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KUCHNIA. Walentynkowe przyjecie dla dwojga

Zakochani sg wsrdéd nas

Przez zotgdek do serca. Zgodnie z tg zasadg, w miesigcu
zakochanych utatwiamy zadanie uwodzicielom. Polecane
przez nas dania pomoga zdoby¢ wzgledy tych, ktérych
kochamy, a jeszcze sie opierajg i okazaé¢ uczucia tym,
ktorzy czuja sie nieco zaniedbani.

B Poskromienie ztosnicy
Sktadniki: 2 szklanki kaszy jaglanej,
glowka salaty, papryka, 4 kiszone
ogorki, 4 pieczarki, pét szklanki zie-
lonego groszku

Sos: maly sloik majonezu, maly jo-
gurt naturalny, 2 pomidory, lyzecz-
ka oregano, roztarty zabek czosnku,
tyzeczka natki pietruszki, a do de-
koracji krazki pora i kietki soczewi-
cy lub inne

Kasze¢ ugotowac na sypko, papryke
pokroi¢ w kostke, ogérki w paski.
Pieczarki krétko obgotowaé w wo-
dzie i pokroi¢ na plasterki. Salate
porwacé. Uktada¢ kolejno na talerzu
kasze z groszkiem, salate, papryke,
ogoérek i pieczarki. Sktadniki sosu
wymiesza¢, pola¢ nimi salate, ude-
korowa¢ krazkami pora oraz kiel-
kami.

B Pasztet z selera

Skladniki: 2 duze selery, 2 cebule,
4 jajka, 25 dag masta, szklanka wody,
kilka ugotowanych suszonych grzy-
béw, szklanka tartej bulki, pieprz

Obrane selery zetrzeé na tarce ja-
rzynowej, cebule i ugotowane grzy-
by pokroi¢ w kostke. Wszystko
przelozy¢ do garnka, zala¢ woda,
doda¢ masto i doprawi¢ wywarem
z grzybow.

Gotowa¢ 40 minut, ostudzié.
Do ostudzonych warzyw doda¢
z61tka i butke tartg, a nastepnie do-
ktadnie wymiesza¢. Na koniec do-
da¢ biatka ubite na piang, delikatnie
wymiesza¢ i przetozy¢ do wysmaro-
wanej tluszczem blaszki keksowej,

przyprawi¢ pieprzem, nie soli¢. Ca-
tos¢ piec przez godzine w piekar-
niku nagrzanym do temperatury
180 °C. Z formy wyjmowac po ostu-
dzeniu.

B Kurze paluszki

w orzechach
Skladniki: 3 podwdjne piersi z kur-
czaka (ok. 60 dag), 2 biatka, 2 tyzki
bulki tartej, 10-15 dag orzechéw
wloskich, sél, pieprz, olej do sma-
zenia

Migso pokroi¢ na paluszki. Przy-
prawi¢ solg i pieprzem. Biatka ubi¢
ze szczypta soli na sztywna piane,
wymiesza¢ z bulka tarta. Orzechy
drobno posieka¢. Paluszki paniero-
waé w pianie z butky tartg i orze-
chach. Usmazy¢ w glebokim ole-
ju (np. arachidowym). Odsgczy¢
z nadmiaru tluszczu na papiero-
wym reczniku. Podawaé z dipem.

Dip: 5 tyzek sosu sojowego, sok
z 1 limonki (lub potowy cytryny),
éwier¢ szklanki soku jabtkowego,
papryczka chili lub kilka kropel
sosu tabasco, ew. p6l tyzeczki ostrej
papryki, tyzeczka cukru, 3-4 tyzki
masla orzechowego, gars¢ posieka-
nych orzeszkéw ziemnych, peczek
kolendry

Sos sojowy polaczy¢ z sokiem z li-
monki i sokiem jablkowym, posto-
dzi¢. Doda¢ chili (papryczke po-
zbawi¢ nasion i drobno posiekac).
Wymieszaé¢ z mastem orzechowym.
Zeby tatwiej polaczylo si¢ z ply-
nem, mozna wlozy¢ je na 20 sekund

do kuchenki mikrofalowej lub pod-

grza¢ w goracej kapieli wodnej. Do-
rzuci¢ posiekane orzeszki ziemne
i kolendre.

