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@ masta

1 fgizeczka jasnobrazowego
@igkkiego cukru

te dojrzate gruszki, obrane,
—wydrazone i pokrojone na éwiartki

doria czerwona

orla biata

a gar$é rukwi wodnej

ﬂ g koziego sera w kawatkach
20 g lub 2 tyzki orzechéw laskowych,
prazonych i grubo posiekanych,
do podania

WYDAWN ICTW
PRON

Na dressing

1tyzka czerwonego octu winnego

3 tyzki oliwy z oliwek z pierwszego
tloczenia

Séliczarny pieprz

oo

TRIK AUTORKI

Krojenie kruchego lub miekkiego
sera

Uzyj nici, zytki wedkarskiej lub nici
dentystycznej i wsun jg pod ser

w miejscu, w ktérym chcesz wyko-
nad pierwsze ciecie. Skrzyzuj konce
nici na gérze i odciggnij je od sie-
bie, przecinajgc ser. Jedli masz ser

o grubej skérce lub pokryty tkaning,
moze by¢ konieczne rozpoczecie
krojenia ostrym nozem, a nastepnie
uzycie nici. (Ta metoda sprawdza sie
dobrze przy krojeniu schtodzonego
ciasta biszkoptowego i wszelkich
miekkich ciast; patrz strona 166).
Alternatywnie, mozesz podgrzaé
ostrze noza pod wrzacg wodg,
wytrze¢ je do sucha i uzyé go do
krojenia tadnych, czystych plastréw

sera.

34 Przystawki

Satatka z cykorii, gruszki,
orzechéw laskowych
i koziego sera

Kiedy myslimy o satatce, przed oczami pojawiajg nam sie
tradycyjne tqgczenia sktadnikdw. Na przyktad ser pasuje
do gruszek, jabtek lub winogron, z ktérych wszystkie
mogq dostarczyé stodyczy w tej satatce. Karmelizowane
gruszki sq pyszne, ale trzeba przyznaé, ze réwnie swietne
sq dojrzate surowe gruszki, $wiezo pokrojone (lub pokro-
jone wczesniej | zabezpieczone przed brgzowieniem pod
wodg; patrz wskazéwka na stronie 69).

Inne kwestie, ktdre nalezy wzigé pod uwage, to tekstura
(na przyktad chrupkosé, ktdrg tu zapewniajg orzechy)
i kolor.

1. Rozgrzej dobrze grill.

2. Roztop masto i cukier na patelni na $rednim ogniu, az
cukier sie rozpusci. Dodaj gruszki i smaz, az lekko sie
skarmelizujg (okoto 3 minut). Wyjmij na talerz i ostudz.

3. W duzej misce wymieszaj sktadniki na dressing.

4. Odetnij korice obu cykorii i oddziel lidcie. Dodaj liscie
cykorii i rukiew wodng do dressingu i delikatnie obréé,
aby pokry¢ nim licie.

5. Pokrdj kozi ser na 4 réwne plastry (patrz zdjecie).
6.Umies¢ plasterki sera na blasze piekarnika i grilluj

(opiekaj) przez 1 minute lub do momentu, gdy wierzch
sera bedzie ztocisty.

7.Na duzym talerzu lub na czterech pojedynczych
talerzach utéz satatke, karmelizowane gruszki i grillowany
kozi ser. Posyp prazonymi orzechami laskowymi.
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7yj powyzszej metody na pasztet z wedzonego tososia dla tych wariantdw. Wszystkie
onizsze przepisy sq dostosowane do 4 porcji.

WWWLK

Zwykty lub pieprzony pasztet Pasztet z kurczaka
z makreli 200 g ugotowanego kurczaka, obranego
200 g filetéw z makreli, bez skéry, bez oéci ze skéry i posiekanego

100 g masta

i w ptatkach
100 g lub /2 szklanki petnottustego serka
$mietankowego
sok zV2 cytryny
1tyzka stotowa sosu chrzanowego
mata gar$é posiekanej natki pietruszki
1tyzeczka kapardw, posiekanych

1tyzka stotowa soku z cytryny

1tyzka stotowa soku cytrynowego

/2 tyzeczki soli

1tyzeczka grubo zmielonego czarnego
pieprzu

Pasztet z watrébki kaczki lub

Jesli uzywasz zwyktej wedzonej makreli zamiast

odmiany z pieprzem, dodaj do pasztetu tyzeczke kurczaka
grubo zmielonego czarnego pieprzu. 200 g watrébek drobiowych,
oczyszczonych i usmazonych na miekko
, na masle
Pasztet z tunczyka 150 g masta
200 g tuiczyka w puszce, odsaczonego starta skérka z /2 pomaranczy
50 g lub V4 szklanki petnottustego serka 2 tyzeczki brandy
$mietankowego 2 tyzeczki soli
1tyzka stotowa majonezu 1tyzeczka grubo zmielonego czarnego
50 g korniszondw, drobno posiekanych pieprzu

