasu,
mozemy pomysled, co dalej. Risotto i grzyby to doskonate potgczenie, a wie o
tym kazdy, kto skosztowat tej wykwintnej potrawy. Kto nie zaznat takich
rozkoszy podniebienia, moze to nadrobic¢ razem z nami.

Siegamy naturalnie po podgrzybki swieze - jesli jednak mamy na
podoredziu jedynie suszone, to po ich namoczeniu postepujemy tak samo.
Grzyby oczyszczamy, kroimy i dusimy na masle, wraz ze zeszklong cebulka.
Kilka minut w zupetnosci powinno wystarczy¢, jako ze duszenie wtasciwe
dopiero przed nami.

Na osobnej patelni topimy stuszng porcje masta i szklimy cebule.
Nastepnie wsypujemy specjalny ryz, dodajemy grzyby i mieszamy doktadnie.
Dolewamy porcje wina, mieszamy i na wolnym ogniu odparowujemy je co do
kropelki, tak aby zostat sam smak. Pora na bulion, bo risotto powstaje wtasnie
poprzez ugotowanie ryzu w niewielkiej ilosci bulionu. Bulion moze by¢
drobiowy, wotowy lub warzywny, ale najlepiej jakby byt grzybowy. Powinien
by¢ takze goracy. Po wlaniu pierwszej tyzki, ryz nalezy miesza¢ od czasu do
czasu, a gdy caty ptyn sie wchtonie, dolewamy kolejng tyzke i kolejng i kolejna,
az na patelni powstanie aksamitna masa.

Przed podaniem risotto obsypujemy parmezanem i siekang natka
zielonej pietruszki. Mieszamy doktadnie, doprawiamy do smaku solg oraz

pieprzem i gotowe. Smacznego.
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Satatka z grillowanymi grzybami

kilka borowikow

rukola

czosnek

natka pietruszki

oliwa z oliwek

sok z cytryny

orzeszki pinii lub stonecznik
szczypta parmezanu
pieprz, sél

Po dwdch konkretnych prawdziwkowych propozycjach pora na cos
lekkiego. Grzyby prawdziwe, borowe doskonale odnajdg sie na talerzu petnym
rukoli. A jesli je zgrillujemy, to ukazg nam zupetnie nieznane oblicze.

Grzyby przebieramy i czyscimy, a nastepnie kroimy w plastry, wzdtuz lub
w poprzek, wedle uznania. Czosnek rozcieramy z solg, natka pietruszki i oliwg
z oliwek, a nastepnie tak powstata mini-marynatg nacieramy grzyby.
Oprészamy je pieprzem i odstawiamy na kilka chwil do loddéwki.

Gdy grzyby beda sie marynowad, szykujemy satate. Rukole myjemy
i wysypujemy do salaterki. Na suchej patelni prazymy orzeszki pinii badz
ziarna stonecznika. Uprazone ziarna wsypujemy do sataty wraz ze szczypta
parmezanu. Nastepnie siegamy po oliwe, pieprz, sél i sok z cytryny. Wszystkie
sktadniki doktadnie mieszamy i powstatym winegretem skrapiamy satate.
Mieszamy doktadnie, rozktadamy na talerze i... no tak, brakuje nam grzybdw.

Borowiki wystarczy rzuci¢ na grillowg patelnie lub w ostatecznosci
zwykta sucha, i grillowad po 3-4 minuty z kazdej strony. Plastry aromatycznych

grzybow uktadamy na satacie i podajemy. Robi wrazenie, nieprawdaz?

10

Smaker”



Kurki

Wystepuja w lasach catej Polski. Maja charakterystyczng 26tt3 barwe, dzieki temu,
trudno je pomyli¢ z innymi gatunkami grzybdw. Miazsz urzeka korzennym, lekko
owocowym aromatem, a smak jest tagodny, delikatnie pieprzowy. Stad wzieta sie ich inna
nazwa - pieprznik jadalny. Kurki wystepuja réwniez pod nazwami ludowymi, takimi jak:
lisica, liszka, kurza ndzka, kurza stopka, fasiczka czy pieprzyk. Najczesciej mozna je
spotkac w jajecznicy.

11
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Jajecznica z kurkami

kurki
jaja
masto
cebula
szczypiorek lub pietruszka
pieprz, sol
ew. mleko lub Smietana
W borowikowym rozdziale zaczeliSmy od klasycznej, szybkiej i pysznej
propozycji. Kurki na dzien dobry podamy w jajecznicy. Dostownie na dzien
dobry, bo to doskonata propozycja sniadaniowa, w sam raz po grzybobraniu.
Kurki przebieramy, czyscimy i kroimy wedle potrzeby. Cebule kroimy w
kostke, a nastepnie szklimy ja na masle. Dodajemy kurki i smazymy, obsypujac
stuszng iloscig czarnego, grubo-mielonego pieprzu. Gdy grzyby zmiekng,
wbijamy jaja, solimy i na matym ogniu smazymy, az do uzyskania pozadanej
konsystencji.
Tuz przed podaniem posypujemy siekanym szczypiorkiem lub natka
pietruszki. Aby nadad jajecznicy szczegdlnej delikatnosci, mozemy tuz po
wbiciu jaj, doda¢ krople mleka lub Smietany. Jajecznica najlepiej smakuje

wprost z patelni, ze Swiezym, chrupigcym pieczywem.
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Penne z kurkami w sosie winno-smietanowym

25-30 dag kurek
40 dag makaronu
1 cebula

250 ml $mietana
100 ml wino
parmezan
pietruszka
szczypta cukru
pieprz, sél

Po kurkowej jajecznicy warto pomysle¢ o czyms wiecej. Grzyby z reguty
tworzg doskonate sosy, sosy dobrze t3czg sie z makaronem, zatem juz wiemy,
co sie sSwieci.

Zaczynamy od pokrojenia cebuli w pidrka, a nastepnie skarmelizowania
jej na patelni. W tym celu topimy porcje masta, przesmazamy cebule, solimy a
nastepnie oprdszamy solidng szczyptg cukru. Klasycznie karmelizujemy cebule
smazac ja ponad po6t godziny, tym razem jednak skorzystamy z wersji
przyspieszonej. Cebule kilkakrotnie podlewamy wodga, odparowujemy tak, aby
pokryta sie stodka, brgzowga skorupka.

Nastepnie zalewamy cebule porcja wina, ktdre doprowadzamy do
wrzenia. Gdy wino wyparuje w 2/3, dodajemy porcje masta i, wreszcie, siekane
drobno kurki. Doprawiamy do smaku solg oraz grubo mielonym czarnym
pieprzem i dusimy do miekkosci.

W zasadzie juz mozemy wstawia¢ wode na makaron, bo nasz sos jest
prawie gotowy. W ostatniej fazie dodajemy <$mietane, mieszamy,

podgrzewamy z dodatkiem parmezanu, szczypty gatki i garsci pietruszki.

Gotowy sos mieszamy z makaronem i rozktadamy na talerze. Smaczne?

13
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Kurki zapiekane w kaszy gryczanej

20 dag kaszy gryczanej
szklanka bulionu
ziarna stonecznika

1 $rednia cebula

oliwa z oliwek

15- 20 dag kurek
masto

parmezan

pieprz, sol

Sos:
1/2 szklanki $mietany
posiekany koperek

Po wyszukanym sosie winno-smietanowym pora na cos$ rustykalnego.
Kurki doskonale potgczg sie z kaszg gryczang, a kasza lubi spedzi¢ nieco czasu
w piekarniku. Co do tego dodamy? Zapraszamy do lektury!

Kasze gotujemy kwadrans, najlepiej w bulionie. W miedzyczasie na
masle szklimy drobno posiekang cebule, a kurki przebieramy i czyscimy.
Kroimy wieksze grzyby, a drobne zostawiamy w catosci. Przesmazamy na
cebuli z mastem, doprawiamy czarnym pieprzem, solg oraz parmezanem.

Gdy kasza juz dojdzie, wycedzamy jg i taczymy z przesmazonymi
kurkami. Prazymy jeszcze na suchej patelni ziarna stonecznika i mamy
wszystko co trzeba nam do kurkowego szczescia. Kasze, kurki i ziarna
stonecznika przesypujemy do wyttuszczonego, zaroodpornego naczynia i
zamykamy w piekarniku. Po kwadransie spedzonym w 180 stopniach kasza
bedzie gotowa.

