dom i ogréd

KUCHNIA. Smaki czerwca

Zielono mi

Szpinak, szparagi, botwina

i rabarbar to zielenina
typowo czerwcowa. Jesli
dodamy do tego truskawki,
na ktére czekamy przez caty
rok, otrzymamy catag game
kulinarnych mozliwosci
charakterystycznych

dla poczatku lata.

Szpinak

B Przystawka ze szpinakiem
Sktadniki ciasta: 2 szklanki maki,
2 szklanki mleka, 2 jajka, szczypta
soli

Nadzienie: ok. 80 dag $wiezego
lub 1,5 opakowania mrozonego
szpinaku, jajko, 2-3 zabki czosnku,
8 plastréw wedzonego lososia,

2 lyzki masla, pieprz, s61

Masto podgrzewaé az si¢ stopi,
szpinak oplukaé, osaczy¢, pokroié
na grube paski (jesli jest mrozony
- rozmrozi¢). Na patelni rozgrza¢
maslo, wrzuci¢ posiekany czosnek,
podsmazy¢, doda¢ szpinak i dusi¢

kilka minut, mieszajac. Doprawi¢
solg i pieprzem. Starannie wy-
miesza¢ z roztrzepanym jajkiem,
zdja¢ z ognia. Usmazy¢ nalesniki,
ostudzi¢. Nalesniki posmarowaé
tarszem, przykry¢ plastrem wedzo-
nego lososia i zwing¢ w rulonik.
Przekroi¢ na trzy czesci, nadzia¢
na szpadki lub wykataczki i serwo-
wacé jako zimne przekaski.

Mozna dodaé¢ do farszu sera feta,
a do ciasta ziarna slonecznika lub
sezamu.

W Kluski
szpinakowo-ziemniaczane

Sktadniki: 4 $rednie ziemniaki,
10 dag szpinaku §wiezego lub mro-
zonego (liscie), tyzka maki ziem-
niaczanej, 3 lyzki maki pszennej,
3 lyzki masla, jajko, sél, pieprz,
gatka muszkatotowa

Ziemniaki obra¢, ugotowaé w oso-
lonej wodzie, odparowaé, zrobi¢
puree. Szpinak poddusi¢ na masle
i doprawié¢ sola, pieprzem i galka
muszkatolowa. Dodaé z jajkiem

i maka do ziemniakéw. Zagnies¢
ciasto, uformowa¢ walek i pokroi¢
na kluski. Kluski ugotowaé w oso-
lonej wodzie.

Podawaé¢ z sosem czosnkowo-ko-

perkowym.

Sos: 3 lyzki kwasnej $mietany,
3 lyzki jogurtu naturalnego, 2 zab-
ki czosnku, sél, pieprz, posiekany
szczypiorek i koperek

Skfadniki na sos wymieszaé, polaé
gorace kluski.

MW Risotto ze szpinakiem

Sktadniki: 40 dag ryzu, duza cebu-
la, 4 zabki czosnku, 4 lyzki oliwy,
350 ml bulionu drobiowego, §wie-
zy szpinak lub 2 opakowania mro-
zonego, p6l peczka oregano i ba-
zylii, 30 dag mrozonego groszku,
10 dag masta, 8 tyzek startego z61-
tego sera, sol, pieprz

Cebule pokroi¢ w kostke, czosnek
przecisna¢ przez praske. Na patelni
rozgrzaé oliwe, zeszkli¢ cebule, do-
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da¢ czosnek, wsypaé ryz. Wlaé bu-
lion, gotowaé na malym ogniu oko-
o 20 minut. Na pozostalym bulio-
nie, w rondelku poddusié¢ szpinak,
groszek, bazyli¢ i polowe oregano.
Nastepnie zmiksowaé na gladka
masg¢, doda¢ masla, posiekane ziola
oraz starty ser i wymieszaé z ryzem.

B Placki ziemniaczane

ze szpinakiem
Skiadniki na placki: 10 $red-
niej wielkoéci ziemniakéw, lyzka
pszennej maki, jajko, pieprz, sél
i czosnek

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, nastep-
nie odsgczy¢ wodg, doda¢ make,
jajko, sdl i pieprz oraz przeci$niety
przez praske czosnek. Mase wymie-
sza¢. Smazy¢ placki na rozgrzanej
patelni na oleju. Na kazdy placek
nalozy¢ tyzke szpinaku.

