dom, kobieta, ogréd

KUCHNIE SWIATA. Potrawy kuchni niemieckiej

Sznycel, strucla i bawarka

Kuchnia niemiecka to potrawy zréznicowane pod wzgledem
terytorialnym. Kraj ten dzieli si¢ na kilka specyficznych ob-
szaréw, ktérych mieszkancy upodobali sobie dania przygoto-
wywane z charakterystycznych, lokalnych sktadnikéw.

Jednym z landéw znanych z ob-
fitych, tradycyjnych positkéw jest
Bawaria. To goérska kraina, gdzie
kréluja smaczne kietbasy oraz
znakomite sery i wyroby mleczar-
skie. Na stole nie moze zabraknac
takze piwa, ktére jest spozywane
w duzych ilosciach. Bawaria slynie
z hucznego $wigtowania piwnych
dozynek, czyli Oktoberfest. Piwo
o wielu smakach jest napojem po-
dawanym do wigkszosci potraw
migsnych.

Na péinocy Niemiec, na stolach
kréluja dania rybne i potrawy przy-
rzagdzane z owocéw morza. Trzeba
by tutaj wymieni¢ malze dopra-
wiane zielem angielskim, odrobi-
ng czosnku a do tego zytni chleb
i obowigzkowo biate wino. To, obok
piwa, drugi spozywany najczesciej
przez naréd niemiecki trunek.
I w tym przypadku mamy do czy-
nienia z wieloma rodzajami win,
w zaleznosci od regionu i serwo-
wanych dad. Na uwage smako-
szy zasluguja takze dania z okolic
Frankonii i Turyngii oraz Nadrenii,
Szwabii i Saksonii.

Miesna obfito§¢

Kuchnia niemiecka obfituje w po-
trawy miesne, czgsto bardzo kalo-
ryczne. Sg to jednak dania smaczne,
a ich popularnosé¢ wynika z prosto-
ty i zamilowania do zwyczajnych
smakolykéw, jak boczek, ziemnia-
ki, kapusta czy golonka. Czasami
zaskakuje niecodzienny sposéb 1a-
czenia sktadnikéw, jednak Polakéw
to dziwi¢ nie powinno, bo nasze
jedzenie jest podobne do tego zza
zachodniej granicy — przeciez i my
jemy duzo miesa, a zwlaszcza scha-
bowego z zasmazang kapusta.

Co prawda zupy nie naleza do nie-
mieckich przysmakéw, ale i one
pojawiaja si¢ w tutejszej kuchni
- najpopularniejsza jest zupa kar-
toflana, tak zwana gulasch-suppe,
ktéra przywedrowata do Niemiec
z Wegier oraz bulion z knedla-
mi i zupa piwna. Smakowitym
zwiericzeniem positku  powinno
by¢ stodkie co nieco. Niemiecka
specjalnoscig jest ciasto z jabtkami
podawane zwykle na goraco oraz

paczki berliriskie.

Satatka z ziemniakéw
Sktadniki: 75 dag ziemniakéw go-
towanych w mundurkach, 3 ugoto-
wane jajka na twardo, 50 ml §mie-
tanki, 2-3 lyzki octu estragono-
wego, peczek drobno posiekanego
kopru, 10 dag majonezu, sél, pieprz
Ziemniaki obraé, pokroi¢ w kostke
$redniej wielkosci. Jajka obraé, po-
kroi¢ w drobng kostke i wymieszad
z ziemniakami. Dodaé¢ koperek,
$mietanke i ocet. Odstawi¢ na 10
minut. Nastepnie doda¢ majonez,
delikatnie wymiesza¢, doprawic solg
i pieprzem do smaku.

Odstawi¢ na 15 minut, po czym
wylozy¢ do salaterki i posypaé ko-
perkiem. Podawa¢ do miesa z grilla
lub pieczonego.

