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KUCHNIE SWIATA. Wtochy

Pizza, pasta, mozarella

Dania kuchni wloskiej wygraty plebiscyt

na najsmaczniejszg kuchnie w 2012 roku. To wyniki
miedzynarodowej ankiety przeprowadzonej przez portal
turystyczny Zoover, publikujgcy opinie uzytkownikow,
ktorzy dzielg sie swoimi wrazeniami z podrézy.

Pochodzacy z 25 europejskich kra-
jow uzytkownicy Zoover bioracy
udzial w glosowaniu, jednoznacznie
wskazali, ze najbardziej doceniaja
walory smakowe wlasnie kuchni
wloskiej. Przegranymi plebiscytu sg
kucharze z Holandii, ktérych dania
najmniej smakuja innym europej-
czykom.

Tradycje kulinarne Pétwyspu Ape-
niniskiego siegaja jeszcze epoki an-
tycznej. Powstala w I wieku naszej
ery stynna ksigzka kucharska Api-
cjusza, podaje wiele recept kulinar-
nych, z jakich korzystali smakosze
epoki Rzymu Cezaréw. Ich po-
wtérzenie tatwo znalez¢ we wspol-
czesnych wloskich podrecznikach
sztuki kulinarnej. Nie to jednak
zdecydowalo o ogromnej popular-
nosci, jaka cieszy si¢ dzi§ kuchnia
wloska. Wlochom udalo si¢ stwo-
rzy¢ kuchni¢ oszczedna, a zarazem
nie pozbawiong wdzicku. Wloscy
imigranci przybyli do USA przede
wszystkim z poludniowych regio-
néw Wloch. Stad wzial si¢ po-
wszechnie obowigzujacy w $wiecie
obraz kuchni zdominowanej przez
ravioli, pizze i spaghetti.

Daleko od Alp

Tradycyjna kuchnia  Pétwyspu
Apeninskiego byla i jest zrézni-
cowana - od potraw miesnych
po ryby i owoce morza oraz potra-
wy maczne — makarony, zapiekanki
czy pierozki. Migso jest gléwnie
sktadnikiem soséw lub farszéw,
rzadziej pojawia si¢ jako pieczyste,
czy w postaci smazonych potraw.
Na pétnocy Wloch do smazenia

uzywa si¢ niemal wylacznie ma-
sta, na poludniu stosuje si¢c wy-
tacznie oliwe. Inne sg tez upodo-
bania smakowe - im dalej od Alp,
tym wicksza popularnoscia ciesza
si¢ ostrzejsze potrawy.

Na poludniu i na Sycylii rzadko
spotyka si¢ kombinacje ostro-stod-
kie. Podstawowymi warzywami s3
pomidory i papryka, wéréd owo-
c6w krélujg cytrusy zamiast jablek,
gruszek czy brzoskwin tak chetnie
jadanych na péinocy. Kolejna ce-
cha wspdlna kuchni wloskiej jest
szerokie zastosowanie seréw. Ich
réznorodnoé¢ jest wielka, a uzywa
si¢ ich jako nieodzownego skladni-
ka wigkszosci soséw, farszéw i za-
piekanek.

Al dente

We Wioszech krélujg niezliczone
gatunki makaronéw, ktére réznig
si¢ ksztaltem, barwa i wielkodcia
konkretnej odmiany. Ich podstawo-
wy sktadnik stanowi ciasto wyko-
nane z maki o wysokiej zawartosci
glutenu, co jest niezbednym wa-
runkiem makaronéw dobrej jakosci
oraz wody i niekiedy innych sklad-
nikéw. Typowa dla kuchni wloskiej
metoda gotowania makaronu jest
przyrzadzanie go al dente. Ma to
ogromne znaczenie przy przygoto-
waniu makaronéw faszerowanych
i zapiekanek — zapobiega zmianie
ich ksztaltu i konsystencji. Z iden-
tycznego ciasta sporzadza si¢ tez
liczne odmiany pierozkéw. Nie-
odzownym elementem positku jest
wino. Wino, towarzyszace Wlo-
chom niemal od urodzenia do péz-
nej staroéci, uzywane jest nie tylko

jako nap6j — stanowi takze niezbed-
ny skladnik znacznej czesci po-
traw — zwlaszcza daii z ryb, migsa,
frutti di mare oraz niemal wszyst-
kich soséw.