A w ciggu tych 15 minut mozemy przyrzadzi¢ ekspresowy sos. Wystarczy
podgrzac porcje smietany na patelni po kurkach wraz z garsciag swiezego
kopru. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem i gotowe. Sosem polewamy

kasze roztozona na talerze i zyczymy wszystkim smacznego.
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Kanie

Te grzyby, idealnie sprawdzajg sie jako zastepstwo dla kotletdw, w zwigzku z tym
czesto goszczg na stotach wegetarian. Nazwy regionalne: stroszka strzelista,
parsolowiec, parsolnik, czubaj, czubak, gularka, gapa, sowa, drop. Wystepuja dos¢
pospolicie w lasach catej Polski. Jadalne s3 jedynie kapelusze kani. Dzieki silnemu
aromatowi czesto grzyby te s3 uzywane jako przyprawy, ale oczywiscie najczesciej
przyrzadza sie je w panierce. Przez niewprawnych grzybiarzy kania bywa mylona ze
Smiertelnie trujgcym muchomorem sromotnikowym. Z tego powodu, wielu rezygnuje ze
zbierania tego gatunku.

15
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Kanie w panierce

kapelusze kan

jajo

tarta butka

dodatki do panierki:

sezam, otreby lub parmezan
masto

oliwa z oliwek

pieprz, sol

Kania to przysmak doskonaty, czesto wykorzystywany jako przyprawa.
My jednak stawiamy na przepisy, w ktérych gtéwna role odgrywa grzyb. Co z
kaniami zrobi¢ mozna? Mozna je usmazyc!

W tym celu kanie nalezy znalez¢, zebrad i zanies¢ do domu. Nastepnie
trzeba je przebrad, oczysci¢ i pozbawi¢ ogonkdw. Kapelusze warto przekroié
na pot i sprawdzi¢ czy nie goszczg jakichs robakdw. Kapelusze lekko solimy,
pieprzymy, a nastepnie panierujemy w jajku i butce tartej. Do butki tartej
mozemy dosypac nieco otrab, ziaren sezamu, czy np. parmezanu.

Zapanierowane kapelusze smazymy na masle z kropla oliwy na kolor

ztocisty. Podajemy ciepte, koniecznie ze Swiezym chlebem.
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Kanie w ciescie piwnym

kanie

2-3 jajka
maka

masto

oliwa z oliwek
szklanka piwa
pieprz, sol

Kanie w panierce to dobra rzecz. Kanie w ciescie rzecz jeszcze lepsza, a
kanie w ciescie piwnym? Zdecydowanie rzecz najlepsza! W konicu kanie s3
spragnione dzdzu, wiec czemu by nie zaprosi¢ ich na duze jasne z pianka.

W ciescie, tak samo jak w panierce, bedziemy smazy¢ same kapelusze.
Szykujemy je tak, jak pod panier i solimy. Szykujemy ciasto, czyli rozbijamy
jaja, rozdzielamy biatka od zdttka i ubijamy je na sztywno. Zéttka tgczymy z
piwem, maka i mieszamy na gtadka mase. Dodajemy piane, delikatnie
mieszamy i w ciescie o konsystencji gestej smietany, maczamy kapelusze.
Wysmazamy na masle z oliwg na ztocisto i podajemy na swiezym chlebie.

Obowigzkowo z oszroniong szklanka petnga ztocistego ptynu.
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Kanie grillowane

kanie

oliwa z oliwek
S0S sojowy

ocet balsamiczny
pietruszka

zgbek czosnku
mata cebula
pieprz, sol

Grzyby mozna grillowa¢, pod warunkiem, ze nie sg maslakami. Kanie do
grillowania nadajg sie doskonale. A skoro o grillowaniu mowa, to wiadomo ze
bez marynaty ani rusz. Kanie zebrane, sktadniki przygotowane? Do dzieta!

Marynate sporzadzamy z oliwy z oliwek, kilku kropel sosu sojowego i
kilku octu balsamicznego. Siekamy pietruszke, czosnek i cebule, dodajemy do
marynaty, doprawiamy sol3 i pieprzem, nastepnie zanurzamy w niej kapelusze.
Wstawiamy do lodédwki na pét godziny, a w tym czasie rozpalamy grill.

Jedli nie mamy ochoty na jesienne grillowanie, mozemy skorzystac z
patelni grillowej. Na weglach grzyby grillujemy na specjalnych tackach, na

patelni wystarczy je utozy¢. Opiekamy kanie okoto 10-15 minut.
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Najbardziej poszukiwane grzyby jadalne ze wzgledu na ich wyborny smak. Maja
charakterystyczng pomarariczowg barwe. Najczesciej marynuje sie je w occie. Nadajg sie
tez do panierowania i smazenia, nie mozna ich natomiast suszy¢. Niestety czesto sa
robaczywe.
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Rydze na masle

rydze
masto
pieprz, sol

Kto nie zna piosenki o rydzu? A kto rydzéw nie lubi..? Tez tak
myslelismy. Nikt przy zdrowych zmystach, takze smaku, nie odmawia rudym.
Pierwszy rydzowy przepis, to jak zwykle szybka propozycja sniadaniowa.
Rydze klasycznie smazymy na masle i tego sie trzymamy.

Zebrane grzyby przebieramy, czyscimy i pozbawiamy ogonkdw. Na
patelni topimy porcje masta i uktadamy kapelusze blaszkami do gory. Po kilku
chwilach grzyby puszczg sok, ktdry zabarwi masto. Smazymy rydze okoto 5
minut, po czym przewracamy je na druga strone. Wysmazamy kolejne 5 minut i
przektadamy na talerze. Polewamy ztocistym mastem, doprawiamy solg,

pieprzem i serwujemy ze swiezym chlebem.
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Rydze z rusztu

rydze
masto
oliwa z oliwek
pieprz

sol

Mamy w pamieci jeden smakowity obraz. Wczesna jesien, deszczowe
popotudnie, schodzimy po catodziennej wedrédwce po gdrach, a u wejscia do
doliny chochotowskiej stara gdralka podaje grillowane oscypki. Oscypkdw
mamy juz dos¢, ale tuz obok seréw pieka sie rydze...

Jak grillowad rydze? Prosta sprawa, grzyby przebieramy, czyscimy i
pozbawiamy ogonkdw. W rondelku topimy masto z kroplg oliwy z oliwek,
nastepnie rozpalamy grill. Rydzowe kapelusze maczamy w ttuszczu, uktadamy
na ruszcie i grillujemy, az do apetycznego zrumienienia. A oscypek?

Ostatecznie mozemy go utozy¢ obok...
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Rydze po huculsku

rydze

masto

2-4 16ttka

orzechy laskowe
natka pietruszki
pieprz, sol

ew. pieprz cytrynowy

Ten rydzowy pomyst t3czy w sobie smazenie i pieczenie. Pochodzi jak
wies¢ gminna niesie, z dalekiej huculszczyzny. Zaszczepiony na polskiej ziemi
moze oczarowac smakiem i aromatem. Do dzieta!

Rydze smazymy na masle, tak jak robilismy to w wersji sniadaniowej.
Gotowe kapelusze przektadamy na aluminiowag tacke, folie lub blache.
Wytopiony sos ze smazenia zostawiamy na patelni, wbijamy zdttka, mieszamy
pilnie, tak by nic sie nie scieto, doprawiamy sola, pieprzem, pieprzem
cytrynowym, jesli mamy taki pod reka, i siekang zielong pietruszka. Dodajemy
posiekane drobno laskowe orzechy i tak sporzadzonym sosem zalewamy

rydze. Catos¢ zamykamy w piekarniku i zapiekamy do zrumienienia.
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Podgrzybki

Na catym swiecie wyrdznia sie az czterdziesci réznych gatunkdw, z czego w samej
Polsce wystepuje siedem. Miedzy innymi s3 to podgrzybek czerwonawy, aksamitny i
najczesciej wystepujacy, brunatny. Mozna je spotka¢c w mchu, na polankach i pod
drzewami tuz przy pniu. Majg suche i zamszowe kapelusze nawet podczas wilgotnej
pogody. Mozna robi¢ z nimi wszystko - smazy¢, dusi¢, marynowad, suszy...
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Podgrzybki na masle

podgrzybki

masto

gatka muszkatotowa
cebula

pietruszka

Smietana

pieprz, sol

Kazdy grzybowy rozdziat zaczynamy czyms$ nie tylko pysznym, ale
szybkim. Pomyst na btyskawiczne s$niadanie po powrocie z lasu to cos, co
przyda sie kazdemu. Co mozna zrobi¢ na szybko z podgrzybkdw? Wystarczy
rzuci¢ je na masto, przesmazy<¢ i sie rozkoszowac.

Podgrzybki przebieramy, czyscimy i kroimy na mniejsze kawatki. Cebule
szatkujemy w pidra, masto topimy na patelni i szklimy cebule z odrobina soli.
Nastepnie dodajemy podgrzybki i przesmazamy przez kwadrans, az zmiekna.