1szalotka, pokrojona w drobng kostke
mata garéé posiekanej natki pietruszki

11yzka stotowa posiekanego koperku Pasztet z kaczki
sok z /2 cytryny 200 g gotowanej piersi kaczki, bez skéry
i pokrojonej na kawatki
. . 100 g masta
Pasztet z sardynek i szpinaku starta skorka 2 V2 pomarariczy
1x120 g puszka sardynek w oleju (facznie 2 tyzeczki brandy
z ole.jer.n) ) ) /2 tyzeczki soli
100 g lisci szpinaku, ugotowanych i dobrze 1tyzeczka grubo zmielonego czarnego
odsgczonych pieprzu
100 g masta

szczypta soli

2 tyzeczki grubo zmielonego czarnego
pieprzu

1tyzeczka musztardy Dijon

Przystawki 61
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78 Dania gtéwne

KROTKA LEKCJA
O STEKACH!

To, jaki stek wybierzesz, zalezy od Twoich preferenciji i bu-
dzetu. Jesli miatabym co$ doradzié, to nie warto kupowaé
taniego steku. Nie dosy¢, ze bedzie bez smaku, to prawdo-
podobnie bedzie twardy jak stary but. Delikatny,
aromatyczny stek bedzie pochodzié od kréw takich znako-
mitych ras, jak Aberdeen Angus lub Dexter. Krowy z tych ras
nie s3 pompowane hormonami wzrostu, byty karmione trawa
i dobrze traktowane, a takze zostaty ubite bez stresu lub
strachu (co, oprécz tego, ze jest okrutne, sprawia, ze mieso
jest twarde). Wreszcie, takie mieso sie przechowuje przez ok
miesigc po uboju przed obrobieniem przez rzeznika. Wysoka
cena dobrego steka wtasnie wynika ze ztozonoéci powyz-
szych procedur. Wole jednak zjesé¢ dobry stek raz na jakis
czas, niz czesto kupowac tanie bezsmakowe steki.

Stek z poledwicy wotowej: To najdelikatniejszy i najdrozszy
stek, z duzg ilodcig ttuszczu. Stek o wadze 200 g moze wy-
glada na maty, ale zazwyczaj jest gruby.

Antrykot: Nastepny pod wzgledem kruchosci i moim zda-
niem najlepszy w smaku jest antrykot. Ma dos¢ duzo
ttuszczu (co odpowiada za jego wspaniaty smak), ale mozna
tez trafi¢ na stabej jakosci z doé¢ duzg iloscig tkanki facznej.

Befsztyk z poledwicy: Ten stek ma schludniejszy i bardziej
réwnomierny ksztatt, mniej thuszczu, nieco twardszg konsy-
stencje i dobry smak. Restauratorzy lubig to mieso,
poniewaz kazdy stek wyglada tak samo.

Rumsztyk wyglada tadnie i raczej ma mato ttuszczu. Ma
dobry smak, ale jest znacznie twardszy niz befsztyk z pole-
dwicy czy antrykot.

Kilka wskazéwek dotyczacych stekéw

+ Nie smaz stekow, jesli nie jeste$ przygotowany na batagan
na kuchence. Patelnia musi by¢ goraca, a to oznacza, ze
wszystko moze by¢ opryskane olejem.

+ Ostre, zgbkowane noze do krojenia stekéw to doskonata
inwestycjal
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stilla z kurczakiem

Jest to marokanskie ciasto, tradycyjnie przygotowywane

miesem z mtodych gotebi na specjalne okazje. Jednak

Sponiewaz mieso gotebia jest u nas trudno dostepne,
przygotowatam przepis na to danie z kurczakiem, ktéry
jest réwnie pyszny. Kiedy bedziesz czytad, mozesz krecié
gtowq z niedowierzaniem. Cukier puder i cynamon?
W pikantnym ciescie? Ale Marokariczycy sq absolutnymi
mistrzami tqczenia stodkich smakdéw z wytrawnymi.
Przygotowanie tego ciasta to $wietna zabawa, ale
uwaga! Danie to jest na podstawie marokanskiego ciasta
filo i musisz pamietad, aby arkusze ciasta, ktdrych w da-
nym momencie nie uzywasz, byty przykryte foliq spozyw-
czq lub wilgotng Sciereczkq, poniewaz wysychajq i pekajg
w mgnieniu oka.

KS&%KI.PROMISE.PL

W

1. Umiesé wszystkie sktadniki, w tym kurczaka i kolendre
z todygami, w rondlu pod pokrywka i zagotuj na duzym
ogniu.

2. Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien
i delikatnie gotuj w nim kurczaka przez 45 minut lub do
miekkosci.