B Watrébka po smolecku
Skiadniki: 50 dag watrébki wie-
przowej (ale najlepiej cielecej),
50 dag pieczarek, 25 dag cienkiej
kietbasy, 2 cebule, puszka przecieru
pomidorowego, pol szklanki ole-
ju, maka, 500 ml wywaru rosolo-
wego, przyprawy — sél, pieprz, ma-
jeranek

Wiatrébke pokroi¢ w plastry i obto-
czy¢ w mace wymieszanej z 2 lyz-
kami majeranku. Usmazy¢ na pél-
krwisto. Pieczarki, cebule i kietba-
s¢ pokroi¢ w paski, dusi¢ na oleju
w rondlu przez 10 minut, a nastep-
nie dodaé przecier pomidorowy
i podsmazy¢. Wlaé wywar i goto-
waé przez minute. Do ugotowane-
go sosu dodaé¢ pokrojong w paski
watrébke 1 wymieszad.

B Rolada serowa

Sktadniki: 4 jajka, 25 dag zéltego
sera, 40 dag majonezu, 50 dag mie-
sa, gléwka czosnku, sél, pieprz, opa-
kowanie mrozonego szpinaku

Biatka ubi¢ na sztywno, dodaé
z6ltka 1 wymieszaé. Nastepnie do-
da¢ majonez i starty ser, delikatnie
wymiesza¢ 1 wyla¢ na blachg wylo-
zong papierem do pieczenia. Piec
w temperaturze 200 °C az ciasto
uzyska zloty kolor. Mieso przypra-
wi¢, wylozy¢ na upieczone ciasto,
doda¢ szpinak usmazony na ma-
§le i przyprawiony sola, pieprzem
i czosnkiem, zwing¢ w rolade i piec
40 minut w temperaturze 170 °C.

B Sledzie w pelerynkach
Skfadniki: 4 duze §ledzie matjasy,
20 dag suszonych sliwek, garé¢ mig-
datéw (lub orzechéw), pot szklan-
ki oleju, cukier, sél, sok z cytryny
do smaku
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Umyte sliwki namoczy¢ (najle-
piej pozostawi¢ na noc), ugotowac
w tej samej wodzie, w ktérej sie
moczyly. Odsaczyé. Migdaly lub
orzechy sparzy¢, obra¢ ze skérki
i posiekaé, zostawiajac kilka calych
do dekoracji. Ugotowane sliwki
przetrze¢ przez sito, wymieszac
z olejem i posiekanymi migdalami,
doprawi¢ do smaku sola, cukrem
i sokiem z cytryny. Filety $ledzio-
we zwing¢ w ruloniki, jak rolmopsy
lub pokroi¢ na niewielkie kawatki,
ulozy¢ na péimisku, polaé przygo-
towanym sosem i przybra¢ calymi
migdatami.

M Tatar ze $ledzia

Skfadniki: 3 platy $ledziowe (ma-
tjasy lub inne), czerwona cebula,
3 jajka ugotowane na twardo,
2 éredniej wielkosci korniszony,
maly sloik marynowanych grzyb-
kéw, 3 lyzki oliwy z oliwek, sdl,
pieprz, czosnek, sok z cytryny

Filety wlozy¢ do zimnej wody i po
okolo godzinie sprawdzi¢ ich smak.
Ogorki, cebule, jaja i grzyby drobno
posiekac. Sledzie pokroi¢ w drobng
kostke (najlepszy efekt uzyskamy,
jesli  zostang  zmielone).Wszyst-
kie sktadniki dokladnie wymieszac.
Przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem
i czosnkiem.

B Wykwintna
zupa cebulowa

Skladniki: 30 dag cebuli, 1 dag masla, 100 ml
bialego wytrawnego wina, 15 dag zéltego
sera, kostka rosolowa, 4 kromki opieczone-

go chleba tostowego, sol, pieprz, papryka

Ugotowaé rosél z kostki i litra wody.
Pokrojona w cienkie plasterki cebu-

Uwaga: dobry tatar musi by¢ ostry,
wigc mozna do niego doda¢ soku

Z cytryny.