Tuz przed podaniem doprawiamy grzyby sola, pieprzem oraz szczypta
gatki muszkatotowej. Naktadamy na talerze, dekorujemy kleksem Smietany i

zielong pietruszka. Siegamy po swiezy chleb i zyczymy smacznego.
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Krem z podgrzybkow

0,5 kg podgrzybkow
masto

cebula

ocet balsamiczny
pietruszka
parmezan
Smietana

pieprz, sol

Bulion warzywny:
wioszczyzna

liscie lauru
angielskie ziele
zgbek czosnku
cebula

Tradycja nakazuje przyrzadza¢ krem z borowikdw. Jednak czy te
szlachetne grzyby mozna, ot tak, po prostu zmiksowac¢? No mozna, ale my
miksowanie zarezerwowalismy dla podgrzybkéw. Zatem zupa-krem.

By przyrzadzi¢ zupe potrzebny nam jest wywar. My zalecamy
ugotowanie wtasnego bulionu warzywnego. W tym celu wtoszczyzne, czyli
marchew, pietruszke i selera kroimy w drobne kawatki i gotujemy do
miekkosci doprawiajgc lis¢mi lauru, angielskim zielem, zgbkiem czosnku i
opalong nad ogniem cebulg. Gdy warzywa zmiekng i oddadzg to co najlepsze,
tworzac klarowny bulion, zabieramy sie za grzyby.

Podgrzybki przebieramy, czyscimy, kroimy i przesmazamy na masle, ze
zeszklong cebulg. Grzybom wystarczy 10-15 minut, zanim powedruja do
garnka. Pod koniec smazenia doprawiamy solg i pieprzem. Aromatyczna
grzybowa wktadke dodajemy do wywaru, gotujemy jeszcze 10-15 minut i
gotowe. Mozna catos¢ przela¢ do blendera i zmiksowad. Jesli nie dysponujemy
blenderem, pozostaje nam miksowanie w garnku.

Zupe przelewamy do miseczek, doprawiamy kilkoma kroplami octu
balsamicznego, gatkg muszkatotowa i parmezanem. Kleks smietany,

pietruszka dla smaku i koloru i na std#t.
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Risotto z peczaku i podgrzybkow

20 dag podgrzybki
20 dag peczaku

1 litr bulionu

1/2 cebuli

masto, oliwa

100 ml biatego wina
natka pietruszki
rozmaryn
parmezan

pieprz, sol

Dziwne to risotto, bo powstaje bez chocby ziarenka ryzu. Ziarna ryzu w
tym wypadku zastepujemy niedocenianym w kuchni peczakiem. Reszta
procedury jak najbardziej zastuguje na miano risotta.

Zaczynamy od przebrania i oczyszczenia grzybdéw, ktdére w dalszej
kolejnosci kroimy w paski. Nastepnie siegamy po cebule, ktdrg kroimy w
kostke i szklimy na masle z oliwg. Do cebuli dodajemy grzyby i przesmazamy
kilka chwil. Catos¢ zasypujemy peczakiem, wlewamy porcje biatego wina,
doprawiamy sola, pieprzem, swiezym rozmarynem i trzymamy na ogniu, az
peczak wchtonie cate wino.

Teraz siegamy po goracy bulion warzywny i wlewamy systematycznie
tyzke za tyzka. Po kazdej tyzce mieszamy i czekamy, az caty ptyn sie wchtonie.
Gdy kasza zamieni sie w jedwabisty, grzybowy krem to znak, ze risotto jest
gotowe. Doprawiamy je wedle uznania pieprzem, sola i obowigzkowo
parmezanem. Po roztozeniu na talerze dodajemy po ptatku masta na porcje i

garsci zielonej pietruszki.
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Gaska

Grzyb ten bywa tez nazywany zielonka, gaska z6ttg, prosnianka lub poctonka. Ma
delikatny smak. Nadaje sie do zup lub jako dodatek do dari miesnych. Gaski trudno sie
zbiera ze wzgledu na to, ze caty ich rozwdj przebiega pod ziemia i z mchu wystaje tylko
czes¢ kapelusza - jest przez to stabo widoczny. Jesli juz jednak znajdziemy jednego, to
szukajmy dalej, gdyz grzyb ten najczesciej wystepuje gromadnie.
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Gaski prosto z lasu

gaski
pieprz, sél

Grzyby sg smaczne, aromatyczne, a jako ze wystepuja raz w roku, to zal
ich nie wrzuci¢ na zab. Musimy jednak przyzna¢, ze repertuar potraw
grzybowych jest dos¢ ograniczony. Na masle, w smietanie, w sosie, co jeszcze?
Gaski mozna sporzadzic¢ tak, jak kazde inne grzyby. My sprébujemy jednak
czegos niestandardowego.

Jak dotad po udanym grzybobraniu proponowalismy zrobi¢ co$ na
szybko, w sam raz na wieksze sniadanie. Tym razem sniadanie bedzie mate, ale
za to jakie! Wystarczy, ze w lesie, w dozwolonym miejscu rzecz jasna,
rozpalimy ognisko, zastrugamy patyki i oczyszczone gaski opieczemy
bezposrednio nad ogniem. Dobrze bedzie na to grzybobranie wybrad sie z

odrobing soli i pieprzu...
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Gaski w ciescie nalesnikowym

gaski

jajko

szklanka $mietany
15 dag maki
pieprz, sol

ew. mleko

Jesli pogoda nam nie sprzyja lub po prostu nie mamy ochoty rozpalad
ogniska w lesie, to zabieramy zapas gasek do domu i chwytamy za patelnie.
Tym razem grzyby podamy nie na masle, nie w sSmietanie, a w ciescie
nalesnikowym.

Gaski przebieramy, czyscimy i obcinamy trzonki. Oprdszamy solg i
pieprzem, a nastepnie zabieramy sie za ciasto. Jajo, Smietane i make
miksujemy na gtadka mase. Jesli uznamy, ze ciasto jest za geste, mozemy
poratowad sie kropla mleka. Ciasto doprawiamy do smaku szczypta soli i
odrobing pieprzu.

Na patelni rozgrzewamy masto z oliwg z oliwek, kapelusze gasek
zanurzamy w ciescie i wysmazamy na ztocisto. Podajemy ciepte, jako

przekaske.
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Zupa z gasek

Swieze gaski
ziemniaki

masto

bulion warzywny
pietruszka
Smietana

pieprz, sol

Proponowalismy juz krem z podgrzybkdw, ale wobec tej zupy rodem z
Kaszub nie mozemy przejs¢ obojetnie. Na te zupe zbieramy gaski zielonki.
Musimy takze zaopatrzy¢ sie w wywar. No i w ziemniaki.

Gdy juz zgromadzimy wszystko, co trzeba, przebieramy gaski i myjemy.
Wieksze grzyby kroimy, a ziemniaki obieramy i przy pomocy noza zamieniamy
w zgrabng kostke. Bulion doprowadzamy do wrzenia i wrzucamy ziemniaki.
Gotujemy na wolnym ogniu, a nastepnie dodajemy grzyby. Doprawiamy do
smaku solg i pieprzem. Catos¢ gotujemy do miekkosci i zaprawiamy smietana.

Podajemy z zielong pietruszka.
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Kozlarze

Ludowa nazwa to kozak. Majg duze kapelusze w kolorze od pomarariczowego do
brazowego. Wystepuije kilka gatunkédw chetnie zbieranych przez grzybiarzy: w Polsce np.
kozlarz czerwony lub kozZlarz babka. Szukamy ich pod brzozami i osikami - tworza
mikoryze, czyli rodzaj symbiozy, z tymi drzewami. Nadajg sie do smazenia, duszenia,
marynowania i suszenia.
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Kozlaki na boczku

20 kozlakéw

3 cebule

25 dag boczku

gatka muszkatotowa
ziarna jatowca
natka pietruszki
pieprz, sol

Kolejne grzyby w naszym koszyku to kozlaki, zwane takze kozlarzami.
| tradycyjnie pierwszy przepis jaki proponujemy, to szybka przekaska. W sam
raz na sycgce sniadanie po porannych spacerach. Nasze kozlaki beda tym
bardziej sycace, gdyz podamy je z boczkiem.

Grzyby przebieramy i czyscimy. Oddzielamy kapelusze od trzonkdw, a
same trzonki skrobiemy. Wszystko kroimy w kostke i wrzucamy na suchga
patelnie. Doprawiamy ziarnami jatowca i kolorowym pieprzem. Podgrzewamy,
mieszamy i obserwujemy jak grzyby zaczynajg puszczac sok.