Szpinak: 2 opakowania mrozonego
szpinaku, 20 dag z61tego sera, kost-
ka rosolowa, troch¢ slodkiej $mie-
tany, tyzeczka masta

Na patelni rozgrza¢ masto, doda¢
szpinak, dusi¢ okofo 10 minut. Do-
da¢ kostke rosolows, starty z6lty ser
i odrobing $mietany, chwile pogo-
towa¢. Na gorgce placki naklada¢
po lyzce szpinaku, na srodku zrobi¢
kleks z ggstej $mietany.

Szparagi

B Zupa krem ze szparagow

Sktadniki: 50 dag szparagéw, 3 dag
masta, 3 dag maki, 250 ml §mietany,
z61tko, starta gatka muszkatotowa,
lyzeczka cukru, sok z cytryny, kieli-

szek bialego wina, s61 do smaku

Szparagi umy¢, obra¢, odcia¢ zdrew-
niate konce. Umyte skérki szpara-
géw gotowa¢ 20 minut w osolonej
wodzie, odcedzi¢, wywar przelaé
do garnka. Powtérnie zagotowal
wywar z dodatkiem cukru i niedu-
zej ilosci soli. Wrzuci¢ pokrojone
na kawalki szparagi i gotowaé ok.
15 minut. Powtérnie odcedzi¢, wy-
war uzupelni¢ woda do objetosci

750 ml. Dla podkreslenia smaku

zupy dodaé nieco biatego wina (lecz
niekoniecznie).

W rondelku rozpusci¢ masto, wsy-
pa¢ make, wymieszaé, wla¢ troche
wywaru ze szparagéw, wymieszac,
polaczy¢ z zupg i zagotowaé. Zupe
zaprawi¢ $mietang Wwymieszang
z z6ltkiem, ale juz nie gotowaé. Do-
prawi¢ sola, pieprzem galka musz-
katotows i sokiem z cytryny. Ugo-
towane kawalki szparagéw wrzucié
do zupy, podgrzaé i niezwlocznie
podawad.

B Szparagi po polsku

Skladniki: peczek bialych szpara-
géw, jajko ugotowane na twardo,
3 lyzki bulki tartej, 5-6 lyzek ma-
sta, lyzka posiekanego koperku,
s6l, pieprz i cukier

Szparagi obraé, odcigé koncéwki
i ugotowaé¢ w wodzie z solg i cu-
krem. Szparagi zachowuja wigcej
smaku, jesli ugotujemy je w wywa-
rze ze szparagowych skérek. Bulke
lekko uprazy¢ na suchej patelni, do-
da¢ maslo, zrumienié. Jajko drobno
posieka¢. Ciepte szparagi pola¢ bul-
ka tartg z mastem, posypa¢ jajkiem
i koperkiem.

B Zrazy wieprzowe

ze szparagami
Sktadniki: 1 kg szparagéw, 1 kg kar-
kéwki, sol, pieprz, 20 dag tlustego
sera topionego ($mietankowego), 200
ml stodkiej $§mietany, 200 ml kwasnej

$mietany, smalec do smazenia

Szparagi obraé, krétko obgotowad,
odsaczyé. Migso pokroié¢ w plastry,
rozbi¢ jak na zrazy. Kazdy plaster
migsa posmarowacl lyzeczka topio-
nego serka i ulozy¢ po kilka szpa-
ragéw. Zrazy zawingé, spia¢ wyka-
taczka. Smazy¢ 10 minut na tlusz-
czu pod przykryciem, podlewaé
woda ze szparagéw. Zrazy przelo-
zy¢ do wysmarowanego tluszczem
zaroodpornego naczynia. Smieta-
ne wla¢ na patelni¢, na ktérej byly
smazone zrazy, doprawic solg i pie-
przem, zagotowac. Sosem polaé
zrazy, piec ok. 30 minut w tempe-
raturze 200 °C, az na powierzchni
sosu utworzy si¢ skorupka.