Solone jajka

(przysmak berlinski)
Sktadniki: 12 jaj, 10 dag soli, lyzka
ziaren pieprzu, lyzka ziaren gor-
czycy, 2 gozdziki, 2 cebule, 2 liscie
laurowe, olej, musztarda, ocet win-
ny, tabasco do smaku

1% litra wody zagotowac z przypra-
wami i pozostawi¢ do ostygniecia.
W drugim naczyniu ugotowaé jaj-
ka (10 minut) razem z obrang ce-

bulg. Po ugotowaniu zala¢ zimng
woda. Nastepnie drewniang lyzka
delikatnie pottuc ich skorupki, nie
zdejmujac ich z jajek. Jajka ulo-
zy¢ w szklanym naczyniu i zalaé
przygotowana wczesniej zimng so-
lanky. Zostawi¢ przynajmniej na
2 dni. Przed spozyciem jajka obraé,
przecig¢ na polowe, wyjaé zéltko.
Na dno wglebienia w biatku wlozyé¢
drobno pokrojong cebule wymie-
szang z musztardg, octem winnym,
olejem i tabasco, a na to ulozy¢
z61tko wypukly strong na zewnatrz.
Przekaske podawac z ciemnym pie-
czywem.

Pieczen po bawarsku

z plackami
ziemniaczanymi

Sktadniki: 500 ml jasnego piwa,
20 dag maki pszennej, lis¢ lau-
rowy, ziele angielskie, tymianek,
czosnek, 3 jajka, 2 pory, 2 cebule,
3 marchewki, seler, natka pietrusz-
ki, smalec, 1 kg schabu, 1 kg ziem-
niakéw, sol, pieprz

Migso oprészy¢ przyprawami i ob-
smazy¢ na smalcu. Nastepnie, na tej
samej patelni usmazyé pokrojone
warzywa. Do brytfanny nattusz-
czonej smalcem wrzucié warzywa,
polozy¢ pieczen i przysypaé reszta
warzyw. Doda¢ piwo i upiec w tem-
peraturze 180 “C okolo 40 minut.
Placki ziemniaczane: ziemniaki,
cebule i czosnek zetrze¢ na tarce.
Doda¢ make i jajka, doprawi¢ sola
i pieprzem. Doda¢ ziola. Smazyé¢
na smalcu. Placki oblozy¢ warzy-
wami 1 miesem.

Kartoflanka berlinska
Skladniki: 20 dag boczku wedzo-
nego ze skéra, 30 dag obranych
ziemniakéw, cebula, pét pecz-
ka majeranku, 750 ml rosolu, po
10 dag marchwiiselera, 5 dag poréw,
250 ml stodkiej $mietanki, pieprz,
s6l
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Z boczku zdja¢ skére. Pokroi¢ go
w kostke i wysmazy¢ razem ze sko-
ra na patelni. Ziemniaki i cebule
pokroi¢ w kostke, doda¢ do wy-
smazonego boczku i wymieszac.
Przetozy¢ do garnka, zala¢ rosotem.
Wrzuci¢ zwigzane todygi majeran-
ku (po uprzednim zdjeciu listkéw).
Doprowadzi¢ do wrzenia i goto-
waé na malym ogniu przez 25 mi-
nut. Przygotowane jarzyny pokroié
w grubg kostke, wrzuci¢ do zupy
— gotowaé 10 minut. Z zupy wyjaé
todygi majeranku i skére z boczku.
Zupe przecedzi¢. Ziemniaki, bo-
czek i niedogotowane warzywa ze-
mle¢ w maszynce z sitkiem $redniej
wielkosci. Zmielong mase polaczy¢
z odcedzong zupg, wymieszal ze
$mietanka i zagotowal stale mie-
szajac. Doprawi¢ pieprzem, sola,
posypa¢ majerankiem. Podawaé
z grzankami z pokrojonej w kostke

butki.

Pichelsteiner

Sktadniki: 50 dag mieszanego mig-
sa (wolowina, cielecina, wieprzo-
wina), 2 cebule, tyzka masta,
4 marchewki, seler, gléwka kapusty,
75 dag ziemniakéw, lis¢ laurowy,
s6l, pieprz

Migso pokroi¢ w kostke, doprawi¢
solg i pieprzem. Cebule obra¢ i po-
kroi¢ w drobng kostke, a oczyszczo-
ne jarzyny w grubg kostke. Cebule
zeszkli¢ na masle, doda¢ migso i du-
si¢ przez 5 minut. Jarzyny wylozy¢
na migso, zala¢ goragca woda, dodad
lis¢ laurowy. Potrawe dusi¢ na wol-
nym ogniu przez 90 minut. W ra-
zie potrzeby dola¢ wody. Doprawi¢
do smaku solg i pieprzem. Podawa¢
z wiejskim chlebem.