Cebule kroimy w kostke i dorzucamy do grzybdw. Dusimy klika chwil
pod przykryciem, a nastepnie odparowujemy powstaty sos. W dalszej
kolejnosci wrzucamy pokrojony w kostke boczek. Doprawiamy sola, pieprzem i
szczypta gatki muszkatotowej i smazymy do miekkosci. Podajemy z chlebem i

zielong pietruszka.
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Kozlaki po wegiersku

80 dag kozlakow
czerwona cebula

2 zabki czosnku
papryka zielona, czerwona
szklanka Smietany
masto

oliwa z oliwek
koperek

natka pietruszki
stodka i ostra papryka
sok z cytryny

sol

Czyli pomyst czerpigcy garsciami z jesiennego repertuaru kulinarnego.
To, co proponujemy, przypomina leczo z grzybowa wktadka. Stad Wegry w
nazwie. Czy na Wegrzech delektujg sie kozlarzami? Tego nie wiemy, ale nic nie
stoi na przeszkodzie, by przyrzadzi¢ takie danie nad Wist3.

Kozlaki przebieramy, czyscimy i kroimy w gruba kostke. Na patelni
topimy stuszna porcje masta z oliwa z oliwek i szklimy na niej pokrojona w
piora cebule. Dodajemy grzyby, doprawiamy sola, pieprzem i dusimy do
miekkosci.

W miedzyczasie szykujemy papryki. Myjemy je, kroimy na potdwki i
wydrgzamy gniazda nasienne. Nastepnie dzielimy potdwki papryk na srednio-
cienkie paski i je grillujemy na patelni z kropla oliwy. Gotowe papryki
dodajemy do kozlarzy, ktdre juz powinny ptywad w sosie wtasnym. Catosc
dusimy kilka chwil, doprawiamy papryka stodka i ostrg oraz zaprawiamy

Smietang. Podajemy ze sSwiezymi butkami i natka pietruszki.

33

Smaker”



Kotlety z kozlakow

50 dag kozlakéw
1 duza cebula
masto

butka

mleko

jajko
Smietana
butka tarta
koperek

olej
parmezan
sol, pieprz

Co jeszcze mozna zrobic¢ z kozlakdw? Kotlety? Doskonata propozycja dla
wegetarian, a takze dla oséb szukajacych nowych smakdw, w nowej formie.
Kotlety grzybowe to idealna czesc petnego obiadu. Jak to sie robi?

Kozlaki przebieramy, czyscimy i kroimy dos¢ drobno. Na masle z oliwa
szklimy drobno posiekana cebule i dodajemy grzyby. Doprawiamy je solg,
pieprzem, gatka muszkatotowa i dusimy do miekkosci. Gdy grzyby bedg w sam
raz, odstawiamy je do ostygniecia.

Z przestudzonych grzybdw, jajka i namoczonej w mleku butki,
wyrabiamy kotletowg mase. Doprawiamy w razie potrzeby solg i pieprzem.
Zanim zaczniemy wyrabia¢ kotlety, dodajemy szczypte parmezanu i garsc
siekanej pietruszki. Kotlety panierujemy w tartej butce i smazymy na ztocisto.

Podajemy z klasycznym zestawem, czyli ziemniakami i ulubiona suréwka.
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Maslaki

Maslaki wystepujg gromadnie, wrecz masowo w lasach iglastych. Cechuje je
charakterystycznie wilgotny kapelusz - stad tez pewnie ich nazwa. Do najwazniejszych
gatunkéw mozna zaliczy¢ maslaka zwyczajnego, sitarza i maslaka zéttego. W zasadzie
mozna robi¢ z nimi wszystko, ale szczegdlnie dobrze smakujg w zupie i marynowane.
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Maslaki w winie

70 dag maslakéw
oliwa z oliwek
masto

rozmaryn

szczypta chili
czosnek

100 ml biatego wina
pieprz, sol

Propozycja sniadaniowa po grzybobraniu musi by¢ prosta i szybka w
wykonaniu. To nie znaczy jednak, ze nie moze by¢ wykwintna. Maslaki to
doskonate grzyby na sos. My podamy je na biatym winie.

Grzyby przebieramy, czyscimy, obieramy ze skodrki, a wieksze kroimy.
Cebule kroimy w pidrka i szklimy na masle. Dodajemy maslaki, doprawiamy
solg, pieprzem i sSwiezym rozmarynem, a nastepnie dusimy okoto 10 minut.
Czosnek siekamy drobno i wraz z porcjg biatego wina dodajemy do grzybdw.
Dusimy, az wino odparuje w 2/3, a catos¢ odpowiednio zgestnieje. Tak

przygotowane maslaki podajemy z grzankami.
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Zapiekanka ziemniaczano-grzybowa

50 dag swiezych maslakow
30 dag ziemniakéw
cebula

2 pomidory
koperek

oliwa

masto

$mietana

liscie laurowe

ser

pieprz, sol

A co poda¢ na grzybowy obiad? Z maslakéw z reguty robimy sos, a
sosem owym polewamy Swieze ziemniaki. A gdyby tak ziemniakéw nie
polewad grzybami, a z grzybami je zapiec?

Maslaki przebieramy, czyscimy, obieramy ze skdrek i kroimy w kostke.
Przesmazamy na masle, dodajemy obrane i pozbawione gniazd nasiennych
pomidory. Doprawiamy solg, cukrem i pieprzem. Przykrywamy i dusimy okoto
kwadransa. Zaprawiamy smietang i szykujemy sie do ostatniego etapu.

Ziemniaki kroimy w talarki i obsmazamy na ztocisty kolor. Tak samo
przesmazamy pokrojong w pidrka cebule. Ziemniaki przektadamy do
wysmarowanego ttuszczem naczynia zaroodpornego. Dodajemy cebule i
grzyby. Po wierzchu posypujemy swiezym koperkiem i tartym zdttym serem.
Zapiekamy w temperaturze 180 stopni przez 15-20 minut, az ser sie rozpusci i

tadnie zrumieni.
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Pasztet z maslakow

0,5 kg maslakéw
kajzerka

cebula

2 jajka

mleko

masto

butka tarta
ulubione swieze ziofa
gatka muszkatotowa
parmezan

pieprz, sol

Ostatnia maslakowa propozycja jest dos¢ nietypowa. No bo jak to?
Pasztet bez migesa? Wegetarianie dobrze wiedza, o co chodzi. Wszak pasztet
mozna zrobi¢ niemal ze wszystkiego. Czemu wiec nie przenies¢ grzybowego
smaku na kanapki?

Grzyby do tego dania musimy zblanszowad, czyli obgotowad szybko, bo
jedynie trzy minuty. Odcedzone maslaki kroimy na mniejsze kawatki. Cebule
pokrojong w kostke szklimy na masle. Butke namaczamy w mleku, a ziota
siekamy.

Nastepnie przepuszczamy grzyby przez maszynke do miesa. Dodajemy
cebule, odcisnieta z mleka butke i wbijamy jajo. Catos¢ wyrabiamy na
pasztetowg mase doprawiajac solg, pieprzem, gatkg muszkatotows, szczypta
parmezanu i Swiezymi ziotami.

Tak przyrzadzone maslaki przektadamy do nattuszczonej i oprdészonej
tartg butkg foremki. Foremke przykrywamy folig aluminiowg i wstawiamy do
piekarnika. Po 30 minutach w temperaturze 180 stopni zdejmujemy folie i
pozwalamy, by pasztet z wierzchu sie przypiekt. Podajemy go na ciepto, badz

na zimno.
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Opienki

Wystepuja bardzo licznie, w zwigzku z czym zbieranie opierikéw przypomina
zniwa. Surowe, sg w smaku poczatkowo tagodne i pozostawiaja charakterystyczny cierpki
posmak. Zapachem przypominaja ser Camembert. S3 twarde, o tykowatym, rzadko
wykorzystywanym do jedzenia trzonie. W stanie surowym lub niedogotowanym, opierika
moze by¢ trujgca. W Polsce najczesciej wystepuje opierika miodowa.
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Opienki w smietanie

40 dag opieniek
masto

por

1/2 szklanki Smietany
gatka muszkatotowa
natka pietruszki
pieprz, sol

Podalismy juz kilka propozycji na grzyby w smietanie, wiec ktos mdgtby
nam zarzuci¢ powtarzalnos¢. Nic podobnego. Opienki w smietanie wypadaja
zupetnie inaczej niz inne grzyby. Czemu? Ci niepozorni mieszkarcy polskich
lasédw nie tylko smakujg dobrze, ale zachowujg charakterystyczng jedrnos¢. W
smietanie odnajduja sie doskonale.