Podawac¢ z ziemniakami usmazony-
mi na zloty kolor i zielong salatg.

B Grzanki z kremem szparagowym
Skladniki: 8 kawalkéw chleba
na grzanki, mala puszka pokrojo-
nych szparagéw

Sos: 4 lyzki maki, 1% lyzki masla,
14 szklanki mleka, % szklanki za-
lewy ze szparagéw, 6 lyzek tartego
sera, s6l, pieprz

Odsaczy¢ szparagi zachowujac za-
lewe. Kilka czubkéw odtozy¢ do de-
koracji, a reszt¢ szparagéw drobno
posieka¢. W garnuszku stopi¢ ma-
slo, wsypa¢ make i wymiesza¢ nie
przestajac smazy¢ (ale nie rumie-
nic). Rozciericzy¢ stopniowo do-
dajac mleko i zalewe ze szparagéw,
doprowadzi¢ sos do wrzenia. Go-
towaé przez kilka minut, a potem
dotozy¢ posiekane szparagi i utarty
ser. Przyprawic solg i pieprzem. Sos
powinien by¢ gesty. Kromki chle-
ba posmarowal mastem i zapiec
w piekarniku na rumiano. Na gora-
ce grzanki wlozy¢ porcje goracego
sosu. Przybra¢ czubkami szparagéw,
wezesniej podgrzanych w malej ilo-
$ci zalewy.

W Nalesniki ze szparagami
Skladniki: 6 duzych usmazonych
nale$nikéw, 6 duzych plastréw go-
towanej szynki, stoik szparagéw,
majonez, z6lty ser

Nalesniki  posmarowaé majone-
zem, polozy¢ plaster szynki i na to
3 szparagi. Zwina¢ w rulon. Nale-
$niki ulozy¢ w Zaroodpornym na-
czyniu, posypac startym serem. Za-
piec w nagrzanym piekarniku przez
ok. 10 minut.

B Satatka z orzechami

50 dag szparagéw, kwasne jabl-
ko, 2 lyzki posiekanych orzechéw,
4-5 lyzek majonezu, 2 jajka ugo-
towane na twardo, 2 pomidory
pokrojone na ¢wiartki, pieprz, sél,
cukier, satata

Obrane i optukane szparagi gotuje-
my 15-20 minut w osolonej wodzie
z odrobing cukru. Po ugotowaniu
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i przestudzeniu kroimy na trzy-
centymetrowe kawalki. Dodajemy
obrane i pokrojone w drobng kost-
ke jabtko oraz 2 lyzki orzechéw.
Mieszamy z majonezem i przypra-
wiamy do smaku. Salatke uktadamy
na lisciach salaty i przybieramy pla-
sterkami jaj i czastkami pomidoréw.

Botwina

B Zupa botwinkowa z tymiankiem
I serem feta

Sktadniki: 50 dag botwinki (bez
buraczkéw, z bardzo malymi lub
wigkszymi buraczkami), wlosz-
czyzna - $rednia marchewka, pét
malej pietruszki, maly kawalek
selera, mata cebula, zabek czosn-
ku, 2 litry wody, $wiezy tymianek
i koperek, tyzka masta, tyzka oliwy,
s6l, pieprz, cukier, sok z cytryny,
80 ml $mietanki kremowej 30%,
lyzka maki pszennej

Dodatki: 20 dag sera feta (lub chu-
dego sera koziego o konsystencji
i smaku przypominajacych fete),
mlode ziemniaki z koperkiem lub
grzanki z chleba razowego