B Bigos Adama

Sktadniki: 2 kg kiszonej kapusty,
gléwka swiezej kapusty, $redni seler,
po 1 kg migsa wieprzowego i wo-
lowego, peto kielbasy, ok. 25 dag
wedzonego boczku, suszone grzy-
by, smalec, stodka papryka, czarny
pieprz, lubczyk

Kiszong kapuste sparzy¢ woda,
odcedzi¢. Kapuste §wieza poszat-
kowa¢, sparzyé¢, odcedzi¢. Seler
obraé, zetrze¢ na tarce jarzynowej
i ugotowaé. Suszone grzyby oplu-
ka¢ i moczy¢ przez ok. 2 godziny.
Ugotowaé w wodzie, w ktérej sie
moczyly. Ostudzi¢ i zemle¢ w ma-
szynce do migsa.

Migso pokroi¢ w 2 cm kostke, zala¢
woda, przyprawi¢ i ugotowaé. Ka-
puste kiszong zala¢ niewielkg iloscig
rosolu z gotowanego miesa, dodaé
pokrojona w kostke i podsmazona
razem z boczkiem kielbase, goto-
waé do migkkosci.

Wsypaé do garnka pozostale sktad-
niki — migso, slodka kapuste, seler,
grzyby razem z niewielka iloscia
wywaru. Przyprawi¢ pieprzem zio-
towym i prawdziwym, stodka pa-
pryke oraz lubczykiem.
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B Chleb z ziotami i serem
Skladniki: 40 dag maki, 20 dag
z6ltego sera, do wyboru - lyzecz-
ka majeranku, tyzeczka przyprawy
do grilla, tyzeczka bazylii, tyzeczka
przyprawy do pizzy, 400 ml cieplej
wody, 5 dag drozdzy, jajko, tyzeczka
cukru, lyzeczka soli

Make, z6lty ser pokrojony w kost-
ke i przyprawy wymiesza¢ w mi-
sce. Wode, drozdze, jajko, cukier
i s6l wymiesza¢ w naczyniu i wla¢
do miski.

Wszystkie sktadniki polaczy¢. Na-
kryta miske wlozy¢ na pél godziny
do cieplej wody. Kekséwke wyto-
zy¢ papierem do pieczenia ciasta.
Przelozy¢ ciasto i pozostawi¢ w cie-
plym miejscu do ponownego wyro-
$niecia.

Piec ok. 10 minut w temperaturze
170 °C, a nast¢pnie jeszcze oko-
o pét godziny w temperaturze

180 °C.

B Tort musowy

Sktadniki: 20 dag zwyklej czekola-
dy, 3 tyzki stolowe ciemnego rumu,
300 ml $émietany kreméwki, 2 obra-
ne i utarte na gladka mas¢ banany,
tyzka stolowa jasnego cukru musco-
wado, lyzka stolowa mocnej czarnej
kawy, 3 z6ltka, wiérki czekoladowe
do dekoracji

le udusi¢ na masle pod przykryciem.
Doda¢ do niej rosét z kostki i wino.
Przyprawi¢ do smaku. Ugotowang zupe
zmiksowac i do goracej wsypaé polowe
startego sera. Zupe rozla¢ do miseczek,
doda¢ grzanke z chleba i posypaé star-
tym serem. Wstawic¢ do kuchenki jeszcze
na 2 minuty.
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W tym kuszagcym deserze lacza
si¢ ze sobg rum, czekolada i bana-
ny. Czekolade pokruszy¢ na czast-
ki i wlozy¢ do miski nad garnkiem
z goraca wodg, aby sic stopilfa.
Do stopionej czekolady dodaé rum
i polowe $mietany, ubi¢ na gladka
mas¢. Mase bananows, cukier i kawe
wymieszaé, po czym dodad zéltka jaj
i mase czekoladows, a na koricu ubi-
te na sztywno bialka. Do wysmaro-
wanej tluszczem tortownicy wylozyé
tyzka mase i schlodzi¢ przez co naj-
mniej 2 godziny az bedzie sztywna.
Poluzowa¢ boki tortu cieptym no-
zem, zdja¢ $cianke tortownicy i zsu-
na¢ ciasto na talerz.

Ubi¢ pozostala $mietang i udeko-
rowaé tort $mietanowymi kulkami
i czekoladowymi wiérkami.

B Zenszeniéwka

Zanurzy¢ korzen zen-szenia w 500
ml wysokoprocentowej wédki. Za-
mkng¢ i zostawi¢ na miesigc. Osto-
dzi¢ miodem. Mozna tez od razu
zala¢ korzen ostodzong miodem
wédka. Nalewke pije si¢ codziennie,
ale nie wiecej niz kieliszek.