Zaczynamy od przebrania sporej ilosci opienkdw i odciecia ogonkdw.
Pora obieramy i kroimy w talarki jego biata czes¢. Przesmazamy na masle do
miekkosci, doprawiajgc solg, pieprzem i szczypta cukru. Nastepnie dodajemy
grzyby i smazymy lekko solgc.

Gdy grzyby puszcza sok, odparowujemy go o co najmniej 2/3 i
zaprawiamy smietang. Doprawiamy gatka muszkatotowga i zielona pietruszka.
Podajemy ze swiezym chlebem, no chyba, ze komus na sniadanie zamarzga sie

ziemniaki.
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Zupa opienkowa

60 dag opieniek miodowych
30 dag ziemniakéw

bulion warzywny

Smietana

oliwa z oliwek

masto

natka pietruszki

groszek ptysiowy

pieprz, sél

Zupe opiertkowa podbieramy biatostocczanom. Prostota tego przepisu
jest na tyle urzekajgca, ze postanowiliSmy przetestowad go na witasnych
zotadkach. Optacato sie, o czym przekona sie kazdy, kto poda na stdt te zupe.

Opienki przebieramy, myjemy i przycinamy ogonki. Przesmazamy je na
masle, pilnie mieszajgc. W miedzy czasie obieramy ziemniaki i kroimy je w
kostke. Podgrzewamy bulion warzywny, wrzucamy ziemniaki wraz z grzybami i
doprawiamy solg, pieprzem oraz szczypta gatki muszkatotowej. Catosc
gotujemy do miekkosci, a nastepnie zaprawiamy smietana.

Zupe mozemy podawac z groszkiem ptysiowym lub grzankami. Nie

zapominajmy tez o zielonej pietruszce. Biatystok zyczy smacznego!
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http://www.niam.pl/pl/produkty/1355-oliwa_z_oliwek
http://www.niam.pl/pl/przepisy_kulinarne/955-groszek_ptysiowy

Krokiety a’la Potocki

30 dag opieniek

50 dag kapusty kiszonej
pieprz, sél

chili

oliwa z oliwek

6 jajek

3 szklanki maki

1 szklanka mleka
gazowana woda

butka tarta

Nie wiemy, ktdry z Potockich gustowat w krokietach z opieftkowym
farszem, ale skoro jest to danie sygnowane takim nazwiskiem, to bez wahania
wtaczamy je w poczet smakerowych dan grzybowych.

Kluczem do dobrych krokietéw jest dobry farsz, wiec zaczniemy od
niego. Kiszona kapuste kroimy i przesmazamy na oliwie z oliwek. Podlewamy
bulionem grzybowym lub warzywnym. Odparowujemy catos¢ i dodajemy
pokrojone wczesniej opienki. Smazymy farsz do miekkosci grzybdw,
doprawiajac go solg, pieprzem i gatka muszkatotowa. Mozemy tez zaostrzy¢
nieco atmosfere i sypna¢ szczypte chili, wszak staropolska kuchnia byta dos¢
pikantna.

Gdy farsz bedzie dochodzit i nabierat smaku przyrzadzamy ciasto. Jaja
miksujemy z mlekiem, maka i szczypta soli. Dolewamy nieco wody gazowanej,
by ciasto spulchni¢. Nastepnie smazymy nalesniki pilnujac, by ich zanadto nie
zrumienié¢. Na kazdy nalesnik naktadamy farsz, zawijamy, panierujemy w jajku i
tartej butce i wysmazamy na ztocisto. Do takich krokietéw najlepiej pasuje
barszcz czerwony, ale to juz opowies¢ na inng ksigzke...

Ps. Przepis na barszcz znajdziesz tu.
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http://smaker.pl/szukaj/przepisy,1?q=czerwony%20barszcz&sTi=all&sTy=accuracy

Pieczarki

Jedne z niewielu grzybdw, ktére sie uprawia. Dziko wystepujg na tgkach i
pastwiskach. Majg okragte kapelusze o biatej barwie i czasem ciemniejszych tuskach na
kapeluszu. Odznaczajg sie delikatnym smakiem - niezbyt wyrazistym i niedominujgcym.
Wobec tego rzadko odgrywaja pierwszoplanowg role w potrawach. Trzeba uwazac przy
zbieraniu, gdyz mozna je pomyli¢ ze Smiertelnie trujgcym muchomorem sromotnikowym.
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Pieczarki faszerowane

pieczarki
cebula

ser z6tty
parmezan
pietruszka
jajko

butka tarta
pieprz, sol

Pieczarki to grzyby rosngce w najdalszych rubiezach grzybowego
krélestwa. Poniewaz w lesie ich nie uswiadczymy, aby zjes¢ dobre $niadanie
nie jestesmy zmuszeni z rana dokonywad dalekich pieszych wycieczek z
kozikiem w dtoni. Wystarczy portfel i wizyta w pobliskim sklepie. A pdZniej
warto je przyrzadzi¢ w jakis pyszny sposdb. Chocby nafaszerowad...

Pieczarki myjemy i odcinamy ogonki. Kapelusze wydragzamy i
odstawiamy na kilka chwil. Ogonki siekamy i przesmazamy na masle, ze
zeszklong cebulg. Doprawiamy solg, pieprzem i gatkg muszkatotows.
Odparowujemy powstaty w trakcie smazenia sos i mamy gotowy farsz.

Studzimy farsz lekko, dodajemy siekang pietruszke, nieco parmezanu i
nieco wiecej tartego, z6ttego sera. Tak wykorzystane pieczarkowe ogonki
pakujemy do kapeluszy, a catos¢ panierujemy w jajku i mace lub butce tartej. |
teraz mamy dwie drogi, albo usmazymy je na patelni, albo upieczemy w
piekarniku. Niezaleznie od naszego wyboru, ztociste faszerowane kapelusze

beda pyszne.
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Pieczarki w sosie serowo-smietanowym

0,5 kg pieczarek

1 cebula

200 ml $mietana 18%
15 dag ser z6tty
parmezan

masto

gatka muszkatotowa
szczypiorek

pieprz, sél

Po pieczarkowej przekgsce warto pomyslec¢ o przepisie na petnoprawne
danie obiadowe. Proponujemy sos pieczarkowy, gesty, kremowy i dobrze
przyprawiony. Chetni?

Pieczarki myjemy, kroimy w grubg kostke lub w plasterki. Cebule
obieramy, szklimy na masle i dodajemy grzyby. Solimy i dusimy pod
przykryciem, az puszcza soki. Nastepnie doprawiamy sola, pieprzem i solidna
porcja gatki muszkatotowe;j.

Odparowujemy sos do 2/3, zmniejszamy ptomieni i zaprawiamy sSmietanga
oraz tartym zd6ttym serem i szczypta parmezanu. Mieszamy pilnie, az do

uzyskanie gtadkiego kremowego sosu. Tuz przed podaniem dodajemy gars¢

sSwiezego siekanego szczypiorku. Takie pieczarki podajemy z makaronem.
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Satata z pieczarkami

pieczarki
satata
cytryna
czerwona cebula
oliwa z oliwek
ocet balsamiczny
musztarda francuska
majonez
cukier
pieprz, sol
ew. wedzony boczek

Pieczarkowy dziat zamykamy czyms wykwintnym. Cho¢ to zwykta satata,
ze zwyktymi pieczarkami, to obiecujemy, ze warto poswiecic¢ te kilka chwil na
lekture i nieco wiecej na kucharzenie.

Pieczarki doktadnie przebieramy, czyscimy i obieramy ze skdrek. Kroimy
w cienkie plastry i skrapiamy sokiem z cytryny, by nam nie pociemniaty.
Zabieramy sie za sosy, czyli za winegret i sos musztardowy. tagczymy w jednym
naczyniu oliwe z oliwek z octem balsamicznym. Doprawiamy solg, pieprzem
oraz cukrem i doktadnie mieszamy. W drugim naczyniu t3czymy francuska
musztarde z majonezem i mieszamy rownie doktadnie, co winegret.

Satate drzemy na mniejsze kawatki, czerwong cebule kroimy w pidrka i
mieszamy z pieczarkami. Dodajemy sosy i mieszamy delikatnie, acz doktadnie.
W razie potrzeby doprawiamy solg i pieprzem. Do takiej satatki mozemy doda¢

pokrojony w kostke wedzony boczek, ale jest to opcjonalne. Obowigzkowa zas

jest swieza, podpieczona bagietka.
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Boczniaki

Rosna w kepkach, utozone dachéwkowato na pniach drzew, przyrosniete do nich
bokiem - stad nazwa. W Polsce jego uprawa zajeto sie na skale przemystowa. Boczniak
moze by¢ uzupetnieniem wielu dann miesnych i bezmiesnych, ale rédwniez daniem
gtéwnym. Kapelusz boczniaka mozna przyrzadzac tak samo, jak inne gatunki grzybdw -
smazy¢, panierowac, dusi¢, gotowac...
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A’la schabowy

boczniaki
jaja

maka
pieprz, sol

Boczniak to grzyb dos¢ niepozorny, mato efektowny i z reguty stojacy
na uboczu. Smakosze jednak dobrze wiedza, Zze jest to grzyb nie tylko
smaczny, ale i zdrowy. Po udanym grzybobraniu lub rédwnie udanych zakupach,
proponujemy podac boczniaki klasycznie, czyli tak jak kotlet schabowy.