Botwinke  dokladnie  optuka¢
i drobno posiekaé. Jesli botwina
ma buraczki, nalezy je drobno po-
kroi¢ tak, aby ugotowaly si¢ w tym
samym czasie, co liscie. Warzywa
z wloszczyzny obraé i oplukaé, go-
towa¢ w wodzie do migkkosci przez
okolo pét godziny, dodajac sél
i pieprz do smaku. Wyja¢ warzy-
wa z wywaru, doda¢ do niego list-
ki z kilkunastu galazek tymianku,
2 tyzki posiekanego koperku, masto
i oliwe. Zmniejszy¢ ogienn i wilo-
zy¢ posiekang botwinke. Gotowaé
do migkkoséci na niewielkim ogniu
przez okoto 3-4 minuty. Smietanke
wymiesza¢ z maka i dwiema lyzka-
mi zimnej wody, nast¢pnie stopnio-
wo wlewa¢ kilka tyzek zupy. Powoli
wlewa¢ do garnka z zupg, zagotowad,
odstawi¢ z ognia, doprawi¢ do sma-
ku sola, pieprzem, szczypta cukru,
doda¢ pét tyzeczki soku z cytryny.
Podawa¢ z pokruszonym serem feta
lub kozim, z duza iloscig $wiezego

tymianku i koperku.

Obok podaé¢ mlode ziemniaki z ko-
perkiem. W miar¢ uplywu czasu
zupa bedzie nabierata smaku, naj-
lepsza jest po kilku godzinach od
przygotowania lub nawet nastepne-
go dnia. Mozna ja podawac na cie-

plo lub jako chiodnik.

W Pierogi z botwinkg
a’la szpinakowe
Sktadniki ciasta: 1 kg maki, szklan-
ka goracej wody z rozpuszczona
w niej polowa kostki masla lub
1/3 szklanki oleju i lyzeczka soli,
szklanka zimnej wody (moze by¢
p6l na pé6t z mlekiem) z roztrzepa-
nymi w niej 2 jajkami

Make podzieli¢ na dwie czgsci. Jed-
ng cze$¢ wymieszaé z goracg wodg
z tluszczem, a druga - z zimng
woda wymieszang z jajkiem. Pola-
czy¢ obie czesci i podsypujac maka
wyrobi¢ lekkie ciasto. Przykry¢ i zo-
stawi¢ na ok. pél godziny.

Farsz: 50 dag botwinki (liscie i po-
fowa todyzek), 20 dag bialego sera,
2 tyzki masta, 2 zabki czosnku, sol,
pieprz

Botwinke drobno pokroi¢ i blan-
szowaé¢ na masle z czosnkiem

przecisnigtym przez praske do cza-
su az bedzie migkka. Dodaé¢ sél
i pieprz do smaku. Po wystudzeniu
dodaé ser i doktadnie wymieszad.

B Makaron z botwinkg
I kozim serem

Sktadniki: peczek botwinki bez bu-
rakéw, 10 dag makaronu np. o sma-
ku czosnkowo- bazyliowym, 2 tyzki
oliwy z oliwek, 2 zabki czosnku po-
krojone w plasterki, 10 dag koziego
sera (rolady lub twarozku), 4 lyzki
oliwy z oliwek, starty parmezan, s61
i $wiezo zmielony czarny pieprz
dekoracja:  galazki  tymianku
(usmazone na wolnym ogniu,
na patelni, na oliwie lub masle)

Botwinke dokladnie umy¢, odciaé
korzenie i lodygi, pozostawiajac
same liscie. Grubo pokroi¢. Maka-
ron ugotowac al dente w duzej ilosci
osolonej wody. Na 4 minuty przed
koricem gotowania dodaé¢ pokrojo-
ng botwinke. W duzym rondlu lub
na patelni rozgrzaé oliwe, dodad
czosnek, chwilke podgrzewaé nie
rumienigc. Na patelni¢ z czosn-
kiem wlozy¢ odcedzony makaron
z botwing. Wymiesza¢, podgrze-
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wa¢é przez 2 minuty. Dodaé¢ pokro-
jony na kawalki lub rozdrobniony
widelcem ser, wylozy¢ na talerze,
polaé oliwa, posypaé $§wiezo zmie-
lonym pieprzem i tartym parme-
zanem. Udekorowa¢ usmazonymi
galazkami tymianku.