Barchette

frutti di mare

Ciasto: 40 dag maki, 25 dag masla,
4 761tka, szczypta soli

Farsz: 10 dag ugotowanych i ob-
ranych krewetek, 20 dag ugotowa-
nych i obranych ze skorupek muli,
20 dag $wiezych prawdziwkéw,
peczek siekanej zielonej pietrusz-
ki, 100 ml bulionu rybnego, 4 tyzki
tartej bulki, 4 tyzki oliwy, s6l, bialy
pieprz

Sos: 2,5 dag masta, lyzka maki,
120 ml mleka

Make przesia¢, doda¢ masto i drob-
no poszatkowaé¢ ostrym nozem.
Doda¢ pozostale sktadniki, ciasto
szybko zagnies¢ i wstawi¢ na godzi-
ne¢ do lodéwki. Gotowe ciasto roz-
walkowa¢ na placek grubosci 4 mm.
Tak przygotowanym ciastem wyle-
pi¢ doktadnie dno i brzegi malych
foremek w ksztalcie t6dek (barchet-
te). Piec ok. 10 minut w dobrze na-
grzanym piekarniku.

Grzyby oczysci¢, umy¢ i pokroié
w cienkie plasterki. Doda¢ zielong
pietruszke i smazy¢ przez 15 minut
na tyzce oliwy. Z podanych sktadni-
kéw sporzadzi¢ beszamel. Rozcieri-
czy¢ go bulionem z ryb i zagotowal.
Polaczy¢ ze sobg mule, krewetki
i usmazone grzyby. Doda¢ 2 tyzki
rozciericzonego beszamelu i do-
ktadnie wymieszad.

Farszem napelnia¢ tédeczki z cia-
sta. Powierzchnie farszu wygtadzié
nozem, przykry¢ warstwa beszame-
lu a nastepnie, zasmazong na zloto
na reszcie oliwy, tartg butka.
Zapieka¢ przez 5 minut w nagrza-
nym do temperatury 220 °C piekar-
niku. Podawa¢ gorace.
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Canelloni

Grzanki

z serem mozzarella
Skladniki: 25 dag chleba, 10 dag
mozarelli lub bundzu owczego,
8 lyzek maki, 2 jajka, sél, oliwa

do smazenia

Chleb pokroi¢ na kromki o grubo-
éci 5 mm. Okroi¢ skorke. Miekisz
pokroi¢ w kwadraty o boku 4-6 cm.
W podobny sposéb pokroié ser.

Na jeden kawalek sera powin-
ny przypada¢ dwa kawalki chle-
ba. Wkiadaé¢ ser mi¢dzy 2 kawalki
chleba. Boki tak sporzadzonych ka-
napek namoczy¢ w wodzie i obto-
czy¢ kilkakrotnie w mace. Kanapki
ulozy¢ na duzym pétmisku tak, by
nie stykaly si¢ ze sobg. Jajka roz-
trzepaé starannie z odrobing soli.
Kanapki pokry¢ masg. Odstawié
na godzine.

Po uplywie tego czasu jajka powin-
ny calkowicie wsigkna¢ w chleb.
Smazy¢ w duzej ilosci wrzacej oliwy
na jasnozloty kolor (ok. 10 minut).

Osaczy¢ z nadmiaru tluszezu. Po-
dawacé gorace.