Spatzle - frankonskie
kluski skrobane

Sktadniki: 25 dag maki, 3 jajka,
125 ml mleka, sél

Podstawowe sktadniki wyrabia¢ tyz-
ka drewniang, dopdki nie pojawiag
si¢ pecherzyki powietrza. W duzym
garnku zagotowaé 2 litry osolonej
wody. Cz¢$¢ ciasta wylozy¢ na mo-
kra drewniang deske, na grubosé
0,5 cm. Mokrg fopatka do przewra-
cania kotletéw zeskrobywa¢ cienkie

paski ciasta bezposrednio do wrzat-
ku. Przy naktadaniu nowej porcji
ciasta, deske i topatke zwilza¢ woda.
Ugotowane kluski przela¢ zimng
woda. Podawa¢ do duszonego miesa
lub pieczeni.

Pieczona golonka

z kapustg

Sktadniki: 2 $wieze, duze golonki
wieprzowe, 75 dag kwasnej ka-
pusty, 2 duze kwaskowate jablka,
3 tyzki smalcu, cebula, kilka ziaren
jalowca, li$¢ laurowy, ziemniak,
sol, pieprz

Skérke golonki nacigé skosnie
w krate. Golonke wlozy¢ do stonej,
goracej wody, gotowa¢ 15 minut
w celu wytopienia czgéci tluszczu.
Nastepnie osgczy¢ na papierze, do-
brze natrze¢ solg i polozy¢ w pie-
karniku nagrzanym do 250 °C
na kratke, pod ktéra nalezy pod-
stawi¢ blach¢ do zbierania tlusz-
czu. Po 10 minutach zmniejszy¢
temperature do 190 °C. Piec przez
2 godziny czesto obracajac. Jabtka
obra¢, wypestkowac¢ i poszatkowac.
Nastepnie dusi¢ na smalcu razem
z drobno pokrojong w kostke ce-
bulg. Doda¢ kapuste i troche wody
pozostalej po ugotowaniu golonki.
Gotowa¢ do migkkosci razem z li-
$ciem laurowym i jalowcem. Wyjaé

przyprawy, zetrze¢ do kapusty suro-

Podstawg niemieckiej kuchni jest migso

dom, kobieta, ogréd

wy ziemniak, przyprawi¢ do smaku
sola i pieprzem, zagotowal. Kapu-
ste wylozy¢ na péimisek, polozy¢
na niej golonke. Podawa¢ z puree
z ziemniakéw i grochu oraz z pi-
wem.

Wieprzowina

w sosie piwnym

Sktadniki: 1 kg niezbyt ttustego
schabu karkowego, s6l, grubo mie-
lony czarny pieprz, 500 ml jasnego
piwa, marchewka, pietruszka, pé6t
selera korzeniowego, 2 czubate
lyzeczki gestego przecieru pomi-
dorowego, lyzeczka maki ziem-
niaczanej, sok z cytryny lub ocet
winny

Migso doktadnie umy¢, natrzeé
solg i pieprzem. Do duzego rondla
wlaé piwo, wlozy¢ mieso wieprzo-
we, doda¢ obrane, umyte i drobno
pokrojone warzywa oraz przecier
pomidorowy. Gotowa¢ okolo 1 go-
dziny na malym ogniu, pod niezbyt
szczelnym przykryciem. Ugotowa-
ne, migkkie migso wyjaé z rondla,
wywar przecedzi¢ przez geste sito
i doda¢ do niego make ziemniacza-
ng zmieszang z malg ilo$cig zimnej
wody. Sos zagotowa¢, ciaggle mie-
szajac, a gdy zgestnieje, doda¢ sok
z cytryny lub ocet winny do smaku.
Przyprawi¢ solg i grubo mielonym
pieprzem. Migso pokroi¢ w plastry,
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dom, kobieta, ogréd

wlozy¢ do sosu i jeszeze raz szybko
zagotowac

Sznycel cielecy
holsteiner

Sktadniki: 60 dag cielgciny bez ko-
éci (najlepiej z udzca), 6 tyzek ma-
sta, 5 jajek, tluszcz do smazenia,
maka i tarta bulka do panierowa-
nia, lyzeczka posickanego szczy-
piorku, s6l, czastki cytryny