B Botwinka blanszowana
jak szpinak

(smaczny dodatek do migsa i ryb)
Sktadniki: duzy peczek botwinki
(same liscie), 4 tyzki oliwy z oliwek,
2 zabki czosnku, 2 lyzki masta,
s6l i pieprz, pél szklanki kremo-
wej $mietanki 30%, tyzeczka maki
pszennej

Liscie botwinki dokfadnie oplukaé,
osuszy¢, posiekaé¢ na okolo cztero-
centymetrowe kawaltki. Na patelni
rozgrza¢ oliwe i doda¢ posiekany
czosnek, lekko zrumieni¢. Doda¢
botwinke i na malym ogniu smazy¢,
mieszajac az liscie zwiedng. Dodaé
masto, doprawi¢ sola i pieprzem.
Wila¢ $mietanke i dusi¢ przez 3 mi-
nuty az botwinka bedzie migkka.
Make wymieszaé¢ z dwoma lyzka-
mi zimnej wody, doda¢ do botwiny.
Wymieszaé i gotowad az sos zgest-
nieje.

Botwinke¢ mozna tez przygoto-
waé nie zageszczajac jej maka.

Rabarbar

B Ciasto z rabarbarem

Sktadniki: 2 szklanki maki pszen-
nej, szklanka cukru, 25 dag masla,
4 jajka, 2 tyzeczki proszku do pie-
czenia

Masa z rabarbarem: 50 dag rabar-
baru (obranego), galaretka tru-
skawkowa

Masa kokosowa: 15 dag wiérkéw
kokosowych, 50 g masta, éwieré
szklanki cukru

Masto utrze¢ z cukrem i zéitkami,
dalej ucierajac doda¢ make pszenng
i proszek do pieczenia. Na koniec
doda¢ pian¢ ubitg z bialek i deli-
katnie wymiesza¢. Gotowe ciasto
wylozy¢ do prostokatnej formy

o wymiarach 25/36 cm wylozonej
papierem do pieczenia.

Rabarbar obra¢, optuka¢ i pokroi¢
w kostke. Przetozy¢ do miski, wsy-
pac¢ do niego galaretke truskawko-
wa w proszku, dokladnie wymie-
sza¢ i wylozy¢ na surowe ciasto.
Na patelni¢ wsypa¢ wiérki kokoso-
we. Doda¢ masto i cukier. Wymie-
sza¢ 1 smazy¢ na zloty kolor. Goto-
wa mas¢ kokosowa wylozy¢ na ra-
barbar. Calos¢ wlozy¢ do nagrza-
nego piekarnika i piec przez okofo
50 minut w temperaturze 180 °C.

B Buteczki z rabarbarem
Skladniki: 1 kg maki, szklanka cu-
kru, 10 dag drozdzy, kostka masta
(éwieré kostki zostawié na kru-
szonke), 4 jajka, 500 ml mleka,
2 tyzki oleju

Jajka ubi¢ z cukrem, doda¢ make,
olej, zaczyn z drozdzy, a na koricu
cieple mleko. Wyrobi¢ ciasto i po-
zostawi¢ do wyrosnigcia. Podzieli¢
na kawalki, rozwalkowaé na pdt-
centymetrowy placek. Posmaro-
waé placek mastem, zlozy¢ na pél,
maslem do srodka. Pokroi¢ w cen-
tymetrowe paski. Kazdy pasek
skreci¢ w spirale i zwigza¢ w supel.
W $rodek wlozy¢ usmazony rabar-
bar i kruszonke. Upiec. Po wysty-

gnieciu polukrowac.

B Konfitury z truskawek

i rabarbaru
Skltadniki: 25 dag truskawek,
30 dag rabarbaru, 30 dag cukru,
peczek $wiezej miety

Truskawki i rabarbar umy¢ i po-
kroi¢ na mate kawalki. Wymiesza¢
z cukrem po 3/4 i odstawi¢ na co
najmniej 3 godziny, zeby puscily
sok. Po uplywie tego czasu doda¢
reszte owocéw, zagotowac i przez
4 minuty utrzymywaé¢ w stanie
wrzenia. Ostudzi¢ a nastepnie po-
nownie postawi¢ na ogniu i goto-
waé jeszcze raz przez 20 minut.
Migte umy¢, osaczyé, pokroié
w paski i doda¢ do konfitur. Gorg-
ce konfitury przetozy¢ do stoikéw.
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