3. Wyjmij kurczaka z ptynu i pozwdl kawatkom ostygnaé
na talerzu. Gdy bedzie wystarczajgco chtodny, zdejmij
skére i oddziel mieso od kosci.

4.0Odcedz ptyn z gotowania do dzbanka i dodaj do niego
przyprawy. Wlej ptyn z powrotem na patelnie i szybko
zagotuj, aby zredukowaé go o potowe. Zdejmij patelnie

z palnika.

5. Aby przygotowaé nadzienie, najpierw namocz morele
w zredukowanym ptynie.

6.Rozgrzej piekarnik do 220°C/200°C z termoobiegiem.

7.Rozgrzej oliwe z oliwek na gtebokiej patelni na srednim
ogniu. Smaz cebule przez 4—5 minut, az zmieknie. Dodaj
czosnek, imbir i suszone przyprawy. Gotuj przez 1 minute,
a nastepnie dodaj kurczaka, morele i ptyn z moczenia.

Ciqg dalszy na nastepnej stronie

6 PORCJI

6 arkuszy ciasta filo
roztopione masto, do posmarowania
1tyzka cukru pudru (do posypania)
i dodatkowo do podania
/2 tyzeczki mielonego cynamonu

Do gotowania w malej ilosci ptynu

1litr lub 43 szklanki bulionu
drobiowego

1cebula, obranai przepotowiona

2 cm kawatek imbiru, przepotowiony

6 zabkdw czosnku, obranych
i przepotowionych

skorka z /2 cytryny

skorka z /2 pomaranczy

Laska cynamonu 7 cm

1kg udek z kurczaka

garéé kolendry, oddzielone liscie
itodygi

Nadzienie

100 g suszonych moreli, grubo
posiekanych

1tyzka stotowa oliwy z oliwek

2 cebule, drobno posiekane

4 zabki czosnku, drobno posiekane

2 cm kawatek imbiru, drobno
posiekany

1tyzeczka mielonej kurkumy

2 tyzeczki mielonej kolendry

2 tyzeczki mielonego kminu

2 jajka, ubite

125 g blanszowanych migdatéw,
drobno posiekanych

mata garéé posiekanej natki
pietruszki

Séliczarny pieprz

oo

TRIK AUTORKI

Nawilzanie posiekanej cebuli
Dodanie odrobiny wody z solg na
patelnie podczas smazenia, pomaga
w odprowadzaniu wilgoci z cebuli.
Woda zapobiega przypaleniu cebuli
przed zeszkleniem. Woda wyparuje,
a cebula sie zeszkli. Potem wystar-
czy delikatnie smazy¢, zeby cebula
wchtoneta masto lub olej i byta
réwnomiernie zabarwiona.

Dania gtéwne 97
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170 Pieczenie ciast

9. Pozostaw blache do pieczenia w cieptym miejscu na
kolejne 45 minut lub do momentu, gdy ciasto ponownie
wyrosnie i sie napuszy.

10. Rozgrzej piekarnik do 180°C/160°C z termoobiegiem.

1. Gdy chlebek gwiazdkowy tadnie wyrosnie, delikatnie
posmaruj jego powierzchnie roztrzepanym jajkiem.

12. Piecz chleb w piekarniku przez okoto 25 minut, az
uzyska chrupigcg, bragzowa skérke, a srodkowa czesé
chlebka bedzie ztotobrazowa.

13. Schtadzaj bochenek przez 10 minut na tacy, a nastep-
nie przenie$ go na kratke do studzenia. Najlepiej
podawac na ciepto.

Warianty

Inne pomysty na pikantne nadzienia: Wyprébuj paste z an-
chois; czosnku i zidt; tartego sera; pasty z suszonych
pomidoréw lub ketchupu; tajskiej zielonej pasty curry; tape-
nady z czarnych oliwek; lub dowolnego rodzaju pikantnego
pasztetu (watrébka z kurczaka lub kaczki, wieprzowiny, dzi-
czyzny itp.). Z wyjatkiem pasztetdw, ktére zawierajg juz duzo
masta lub innego ttuszczu, mozesz potrzebowad 100 g
zmiekczonego masta do wymieszania z aromatami, aby
mozna je byto rozsmarowac.

Wersja na stodko: Zamien oliwe z oliwek na masto i dwu-
krotnie zwigksz ilo$¢ cukru w ciescie. Jako nadzienia mozesz
uzy¢ czekoladowego ganache (czekolada rozpuszczona

w gorgcej podwdjnej/ciezkiej $mietanie i ostudzona; patrz
strona 146); zwykle] startej czekolady; masta kawowo-cyna-
monowego; marmolady lub dzemu wymieszanego ze
zmiekczonym mastem; twarogu cytrynowego.
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