Kapelusze boczniakdw czyscimy i oprdszamy solg oraz pieprzem.
Panierujemy w jajku i mace i smazymy na ztocisto kapelusz za kapeluszem. A
kto raz posmakowat, wie, ze na pierwszym i drugim nigdy sie nie korczy.

Boczniaki podajemy solo, ewentualnie z chlebem.
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A’la flaczki

boczniaki

masto

bulion warzywny wraz z warzywami
majeranek

gatka muszkatotowa

pieprz, sol

ew. biata zasmazka

Czyli boczniaki w zupie. Czemu a’la flaczki? Gdy pokroimy kapelusze
boczniakdw w paski, wszystko stanie sie jasne. Jest kilka szkdt robienia takich
flaczkdw. My podajemy jedng z prostszych propozycji.

Boczniaki myjemy i kroimy w paski, tak jak sie juz rzekto. Obsmazamy
kilka chwil na masle doprawiajagc pieprzem, solg i gatkg muszkatotows.
Siegamy po bulion warzywny, podgrzewamy mocno i dodajemy podsmazone
boczniaki.

Do flaczkdw brakuje nam jedynie warzyw z bulionu, czyli marchewki,
selera i pietruszki. Kroimy je w kostke i gotujemy razem z catoscig ok. 20-30
minut. Doprawiamy tak jak flaczki, czyli solidng garsciag majeranku i tega
szczypta gatki muszkatotowej. W razie potrzeby zageszczamy biatg zasmazka.

Podajemy, jak flaczki, ze swiezg butka.

49

Smaker”



Boczniaki w winie

70 dag boczniakéw

garsc¢ suszonych sliwek bez pestek
2 cebule $redniej wielkosci

250 ml czerwonego, wytrawnego wina
Swiezy tymianek i rozmaryn

maka

masto

cukier

oliwa z oliwek

natka pietruszki

pieprz, sol

Boczniaki nie majg dobrego PR-u. Nie dos¢, ze niepozorne i o mato
atrakcyjnej nazwie, to jeszcze stosowane jako substytut schabowych, czy
flaczkéw. Nie znaczy to jednak, ze z boczniakdw nie mozna zrobi¢ czegos de
luxe.

Zaczynamy od namoczenia suszonych, Kkalifornijskich sliwek w
porzadnym czerwonym winie. Gdy sliwki beda nasigkad, zabieramy sie za
grzyby. Boczniaki myjemy, osuszamy i kroimy w paski. Cebule kroimy w pidrka
i przesmazamy na masle z kroplg oliwy z oliwek. Doprawiamy sol3a, pieprzem i
szczyptg cukru. Dodajemy grzyby i smazymy, pilnie mieszajgc. Gdy boczniaki
puszcza sok, a nastepnie sok odparuje, dodajemy pokrojone w paski winne
sliwki i samo wino.

Potrawke doprawiamy swiezym tymiankiem, rozmarynem. Zmniejszamy
ogien i pozwalamy boczniakom pyka¢ 15-20 minut. W razie potrzeby
doprawiamy i zageszczamy mak3a. Tuz przed podaniem dodajemy siekana

natke pietruszki i gotowe. Niby boczniak, a jaka klasa!
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Golabki

Maja rézne kolory kapeluszy, przez co bogactwo nazw poszczegdlnych gatunkdw
np.: gofabek ametystowy, agrestowy, btotny, jasno-zétty. Moga by¢ przyrzadzane w
kazdy typowy dla grzybédw sposéb. Nalezy uwazad, by gotabka o zielonej barwie
kapelusza nie pomyli¢ z muchomorem sromotnikowym - muchomory maja biaty pierscien

przy trzonie.
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Gotabki na wedzonym boczku

gotabki

boczek wedzony
kminek

pieprz, sol

Gotabki to grzyby niepozorne, czesto robaczywe, czasem trujgce. Jesli
wybieramy sie na gotabki to uwazajmy, a najlepiej weimy ze soba
doswiadczonego grzybiarza. Taki ekspert na pewno pomoze nam w zebraniu
gotabkdw jasno-zdéttych. A co z nich zrobi¢? Pozywne sniadanie, rzecz jasna.

Gotabki usmazymy na wedzonym boczku. W tym celu tadny i
aromatyczny kawatek miesa kroimy w kostke i smazymy na patelni, az wytopi
sie odpowiednia ilos¢ ttuszczu. Dodajemy pokrojong w pidrka cebule i
doprawiamy solg oraz pieprzem.

Gotabki przebieramy, czyscimy i kroimy w gruba kostke. Wrzucamy na
ttuszcz z cebulg i pilnie mieszamy. Doprawiamy tym razem nie gatka
muszkatotowg, tylko kminkiem. No chyba, ze ktos ma alergie na kminek...

Grzyby smazymy do miekkosci i tuz przed podaniem posypujemy zielong

pietruszka. Podajemy, jak na sniadanie przystato, ze swiezym chlebem.
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Zupa z gotgbkow

gotabki

bulion warzywny
2 pomidory
cebula

masto

oliwa

Swiezy rozmaryn
ser camembert
jajo na twardo
masto

pieprz, sol

Tym razem siegamy po gotabki winne, réwnie smaczne co jasno-zétte. Z
takich gotabkdw najlepiej jest zrobi¢ zupe, do ktérej dodamy nie tylko swiezo
podduszone grzyby, ale ser typu camembert i jajka na twardo. Brzmi dobrze?

Zaczynamy od zeszklenia cebuli na masle z kropla oliwy. Cebule
doprawiamy sola, czarnym pieprzem i szczypta cukru. Gdy cebula bedzie
miekna¢, zajmujemy sie grzybami, ktdre, jak kazde, nalezy przebra¢, umyc i
pokroi¢. Sprawione grzyby wrzucamy na patelnie i smazymy je przez
kwadrans.

W tym czasie podgrzewamy bulion, do ktdrego dodajemy miekkie
grzyby. Doprawiamy swiezym rozmarynem i zagotowujemy. Zmniejszamy
ogien, dodajemy swieze pomidory pokrojone w grubga kostke i gotujemy 15-20
minut doprawiajac sola, pieprzem i Swiezym rozmarynem.

W ostatniej fazie mozemy zupe zaprawi¢ Smietang. Przelewamy do

talerzy, do kazdej porcji dodajemy po potdwce jaja na twardo i plasterku sera

camembert. Posypujemy natka pietruszki i gotowe.
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Gotabki z gotgbkow

15 dag gotgbkow

20 dag kasza gryczana
gotowane liscie kapusty
cebula

masto

natka pietruszki

pieprz, sol

Gotabki w wersji bezmiesnej a grzybowej, mozemy przyrzadzi¢ z niemal
dowolnego gatunku grzybdw. Nie mozemy jednak odmdwi¢ sobie
zaproponowania do gotabkdw wtasnie gotabkdéw. Jesli komus zamarzy sie co
innego w srodku, niechaj po prostu podmieni grzyba.

Tradycyjny miesny farsz powstaje z ryzem, my jednak zrédbmy go na
bazie kaszy gryczanej. Gotujemy ja tak, jak zaleca producent na opakowaniu.
Gotabki kroimy w paski i przesmazamy na masle z cebulg, doprawiajac sola i
pieprzem, 10-15 minut powinno im w zupetnosci wystarczyc.