Canelloni nadziewane

po bolonsku

Sktadniki: 40 dag ciasta makaro-
nowego, maslo do wysmarowania
formy

Farsz: 40 dag chudej wolowiny,
10 dag boczku, 2 cebule, marchew,
galazka selera, lyzka koncentra-
tu pomidorowego, 5 dag masla,
100 ml $mietanki, 5 dag oscypka,
20 dag sera kaszkawal, 2 grzyby
suszone, gozdzik, sél, pieprz

Sos: 2,5 dag masta, 2,5 dag maki,
220 ml mleka

Schiodzone ciasto rozwatkowaé
na placek grubosci 2 mm, z ktérego
wykrawa¢ prostokaty o wymiarach
12 x 20 cm. Odstawi¢ na pét godzi-
ny, zeby przeschly. Gotowaé przez
5 minut we wrzacej, osolonej wo-
dzie. Odcedzi¢ i rozlozy¢ pojedyn-

czo. Grzyby moczy¢ przez 20 minut

dom, kobieta, ogréd

w letniej wodzie. Wyjaé, odcisnaé
i pokroi¢ w cienkie platki.
Wszystkie warzywa umyé, obraé
i drobno posieka¢. Gozdzik utluc
w mozdzierzu. Migso i boczek prze-
pusci¢ przez maszynke. Wymieszaé
z mastem i wlozy¢ do rondla. Do-
da¢ warzywa i gozdzik. Smazy¢
na $rednim ogniu, péki migso i wa-
rzywa si¢ nie zarumienig. Dodaé
koncentrat pomidorowy i grzyby,
osoli¢, doda¢ pieprz, zala¢ §mietan-
ka i dusi¢ przez 30 minut na bardzo
malym ogniu.

Ugotowane prostokaty ciasta zwija¢
w rurki (canelloni) i napelnia¢ je
przygotowanym farszem, a nastgp-
nie uklada¢ w wysmarowanej ma-
slem formie.

Z podanych skladnikéw sporzadzi¢
sos beszamelowy. Wymiesza¢ z tar-
tym oscypkiem. Mieszaning zala¢
canelloni. Obsypaé tartym kaszka-
walem i zapieka¢ 15 minut w pie-
karniku nagrzanym do temperatury
200 °C. Podawa¢ gorgce. (Do przy-
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rzadzenia dania mozna uzy¢ goto-
wego makaronu canelloni).

Satatka z oliwkami
Skladniki: gléwka salaty, 5 dag
czarnych oliwek, ogérek, peczek
rzodkiewek, 4 kromki chleba,
8 malych kulek mozarelli lub bun-
dzu owczego, 6 lyzek oliwy, lyzecz-
ka octu balsamicznego, lyzeczka
musztardy, pét peczka szczypiorku,
s6l, pieprz, oliwa do smazenia

Liscie sataty umy¢ i osuszy¢. Po-
rozrywaé palcami na niewielkie ka-
walki i ulozy¢ w salaterce. Oliwki
wypestkowaé. Rzodkiewki i ogérki
umy¢ i pokroi¢ w plasterki. Do-
da¢ wszystko do salaty. Szczypio-
rek oplukac¢ i drobno poszatkowac.
Z chleba usung¢ skérke. Mickisz
pokroi¢ w kostke¢ i przesmazy¢
w duzej ilosci rozgrzanej oliwy
na ztoty kolor (ok. 5 minut). Osg-
czy¢ z nadmiaru oliwy i dodaé
do pozostatych sktadnikéw. Doda¢
kulki mozzarelli lub bundzu.

Oliwe polaczy¢ z sola, pieprzem,
musztardg. Wymiesza¢ i odstawié
na 3 minuty. Sosem polaé salate,
posypaé szczypiorkiem i podaé.

Zupa pavese

Sktadniki: 750 ml bulionu migsne-
go, 4 z6ltka, 5 dag tartego parme-
zanu lub podsuszonego oscypka,
4 zabki czosnku, p6l peczka szczy-
piorku, pél peczka $wiezego ore-
gano, 4 kromki biatego pszennego
chleba, 4 yzki oliwy, s61

Czosnek obra¢ i rozetrze¢ z malg
lyzeczka soli. Szczypiorek i orega-
no opluka¢ i drobno poszatkowal.
Z chleba odkroié¢ skérke. Bulion
rozgrzad.