B Nalewka korzenna
Sktadniki: kawalek cynamonu,
¢wier¢ gatki muszkatolowej, 6 goz-

M Tort czekoladowy z masg czekoladowa
Sktadniki: 20 dag gorzkiej czekolady (60-70% kakao), 20 dag masta pokrojonego na kawalki, tyzka rozpuszczalne;
kawy w proszku lub w granulkach, 17 dag maki pszennej, szczypta soli, p6l lyzeczki proszku do pieczenia, éwieré
tyzeczki sody oczyszczonej, 2,5 dag kakao, 40 dag brazowego cukru, 3 $rednie jajka, 75 ml maslanki
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dzikéw, kawalek imbiru, pét laski
wanilii, kawalek skérki pomarari-
czowej, 2 szklanki miodu, 500 ml
spirytusu, p6t szklanki wody

Cynamon, gatke muszkatotows, goz-
dziki, wanili¢, skérke i imbir zalaé
woda. Gotowaé az zostanie nie wigcej
niz 1/3 szklanki ptynu. Miéd pod-
grzaé. Zestawi¢ z ognia, doda¢ spi-
rytus i wywar z przypraw. Wystudzic,
zla¢ do butelek i odstawic¢ na 10 dni.
Zrodfa:

.Smaki | smaczki kuchni Slezariskiej’, ,.Smaki
Smolca’, ,Swigteczne przysmaki Cieptowody”
Ewa Wrdbel DODR we Wroctawiu

Masa do przelozenia i polewa: 20 dag gorzkiej czekolady (60% kakao), 250 ml $mietanki kremowej 30%,

2 tyzki brazowego cukru

Dekoracja: 100 gorzkiej czekolady

Czekolade potama¢ na kostki, wlozy¢ do rondelka razem z mastem. Doda¢ kawe rozpuszczong w 125 ml zimnej
wody. Podgrzewa¢ na matym ogniu az sktadniki zaczng si¢ roztapia¢. Odstawi¢ z ognia i miesza¢ az skladniki calko-
wicie si¢ roztopig, w razie koniecznosci znéw ustawi¢ rondelek na ogniu. Nie podgrzewac¢ za mocno masy.

Make przesia¢ do misy razem z sola, proszkiem do pieczenia, sodg oczyszczong i kakao.

kroi¢ na 3 blaty.

Doktadnie wymiesza¢ z brazowym cukrem. Jajka wbi¢ do miski i roztrzepaé
mikserem na jednolita mase (nie ubijac¢). Wymiesza¢ z maslanka. W jedne;j
misce delikatnie wymiesza¢ tyzka mase z czekolady, make z dodatkami
i mase z jajek. Przela¢ do formy i wstawi¢ do nagrzanego piekar-
nika. Piec przez godzing i 25 minut. Po upieczeniu sprawdzi¢
patyczkiem, czy jest juz suchy. Na wierzchu ciasta powsta-
nie bardziej twarda skorupka, a cale ciasto moze si¢ troche
zapas¢. Ciasto ostudzi¢ w formie, nastgpnie przelozy¢
na kratke do catkowitego wystudzenia i stezenia. Prze-

Przygotowa¢ mase do przetozenia i polewe — czekola-
de potama¢ na kostki, wlozy¢ do miski. W rondelku
podgrzaé $mietanke razem z cukrem, prawie do za-
gotowania. Przela¢ do miski z czekoladg, miesza¢ az

czekolada calkowicie si¢ roztopi i powstanie gladka

masa. Tort przelozy¢ wystudzona i t¢zejaca (gesta)

mas3 i posmarowa¢ nig wierzch. Zrobi¢ dekoracje

- roztopi¢ czekolade i rozsmarowad ja cienka war-

stwg na desce do krojenia. Odczekad okolo 2 godzin

az masa zastygnie, ale bedzie jeszcze wystarczajaco

migkka, aby mozna ja byto formowaé. Ostrym nozem

zrobi¢ wiérki z czekolady i ulozy¢ je na ciescie. Tort

trzyma¢ w zamknigtym pojemniku, w chlodnej czgsci
mieszkania. Nie ma potrzeby wstawiania go do lodéwki.