Usmazone gotabki przepuszczamy przez maszynke do mielenia migsa i
taczymy z kasza. Doprawiamy w razie potrzeby pieprzem i solg. Dodajemy
siekang pietruszke i tak sporzadzony farsz uktadamy na obgotowane
uprzednio liscie kapusty. Zawijamy tak, jak normalne gotabki i uktadamy na
nattuszczonej i wyscielanej mniejszymi lis¢mi kapuscianymi brytfance.
Zapiekamy okoto 40-45 minut w temperaturze 180 stopni i podajemy z

ulubionym sosem, naturalnie grzybowym.
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Czyli najdrozsze grzyby swiata. Cena za kilogram waha sie od 600 do 1000 euro.
Maja ksztatt bulwy i otoczone sg chropowatg skdrka. Rzadko wystepuja i rosng pod
ziemig - przez co fascynuja ludzi od tysiecy lat. Obecnie uprawia sie je w potudniowej
Francji i Wtoszech. Do ich poszukiwan wykorzystuje sie wytresowane psy i swinie. Trufle
majg bardzo intensywny smak i zapach, przez co rzadko wystepuija jako danie gtéwne.
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Trufle na grzankach

kilka sztuk duzych trufli
4 kromki pieczywa pszennego
sok z cytryny

masto

oliwa z oliwek

pieprz, sél

Sos:

masto

maka

250 ml bulionu

30 ml madery

cukier

pieprz, sol

Grzybowe sniadanie mistrzéow, na ktére pozwoli sobie kazdy, komu uda
sie trufle trafi¢. Owszem trzeba sie troche nachodzi¢, trzeba troche wydad i
trzeba sie w nich rozsmakowad, ale przeciez zycie sktada sie z rdéznych
smakdw. Na poczatek proponujemy trufle na grzankach.

Grzyby obieramy ze skdrki i kroimy w dos¢ cienkie plasterki. Skrapiamy
je sokiem z cytryny, oliwg z oliwek oraz oprdszamy pieprzem i solg. Dusimy na
masle pod przykryciem okoto 20 minut, co jakis czas mieszajgc, by naszych
skarbdw nie przypali¢. Gotowe trufle uktadamy na grzankach z ciemnego
pieczywa i podajemy.

Do tak ekskluzywnego s$niadania pasuje sos z madery. Zaczynamy od
uprazenia w rondelku maki, a nastepnie dodajemy do niej masto. Mieszamy
doktadnie, by zlikwidowad¢ wszelkie grudki i inne niedoskonatosci. Nastepnie
dolewamy szklanke wywaru warzywnego i podgrzewamy, az catos¢
odpowiednio zgestnieje. Doprawiamy pieprzem, solg i szczypta cukru, a
nastepnie wlewamy porcje madery. Sos do grzanek podajemy w gustownej

sosjerce. Bon apetit!
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Tagliatelle al tartufo

trufle

masto

oliwa z oliwek
sok z cytryny
makaron
parmezan
pieprz, sol

Czyli makaron =z truflami. Danie proste, szybkie i wyjatkowo
ekskluzywne. Jesli juz udato nam sie zdoby¢ trufle na $niadanie, to dobrze by
byto zrobi¢ z nich tez cos$ na obiad.

Z truflami do makaronu postepujemy tak samo, jak z truflami na grzanki.
Czyli obieramy, kroimy cienko i dusimy na masle oprdszajac solg, pieprzem i
sokiem z cytryny. Nie zapominamy takze o kropli oliwy z oliwek. Trufle
potrzebujg dwudziestu minut, by by¢ gotowe do wejscia na stoét.

W tym czasie gotujemy makaron. Gdy bedzie al dente, wycedzamy go i
skrapiamy oliwg z oliwek. Nastepnie dodajemy trufle, mieszamy delikatnie,

oprdszamy parmezanem i gotowe.
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Oliwa truflowa

trufle suszone
oliwa z oliwek

Przeszukujgc skarbnice wiedzy kulinarnej w poszukiwaniu trufli czesto
napotykamy oliwe truflowa. Co to takiego? To prosze Pan i Pandw, krdlowa
aromatyzowanych oliw wszelakich. Owszem, mozna jg kupi¢, ale mozna tez j3
zrobi¢ samemu. Dobra wiadomos¢, do tej oliwy potrzebujemy trufli suszonych.

Na 250 ml porzadnej oliwy extra vergine potrzebujemy dostownie kilka
kawatkdéw suszonej trufli o wielkosci dwuztotdwki. Filozofii nie ma tu zadnej,
trufle wrzucamy do oliwy, korkujemy i zostawiamy w spokoju na przynajmniej
4 tygodnie. Czas oczekiwania oraz poniesiony trud, wynagrodzi nam jednak

niezrownany smak i aromat.
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Przetwory z grzybow

Do niedawna robienie przetwordw kojarzyto sie z czasami, kiedy sklepowe pdtki
swiecity pustkami. Woéwczas, chcac mie¢ dostep niepowtarzalnego smaku i aromatu
grzybdw w zimie, jesient spedzaliSmy na pracowitym zamykaniu ich w stoikach.

Obecnie te skarby lasu sg dostepne na rynku praktycznie przez caty rok, a w
gotowych przetworach mozemy w sklepie przebierad. Nic nie jest jednak w stanie
zastapic szczegdlnego smaku tych przygotowanych wtasnorecznie.
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Marynowane borowiki

1 kg borowikéw

dwie cebule

listki laurowe

kolorowy pieprz w ziarnach

2 | wody

600 ml octu

kilka kropel octu balsamicznego
sol

Dawno, dawno temu, cichy i skromny borowik, o brgzowym kapeluszu,
zostat wybrany krdélem 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 krdélestwo.

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 marynuja. Borowiki nalezy przegotowac
kwadrans w osolonej wodzie, a nastepnie odcedzi¢. Wywar mozna zla¢ i
zachowad na pdzniej, do zup, czy sosdw.

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

Zapakowane do stoiczkdw grzyby zalewamy jeszcze gorgca marynata.
Stoiczki zakrecamy, pasteryzujemy i wstawiamy do spizarni na honorowe

miejsce.
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Kurki z tymiankiem

1 kg kurek

2 cebule

liscie laurowe
angielskie ziele
biata gorczyca
Swiezy tymianek
2 | wody

600 ml octu

Po krélewskiej uczcie pora na grzybowy drdéb, czyli na zétciutkie 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 smakowad grzybem, chod¢ kurka gatazka tymianku na pewno
nie pogardzi.

Kurki przebieramy, czyscimy i myjemy. Szykujemy odpowiednig ilos¢
stoiczkdw i uktadamy w nich grzybki. Zalewe przygotowujemy tak samo jak w
przypadku borowikdw, czyli ocet rozcienczamy woda w proporcjach 1:3 i
zagotowujemy z pokrojong w pidrka cebulg 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 gdor dnem, a nastepnie zapasteryzowac i

zapakowac do spizarni.
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Grzyby kiszone

1 kg rydzow

gtéwka czosnku

2 cebule

liscie laurowe

angielskie ziele

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 zakisi¢ i to w ich wtasnym sosie. A
najlepiej poddajg sie temu procesowi rydze.

Dobrze by byto siegna¢ po kamionke, taka jak wykorzystuje sie do
kiszenia kapusty. Grzyby nalezy doktadnie oczysci¢ i zagotowal. Po
odcedzeniu pozwalamy im porzadnie ostygna¢ i zabieramy sie za kiszenie.
Grzyby, w catosci, uktadamy warstwami przesypujac je solg i przektadajac
przyprawami, czyli czosnkiem w zgabkach, 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 sol3.
Przykrywamy Iniang sciereczka, talerzem i obcigzamy np. polnym kamieniem.
Po kilku dniach grzyby powinny pusci¢ sok, ktdry przykryje cata kiszonke. Jesli
nie, uzupetniamy braki przegotowang i osolong woda. Tak zakiszone grzyby

mozna przechowywad w chtodnym miejscu nawet do 5 miesiecy.
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Jak suszy¢ grzyby?

Aby zachowad smak grzybéw na czarna godzine, czyli te, w ktdrej lasy
grzybdéw nie rodzg, mozna ja zamarynowag, 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 urzagdzenia suszacego.

Tradycyjnie zas grzyby suszymy na storicu. W chwili gdy piszemy te
stowa, sierpniowe stonce suszy wszystko, co tylko napotka na swojej drodze.
Gdybysmy zatem mieli pod rekg stosowng ilos¢ grzybdw zrobilibysmy tak...
Oczyszczone, cho¢ nie umyte wodg grzyby pokroilibysmy na mniejsze kawatki,
pamietajgc, ze podczas suszenia grzyb znaczgco zmienia swodj rozmiar.
Musimy wiec uwaza¢, by nie zasuszy¢ sobie grzybowych widérkdw. Potem takie
grzyby roztozylibysmy na sitku odpowiednich rozmiarédw i aby zabezpieczy¢
przed niepozadanymi wizytami rdznych insektédw nakrylibysmy je Iniana
sciereczka. A reszty dokonatoby za nas stonce.