Oliwe rozgrza¢ silnie na duzej pa-
telni i zasmazy¢ na niej przez mo-
ment roztarty czosnek, po czym
czosnek wyjaé, a na aromatycznym
tluszczu podsmazy¢ z obu stron
grzanki na zloty kolor. Grzanki roz-
tozy¢ na talerzach, a na srodku kaz-
dej z nich ulozy¢ zéttko. Do talerzy
wlaé¢ ostroznie (aby nie zmoczy¢
wierzchu grzanek) goracy bulion.
Posypa¢ tartym serem, a nast¢pnie

oregano i szczypiorkiem. Zupe po-
dawac goraca.

Sola po florencku

Skladniki: 70 dag filetéw z soli,
70 dag surowych liSci szpinaku,
250 ml bialego wytrawnego wina,
5 dag parmezanu lub oscypka,
6 dag masta, szczypta galki musz-
katolowej, s6l, pieprz

Sos: 6 dag masla, 5 dag maki,
500 ml mleka

Filety przekroi¢ w poprzek na po-
towe. Szpinak umy¢. Ugotowaé
w duzej ilosci osolonej wody (ok.
7 minut). Odcedzi¢, odcisnaé i pod-
smazy¢ przez 5 minut na polowie
roztopionego masta. Zdja¢ z ognia.
Odstawic.

Na zimnej patelni ulozy¢ filety.
Posoli¢, doprawi¢ pieprzem, dodaé
reszte¢ masla 1 wino. Zagotowal.
Gotowa¢ pod przykryciem na ma-
lym ogniu przez 10 minut. Zdjaé
z ognia. Odstawi¢. Przyrzadzi¢ sos
beszamelowy i polaczy¢ go z wywa-
rem pozostalym z gotowania ryby.
Dodaé¢ sdl, pieprz i gatke muszka-
tolows. Starannie wymiesza¢ i za-
gotowad.

Na dnie zZaroodpornego naczynia
ulozy¢ warstwe filetéw. Pokry¢ be-
szamelem. Nalozyé warstwe szpi-
naku. Pokry¢ beszamelem. Na nim
kolejng warstwe filetéw, beszamel
itd. Ostatnia warstwa to filety po-
kryte beszamelem, posypane par-
mezanem. Zapieka¢ w piekarniku
nagrzanym do temperatury 190 °C,
dopdki parmezan si¢ nie zarumieni.

Kalmary w ciescie

Sktadniki: 45 dag sprawionych
o oczyszczonych kalmaréw, peczek
sickanej zielonej pietruszki, sok
z cytryny, lyzka oliwy, sél, pieprz
ioliwa do smazenia

Ciasto: jajko, 15 dag maki, 250 ml
mleka

Sos: 5 duzych pomidoréw, tyz-
ka siekanej bazylii, 15 dag masta,
120 ml bialego wytrawnego wina,
3 z61tka

Kalmary pokroi¢ w krazki i utozy¢
w plaskim kamionkowym naczyniu.

Posoli¢, doda¢ pieprz, pietruszke,
oliwe i sok z cytryny. Wymieszaé
i marynowaé w tej mieszance przez
2 godziny.

Pomidory sparzy¢, obra¢, wypestko-
wa¢ a nastgpnie zmiksowaé. W ron-
dlu zagotowaé¢ wino. Zmniejszy¢
ogien i caly czas intensywnie ubi-
jajac dodawaé¢ po kawatku masto
i kolejne zéitka. Gdy sos zagesci sig
doda¢ sél, pieprz, bazyli¢ i przetar-
te pomidory, nie przestajac ubijaé.
Zdjaé z ognia i trzymaé w cieple.
W misce roztrzepaé jajko, doda¢
mleko i ubijajac dodawaé stopnio-
wo make. Ciasto musi byé geste.
Kalmary wyjaé z marynaty, osaczy¢,
maczaé¢ w ciescie i smazy¢ w duzej
iloéci oliwy na ciemnozloty kolor.
Usmazone pola¢ sosem i podawac.