Migso oczysci¢ z blon i pokroié
na cztery plastry w poprzek widkien.
Rozbi¢ ttuczkiem, uformowaé kotle-
ty. Posoli¢ je, obtoczy¢ w mace, jed-
nym roztrzepanym jajku oraz tartej
bulce, a potem usmazy¢ na goracym
tluszczu na zloty kolor. Zmniejszy¢
ogien, doda¢ 2 tyzki masta i do-
smazy¢. Na drugiej patelni rozgrza¢
dwie tyzki masta, usmazy¢ 4 sadzone
jajka. Sznycle ulozy¢ na ogrzanych
talerzach, na kazdym polozy¢ jajko,
kawalek pozostalego masta, czast-
ke cytryny, posypaé szczypiorkiem.
Sznycle podawaé z ziemniakami
puree i marchewka z groszkiem.
Pasuje do nich takze zielona salata
ze $mietang.

Zebra po kasselsku
Skladniki: 75 dag zeber migsistych
wedzonych, peczek wloszczyzny,
pomidor, cebula, sos pieczeniowy
z paczki (odrobina), tyzka musztar-
dy, $wiezo zmielony pieprz

Migso oplukaé i wytrze¢ do su-
cha. Wlozy¢ do zeliwnej brytfanny,
przykry¢ i dusi¢ przez 60 minut.
Nastepnie zala¢ 2 szklankami wody,
doda¢ drobno pokrojone warzy-
wa, ¢wiartki pomidora i pokrojo-
ng w kostke cebule. Dusi¢ przez
kolejne 45 minut, nastgpnie przez
15 minut dopiec bez przykrywki.
Zla¢ sos, wymiesza¢ z odrobing sosu
pieczeniowego, przyprawi¢ musz-
tarda i pieprzem.

Rada: Jesli przed zapiekaniem
bez przykrywki posypie si¢ migso
odrobing cukru, bedzie bardziej
chrupiace. Podawa¢ z ziemniakami
puree i kiszong kapustg na cieplo.
Inne wariacje to duszenie z suszo-
nymi grzybami lub z czerwonym
winem (zamiast szklanki wody do-
da¢ szklanke czerwonego wina).

Marynowana

pieczen wotowa

Sktadniki: 1,5 kg wolowiny na pie-
czen, 20 dag boczku wedzonego,
olej, 2 marchewki, korzen pie-
truszki, p6l pora, duza cebula,
500 ml czerwonego wina, 250 ml
$mietany 30%, 50 g schlodzonego
masta

marynata: 250 ml octu winnego
6%, 2 marchewki, korzen pietrusz-
ki, p6l pora, seler, duza cebula,
20 lisci laurowych, 20 ziaren ja-
Towca, 20 ziaren pieprzu, 5 goz-
dzikéw, mieszanka przypraw i su-
szonych ziél — po tyzeczce tymian-
ku, kolendry ziarnistej i pieprzu
ziarnistego, 20 ziaren jalowca,
4 lidcie laurowe, 4 gozdziki, skér-