Polska pogoda jest jak kobieta, ciggle sie zmienia. Dlatego, gdy
bedziecie czytad te stowa, storice moze by¢ ostatnia rzeczg, ktdéra gosci na
niebie. Jak inaczej zasuszy¢ grzyby? W piekarniku. Grzyby sprawione tak jak do
suszenia na stoncu uktadamy na wyscielanej pergaminem blasze. Piekarnik
rozgrzewamy do 50 stopni, wigczamy 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 potrzgsng¢, by nam nie poprzywieraty. Na koicowym etapie, mozemy
podwyzszy¢ temperature o kolejne 10 stopni, jednak nalezy zwrdci¢ uwage, by
grzybdw nie przesuszy¢, bowiem moga sie kruszyc.

Suszone grzyby nalezy przechowywaé, co oczywiste, w suchym miejscu.
Najlepiej nadaje sie do tego szczelnie zamykany drewniany, plastikowy lub

blaszany pojemnik i zaciszna szafka.
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Grzyby roznorakie

Muchomor czerwonawy - lub muchomor czerwieniejgcy. Jeden z niewielu
gatunkéw muchomora, ktory jest jadalny.

Aby go zbiera¢, trzeba by¢ bardzo doswiadczonym grzybiarzem, gdyz jest tatwy
do pomylenia ze smiertelne trujgcym muchomorem plamistym. Na szczescie jest sposob,
by je odrdznié. Wystarczy naszemu muchomorowi przetamac kapelusz - jesli czerwienieje,
to mamy do czynienia z jadalnym grzybem. Od tej wtasciwosci wzieta sie jego nazwa.
Ponadto nasz muchomor ma gtadka i bulwiasta podstawe trzonu, w przeciwienstwie do
trujagcego muchomora.

Mozna go gotowad, smazy<, marynowac i dusic.

Purchawka - wyrdzniamy az czternascie gatunkéw w Europie. W Polsce wystepuje
pospolicie w bardzo duzych ilosciach. Szukamy jej poza lasem: na polanach, tgkach czy
przy drogach. Jej nazwa wzietfa sie od charakterystycznego dzwieku, jaki wydaje, gdy sie
na nig nadepnie, co wszyscy pamietaja z dziecifnstwa. Wiekszos¢ odmian to grzybki
jadalne, natomiast spozywac¢ mozemy tylko mtode okazy - wtedy, kiedy wnetrze jest biato
zabarwione.

Wielu grzybiarzy uznaje je za wielki przysmak. Purchawka jest najwiekszym
przysmakiem. W Polsce najczesciej je sie purchawke chropowaty. Podobno najlepiej
smakuje smazona na masle ze swiezg butka. Moze byc jednak dowolnie f3czona z innymi
potrawami.

Grzybki mun - uprawiane s3 gtéwnie w Azji. Znane s3 swych leczniczych
wiasciwosci w medycynie Dalekiego Wschodu. Pomagaja przy przeziebieniach, bdlach
brzucha i zebéw. Nie mozna powiedzie¢, by miaty szczegdlnie charakterystyczny smak,
natomiast doskonale chtong smaki innych potraw. Dodaje sie je do zup i sosdw. Mozna je
tez przyrzadzac w postaci smazonej lub duszone;j.
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Muchomor czerwonawy

muchomory
masto

oliwa z oliwek
pieprz, sol

Muchomory czerwonawe s3 jadalne i to nie tylko jeden raz. Co wiecej s3
chwalone wsrdéd grzybiarzy za smak. A moze za podniesienie poziomu
adrenaliny? W ramach ciekawostki podajemy szybki sposéb na zabdjcze
sSniadanie, nie tylko dla tesciowe;.

Oczyszczonym muchomorom odrywamy ogonki, wieksze kapelusze
kroimy, catos¢ oprészamy solg, pieprzem i odstawiamy na kilka chwil. Na
patelni rozgrzewamy porcje masta z kroplg oliwy. Uktadamy kapelusze
blaszkami do gdéry i wysmazamy okoto 5 minut. Nastepnie przewracamy na
blaszki i dosmazamy. Muchomory podajemy z chlebem, zyczgc smacznego i

informujac o nazwie grzyba po konsumpgji.
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Purchawki na deser

purchawki
masto
cukier

sol

Nie zartujemy, tylko proponujemy grzybowy deser. Zaprzyjaznieni
grzybiarze uwazaja mtode, bielutkie jak sSnieg purchawki za przysmak. Fakt, te
grzyby sg jadalne, aczkolwiek szalenie niepopularne.

Purchawki kroimy na plasterki, na patelni topimy masto i smazymy je z
odrobing soli. Gdy zmiekng obsypujemy je cukrem i w zasadzie gotowe. Kogo
przeraza cukier, moze te grzyby doprawi¢ klasycznie solg, pieprzem i
probowad, czy purchawka nadaje sie do czegos wiecej, jak efektownego

rozdeptania.
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Grzyby mun

10 dag swiezych grzybkéw mun
ogorek szklarniowy
olej arachidowy
imbir

posiekany czosnek
5 dymek

50 ml sherry

sos ostrygowy

S0S sojowy

olej sezamowy
cukier

strgczek chili

Ostatnia propozycja jest orientalna. Siegamy po grzyby mun, zatem
musimy tez siegna¢ po orientalny zestaw przypraw, dodatkéw i rdéwnie
orientalny wok.

Zaczynamy od wydrazenia ogdrka i pokrojeniu go w plasterki o grubosci
jednego centymetra. Dymke kroimy w pidrka, imbir w stupki, a czosnek
siekamy. Grzyby ptuczemy i kroimy w paski. Rozgrzewamy olej arachidowy i
przesmazamy cebule z imbirem. Doprawiamy solg i cukrem, a nastepnie
dodajemy czosnek. Nastepnie dodajemy ogdrka i smazymy minute lub dwie.

Wlewamy sherry i po kilka kropel sosu ostrygowego, sojowego i oleju
sezamowego. Smazymy kolejng minute lub dwie, mieszajac pilnie. Pora na
grzyby. Wrzucamy je do woka, doprawiamy swiezga chili i smazymy na ostrym
ogniu dostownie kilka chwil. Taka chifszczyzne serwujemy z ryzem, a jak

obyczaj nakazuje, do jej spozywania wykorzystujemy tradycyjne pateczki.
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Notki o autorach

Bartek Rumienczyk

Z wyksztatcenia nauczyciel, z zamitowania ttumacz, z zawodu
Witkacy ksigzek kucharskich. Jego pasja jest muzyka, o ktdrej nikt nie
styszat. Potrafi wydawac¢ na nig kolejne pensje zanim dostanie je do
reki. Namietnie gotuje wszystko, oprécz zwierzyny. Nie potrafi
funkcjonowad bez odpowiedniej dawki nikotyny i kofeiny. W pracy ceni
sobie pomoc uroczych stazystek i przerwe na papierosa. Ksigzek nie
czyta, bo uwaza, ze kazdg napisatby lepiej.

Katarzyna Denkowska

Pasjonatka literatury, szczegdlnie podrdzniczej i tej pisanej
przez kobiety. Wielka fanka Margaret Atwood. Woli jezdzic
tramwajami, bo mozna dtuzej czytac. Bezwarunkowo kocha koty i ich
niezalezng nature. W wolnych chwilach tanczy tango, gotuje i kupuje
kolejne pary butdw. Nie wyobraza sobie swiata bez kawy, biatego wina
i makaronu, w kazdej postaci. Absolwentka wiedzy o kulturze i
dziennikarka w Interia.pl. Zajmuje sie serwisem blogowym i
niezliczonymi korektami.

Stanistaw M. Stanuch

&
2

Jak kazdy chtopiec chciat by¢ strazakiem. Potem studiowat
religioznawstwo by zostac... dziennikarzem. Lubi zwiedza¢ mato
znane zakatki Internetu. Od ’97 roku fan Twittera. Na swoich 3
blogach pisuje, jak mu sie chce, o Kindle, analizie treningdw
biegowych czy dziennikarstwie, mediach i technologii. Jesli akurat nie
czyta, to szuka co by tu przeczytad. Lubi starg, dobra literature, czyli
powiesci XX-wieczne. Zawodowo kieruje dziatem odpowiedzialnym

m.in. za poczte i serwisy spotecznosciowe w Interia.pl
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Aska Jagodziriska

Najpierw chciata zostal weterynarzem, potem studiowata
socjologie, a wreszcie zostata redaktorem serwisu Smaker.pl. Po
dziadku cukierniku odziedziczyta zamitowanie do stodkosci. Najlepiej
wychodzi jej ciasto czekoladowe. Fanka ruskich pierogdéw, ziemniakdw i
zelkdw. Uwielbia niszowe kino i teatr. Kiedys szalata na turniejach tanca,
dzis juz tylko z chtopakiem. Kocha przyrode i zwierzeta, z wyjatkiem
wypetzajacych po deszczu slimakéw bez skorupek.
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