Ossobuco po mediolansku
Sktadniki: gicz cieleca, 15 dag ma-
sta, tyzka maki, sl, pieprz

Sos: 5 dag anchois, 2 lyzki prze-
cieru pomidorowego i 3 pomidory,
zabek czosnku, marchew, skérka
z péltorej cytryny, skérka z po-
marariczy, pot peczka bazylii i p6l
peczka tymianku, 2 tyzki zi6l pro-
wansalskich (mieszanina rozmary-
nu, tymianku, oregano i majeran-
ku), 2 tyzki oliwy, 125 ml bialego
wytrawnego wina

Gicz cielgcg pokroi¢ wraz z koscig
w poprzeczne plastry o grubosci
3,5-4 cm, nie usuwajac szpiku. Po-
soli¢, doda¢ pieprz, oprészy¢ maka
i obsmazy¢ na masle na zloty kolor.
Odstawi¢ w cieple miejsce. Skérki
z jednej cytryny i pomarariczy za-
la¢ szklankg zimnej wody. Zagoto-
waé¢ na wolnym ogniu i odstawic.
Czosnek, tymianek, bazyli¢ i zio-
ta prowansalskie zasmazyé przez
2 minuty na silnie rozgrzanej oliwie.
Doda¢ koncentrat pomidorowy, po-
midory, drobno posickang skérke
z polowy cytryny i anchois. Smazy¢
stale mieszajac przez 5 minut. Do-
da¢ polowe wody z gotowania ské-
rek cytrusowych oraz wino. Sos za-
gotowaé. Doda¢ pokrojona w cien-
kie plasterki marchew i wymieszaé.
Gicz ulozyé na dnie pojemnego,
zaroodpornego naczynia i zala¢ so-
sem. Przykry¢ i wstawi¢ na godzing
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do piekarnika nagrzanego do tem-
peratury 170 °C. Ulozy¢ na p6imi-
sku. Podawac¢ z risotto lub ryzem.

Kotleciki ze szpinaku

Skladniki: 75 dag szpinaku, 15 dag
wedzonego boczku pokrojonego
w cienkie plasterki, 2 jajka, 4 krom-
ki biatego chleba, 10 dag tartej bul-
ki, 100 ml bulionu migsnego, tyzka
masta, lyzka maki, szczypta gatki
muszkatolowej, s6l, pieprz, 10 dag
masla i 2 tyzki oliwy do smazenia
oraz 2 jajka ugotowane na twardo

i pokrojone w plasterki

Szpinak przebraé, odrzucié¢ szyput-
ki i umy¢. Ugotowaé w duzej ilosci
osolonego wrzatku (10 minut), od-
cedzi¢ i odcisnaé. Make zasmazy¢
z lyzka masta, rozprowadzi¢ bu-
lionem, doda¢ ugotowany szpinak,
osoli¢ i podsmazy¢, poki nie zgest-
nieje, ciggle mieszajac. Chleb obra¢
ze skorki i zasmazy¢ z obu stron
na jasnozloty kolor, na 2 lyzkach
rozgrzanej oliwy. Osaczyé z nad-
miaru tluszczu i pokroi¢ w drobng
kostke. Zasmazony szpinak pola-
czy¢ z tarta bulks, surowymi jajka-
mi i pokrojonymi grzankami. Do-
da¢ sél, pieprz oraz szczypte galki
muszkatolowej i starannie wymie-
szaé. Z masy uformowaé 8 okrg-
glych, plaskich kotletéw.

Smazy¢ je na rozgrzanym masle,
po 5 minut z kazdej strony, po czym
zdja¢ z ognia i odstawi¢ w cieple
miejsce. Na ttuszczu ze smazenia
kotletéw zrumieni¢ plastry boczku
na jasnobrgzowy kolor. Kotleci-
ki ulozy¢ na pétmisku, na kazdym
z nich umiesci¢ plasterek jajka
i smazony boczek.