ka z ¢éwiartki cytryny pokrojona

w cienkie paski
Przygotowanie tej $wiatecznej
pieczeni wymaga nieco czasu,

gdyz migso musi dojrzewaé przez
co najmniej dwa dni w zaprawie
Z OCtu, WarzZyw i przypraw.
Warzywa grubo pokroié¢, doda¢
pozostale sktadniki, ocet i 500 ml
wody. Migso oczyscié, wlozy¢
do glebokiego naczynia i zalaé ma-
rynatg tak, zeby bylo calkowicie
przykryte. Pozostawi¢ w chlod-
nym miejscu na dwa, trzy dni.
W tym czasie kilka razy je odwracac.
Zamarynowane migso wyjaé, osu-
szy¢ 1 natrze¢ sola. Warzywa do du-
szenia pokroi¢ w kostke. W bryt-
fannie lub duzym garnku rozgrzaé¢
olej, doda¢ pokrojony boczek i mig-
so. Lekko zrumieni¢ ze wszystkich
stron. Doda¢ warzywa, wino, 250
ml plynu z marynaty i mieszanke
przypraw (najwygodniej w plécien-
nym woreczku). Na mieso polozyé¢
kawalki masla, przykry¢ i dusié
powoli przez okolo 2 godziny (do
mickkosci migsa). Wyjaé gotowsa
pieczen i woreczek z przyprawami,
do brytfanny wla¢ powoli, miesza-
jac, $mietane i zagotowaé. Powstaty
sos zmiksowaé i nieco wygotowac.
Migso pokroi¢ na cienkie plastry,
a sos poda¢ oddzielnie.

Strucla drezdenska
Skladniki: 75 dag maki, lyzeczka
soli, 15 dag cukru, 30 dag masla,

15 dag rodzynkéw, 20 dag migda-
Iéw, 5 dag kandyzowanej skorki
pomarariczowej, ok. 20 dag kandy-
zowanej skorki cytrynowej, 5 tyzek
rumu, 7 dag drozdzy, cukier wa-
niliowy, skérka starta z 1 cytryny,
250 ml mleka, masto do wysmaro-
wania formy, 5 dag masta do polania
i cukier puder do posypania strucli
Make przesia¢ do miski. Na $rod-
ku zrobi¢ wglebienie, wla¢ do nie-
go drozdze rozrobione z 4 yzkami
mleka i odrobing cukru. Zostawi¢
do wyrosniecia. Po podwojeniu ob-
jetosci drozdzy, dodad reszte letnie-
go mleka. Zagnies¢ ciasto dodajac
cukier, cukier waniliowy, sél, ogrza-
ne maslo i skérke otarta z cytryny.
Nastepnie wyrobi¢ ciasto bijac je
drewniang tyzka, dopdki nie poja-
wig si¢ pecherzyki powietrza.
Doda¢  posiekang kandyzowang
skérke pomaraiczowa i cytryno-
w3, obrane ze skorki i posiekane
migdaly, rodzynki oraz rum. Do-
brze wymieszaé i zostawié ciasto
na 15 minut w cieplym miejscu.
Ciasto roztozy¢ w formie prosto-
kata 30x40 cm na posypanej maka
stolnicy. Podnies¢ nieco obie, dluz-
sze strony ciasta, nastepnie jedng
z nich podwing¢ w kierunku srodka
formujac w ten sposéb strucle. Przy-
kry¢ czystg $ciereczka, zostawi¢ na
15 minut. Ciasto wlozy¢ do $red-
nio nagrzanego pieckarnika na oko-
fo 40-50 minut. Po wyjeciu polaé
rozpuszczonym maslem i posypaé
przesianym cukrem pudrem. Zosta-
wi¢ do ostygnigcia.

Tutki orzechowe

Sktadniki:

ciasto — 25 dag maki, 25 dag masta,
4 761tka, 3 tyzki kwasnej $mietany,
nadzienie — 25 dag grubo zmielo-
nych orzechéw wloskich, 25 dag
cukru pudru, 4 biatka

Przesiang make potaczy¢ z roztrze-
panymi zéltkami. Doda¢ pokrojo-
ne w kawalki maslo. Zagnies¢ cia-
sto. Uformowaé 35 kulek wielkosci
orzecha wloskiego, utozy¢ je na de-
sce, przykry¢ folig i wstawi¢ na noc
do lodéwki. Nastepnego dnia ubi¢
biatka, doda¢ cukier puder i bi¢ na-
dal, dopdki nie powstanie jednolita
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masa o konsystencji kremu. Doda¢
orzechy, wymiesza¢. Kulki ciasta
bardzo cienko rozwatkowaé. Ufor-
mowane w ten sposéb okragle pla-
cuszki przekroi¢ na potowy, na §rod-
ku kazdej cze¢sci umiesci¢ niepelng
tyzeczke nadzienia. Zwina¢ tutki
i ulozy¢ na blasze. Piec ok. 20 minut
w piekarniku nagrzanym do 180 °C.

Niemiecki

placek z jabtkami
Skladniki: 4 kwasne jablka, %
szklanki cukru, lyzeczka mielo-
nego cynamonu, sok z cytryny
ciasto — 11,5 dag migkkiego masta,
szklanka cukru, szklanka pszennej
maki, 1% tyzeczki proszku do pie-
czenia, lyzeczka gruboziarnistej
soli, 2 duze jajka, tyzeczka esencji
waniliowej

Nagrza¢ piekarnik do 190 “C. kwa-
dratowsg forme do pieczenia o boku
20 cm wysmarowaé mastem i wy-
fozy¢ pergaminem. Jablka obraé,
usung¢ gniazda nasienne, pokro-
i¢ w plasterki i wlozy¢ do miski.
Doda¢ sok z cytryny i wymieszac.
Doda¢ cukier i cynamon, ponow-
nie dokladnie wymiesza¢ i odsta-
wié. Zmiksowaé masto z cukrem
na krem. Wymiesza¢ make z prosz-
kiem do pieczenia i solg. Wymie-

Ciasto z jabtkami i rodzynkami

sza¢ jajka z esencja waniliows, do-
da¢ do kremu i zmiksowaé. Wla¢
ciasto do formy i réwno je rozpro-
wadzi¢. Ulozy¢ na ciescie plastry
jablek w taki sposéb, aby zachodzi-
ly na siebie, i lekko docisnaé. Piec
45 minut w piekarniku nagrzanym
do 180 °C piekarniku. Przed poda-

niem wystudzic.

Rolada pegnitzka
Skladniki: 75 dag schabu bez ko-
éci, 15 dag szpinaku w lisciach,
10 dag cienko pokrojonej szyn-
ki wedzonej, 4 lyzki serka ho-
mogenizowanego, 4 lyzki ostrej
musztardy, peczek pietruszki,
peczek szczypiorku, 2 cebule, p6t
ogoérka, marchew, 2 lyzki oleju,
3 dag masla,75 ml wytrawnego
bialego wina, 125 ml $mietanki
kreméwki.

Ukroi¢ 4 podwéine steki (co drugi
stek przecina¢ do konca, a poprze-
dzajacy nacinaé). Steki rozlozyd,
skropi¢ wodg i rozbi¢ na plasko.
Kazdy kawalek migsa posmarowa¢
musztardg i serkiem homogenizo-
wanym. Polozy¢ nieco szczypiorku,
posiekanej natki pietruszki, liscie
zblanszowanego szpinaku, krazki
cebuli i paski obranego, wypestko-
wanego ogérka. Posypa¢ polowa

dom, kobieta, ogréd

utartej marchwi. Nastgpnie migso
zrolowaé, posypaé pieprzem i zawi-
na¢ w plastry szynki.

Masto rozpusci¢ w goracym oleju.
Na tym tluszczu zrumieni¢ dobrze
rolady. Doda¢ reszte krazkéw ce-
buli, wiéry marchwi i troche wina.
Wstawi¢ do ogrzanego piekarnika.
Dusi¢ pod przykryciem okoto 20 mi-
nut w temperaturze 230-250 °C. Do-
da¢ reszt¢ wina oraz $mietanke. Du-
si¢ bez przykrycia jeszcze 10-15 mi-
nut. Po wyjeciu rolad sos zmiksowa,
a jezeli nie jest dostatecznie zawiesisty
—zagotowal. Rolady ufozy¢ na p6tmi-
sku, pola¢ sosem. Podawa¢ z ziemnia-

kami i wytrawnym Rieslingiem.

Bawarka zimowa
Sktadniki: 500 ml naparu herbacia-
nego, 250 ml przegotowanego lub
zageszczonego, slodzonego mleka
do kawy, 15 ml czystej wédki (ba-
warka moze by¢ bez alkoholu)
Zala¢ wrzatkiem herbate w imbryku
na 3-4 minuty, aby si¢ zaparzyla. Na-
la¢ esencje do szklanki dola¢ alkohol,
dopetni¢ przegotowanym mlekiem

lub stodzonym mleczkiem do kawy.

Zrodlo: ,Kuchnia niemiecka’, wydawnictwo

TEN

Ewa Wrébel, DODR we Wroclawiu
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