Pizza kalabryjska

z pomidorami

i tunczykiem

Ciasto: 35 dag maki, 2 dag drozdzy,
2 yzki smalcu, 220 ml letniej wody,
s6l, tluszcz do wysmarowania
formy

Farsz: 60 dag pomidoréw, 20 dag
turiczyka w oliwie, 5 dag anchois,
5 dag zielonych oliwek faszero-
wanych, jajko, szalotka, 3 tyzki
oliwy

Make przesia¢ na stolnice. W $rod-
ku kopczyka maki uformowa¢
wglebienie. Umiesci¢ w nim roz-
kruszone drozdze. Doda¢ smalec
i szezypte soli. Wla¢ wode (ok.
220 ml) i wyrobi¢ rekami na jedno-
lita mase. Po wyrobieniu ciasto ulo-
zy¢ na obsypanym maka pélmisku,
oprészy¢ i odstawi¢ na 2 godziny
w cieple miejsce do wyrosniecia.
Jajko ugotowaé na twardo. Schlo-
dzi¢, obra¢ ze skorupki i pokro-
i¢ w plasterki o grubosci ok. 5
mm. Zielona cz¢$¢ lodygi szalotki
drobno posieka¢. Turiczyka po-
kruszy¢. Anchois obra¢ ze skory
i wyfiletowaé. Pomidory sparzy¢,
obra¢ ze skérek, wypestkowaé
i pokroi¢ w plastry. Podsmazy¢
na 3 tyzkach oliwy przez ok. 5 mi-
nut. Osolié¢ i ostudzié.

Wyrosnigte ~ ciasto  rozwatko-
waé na okragly placek grubosci
4-5 mm. Forme do pizzy nasmaro-
waé tluszezem. Nalozy¢ ciasto tak,
aby pokrywalo dno i $cianki formy.
Na wierzch ciasta natozy¢ podsma-
zone pomidory. Na nich ukfadaé¢
pozostale skladniki farszu. Posy-
pa¢ posiekang szalotka. Piec ok.
20 minut w piekarniku nagrzanym

do temperatury 200 °C.

Tagliatelle

w sosie liguryjskim
Skladniki: 40 dag maki, 10 dag
migsa z kielbasek paprykowych,
3 jajka, cebula, 2 zabki czosnku,
kilka galazek $wiezego rozmarynu,
s0l, pieprz, oliwa do smazenia

Sos: 1 kg $wiezych prawdziwkéw,
2 cebule, 2 zabki czosnku, 200 ml
bulionu migsnego, szczypta suszo-
nych ziél - majeranku, tymianku
i oregano, sél, pieprz

Czosnek i cebule obra¢ i drobno
posicka¢. Rozmaryn poszatkowac.
Migso z kielbasek jak najdrobniej
posieka¢. Na dno rondla wla¢ tyzke
oliwy. Doda¢ migso, cebulg, czosnek
i rozmaryn. Osoli¢, doprawi¢ pie-
przem i smazy¢ na bardzo matym
ogniu przez 25 minut. Mieszaning
wylozy¢ na deske i starannie po-
sieka¢, aby uzyska¢ jednolita mase.

Make przesia¢. Wbi¢ do niej jaj-
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ka, po czym doda¢ przygotowa-
ng sickanine. Wyrabia¢ na ciasto
o konsystencji ciasta makaronowe-
go. Po wyrobieniu odstawi¢ na 30
minut w chlodne miejsce. Cebulg
i czosnek obra¢ i drobno posiekaé.
Grzyby oczysci¢, umy¢ i pokroié
w duze plastry. W duzym rondlu
rozgrzaé oliwe. Zrumieni¢ na niej
cebule, doda¢ czosnek i sma-
zy¢ przez minute. Dodaé grzyby
i dusi¢ na $rednim ogniu przez
30 minut. Zala¢ bulionem, dodaé
s6l, pieprz oraz szczypte zi6l. Sos
dusi¢ na $rednim ogniu jeszcze
30 minut.

Schtodzone  ciasto  rozwalko-
waé na oprészonej maka stol-
nicy na cienki placek, z ktérego
wykrawaé wstgzki o  szerokodci
5 mm. Odstawi¢ je na kilka minut by
przeschty, po czym gotowa¢ al dente
w duzej ilosci osolonej wody. Odce-
dzi¢ i podawac z sosem liguryjskim.

Ciasteczka serowe
Skladniki: 40 dag $wiezego chu-
dego twarogu, 10 dag maki, 5 dag
cukru pudru, 2 jajka, torebka
cukru waniliowego, lyzka drob-
no posiekanej skérki cytrynowej,
60 ml likieru pomaranczowego,
ttuszcz do smazenia

Twarég dwukrotnie zemle¢. Zott-
ka z 2 jaj utrze¢ z cukrem pudrem,
doda¢ cukier waniliowy i skérke
cytrynowa. Wymieszaé, polaczy¢
z twarogiem i uciera¢ do uzyska-
nia jednolitej masy. Ciagle miesza-
jac dodawaé stopniowo przesiang
make. Wlaé likier i starannie wy-
mieszaé. Z bialek ubi¢ sztywng pia-
n¢, polaczy¢ z ciastem, doktadnie
wymieszad.

Ciasto naklada¢ porcjami (ok. 1
tyzka) na mocno rozgrzany ttuszcz.
Smazy¢ z obydwu stron na zloty
kolor. Podawaé z sorbetem owoco-
wym i kandyzowanymi owocami.

Toskanskie ciasto

korzenne

(Panforte di Siena)

12 dag  orzechéw  lasko-
wych, 12 dag  migdaléw,

6 dag mieszanki kandyzowanych
owocéw, 6 dag suszonych moreli

57



dom, kobieta, ogréd

i 6 dag kandyzowanego anana-
sa — drobno pokrojonych, starta
skorka z pomaranczy, 6 dag maki,
2 lyzki kakao, lyzeczka mielone-
go cynamonu, po ¢éwieré tyzeczki
mielonej kolendry, $wiezo star-
tej galki muszkatolowej i mielo-
nych gozdzikéw, 12 dag cukru,
18 dag miodu, cukier puder do po-
sypania

Piekarnik rozgrza¢ do 180 °C,
tortownic¢ o $rednicy 20 cm wy-
tozy¢ papierem do pieczenia.
Orzechy rozlozy¢ na innej blasze
i rumieni¢ przez 10 minut, prze-
tozy¢ na $ciereczke i zdjac skérke.
W tym czasie roztozy¢ na blaszce
migdaly i prazy¢ przez 10 minut
az si¢ zrumienig. Mogg sic nawet
lekko przypali¢. Orzechy i migdaty
posieka¢ i umiesci¢ w duzej misce.
Doda¢ kandyzowane owoce i skér-
ke z pomarariczy. Wszystko dobrze

wymiesza¢. Wsypa¢ make, kakao,
cynamon i zmielone przyprawy
i ponownie wymieszac.

Na malym ogniu roz-
puscié cukier i miéd.
Gotowac¢ chwile az syrop zgestnieje,
doda¢ orzechy i owoce wymieszane
z przyprawami i maka, zamieszaé
i zdjac¢ z ognia.

Mas¢ umiesci¢ w tortownicy i mo-
kra lyzka wygladzi¢ powierzchnie.
Piec w 180 °C przez godzine a po-
tem ostudzi¢ w formie. Ciasto wy-
ja¢, usunaé papier, posypaé cukrem
i pokroi¢ na mate kawalki.

Zrédto: www.zoover.com, Kuchnia Wtoska,
wydawnictwo TenTen

Ewa Wirdbel
DODR we Wroctawiu

Toskariskie ciasto korzenne panforte
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