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Jak kupié
sJestem w kuchni”

pomaga podopiecznym przezwycigzy¢ smutek, apatig, ktore jak ponury
cien towarzysza chorujacym na nowotwory. W Jestem wszyscy pracuja
. za darmo, s3 wolontariuszami z krwi i kosci, a zebrane fundusze w catosci

przeznaczaja na pomoc chorym, ktérzy dzieki nim odzyskuja usmiech

\ ,,Kuchr;i’,’“ﬁ(achnie makiem
1 Suszonq S11
Narodzenia nie moze przeciez zabraknaé w grudniowym wydaniu.

% « Tradycyjnych elementéw Bozego

Mam nadzieje, ze spodobaja Wam sie nasze przepisy, szczegélnie
na kaczke z czatnejem §liwkowym i na makowy torcik a la Sacher.

Okres $wigteczny to takze czas, kiedy szeroko otwieramy serca. Niedawno

. mialam okazje poznac wyjatkowe osoby z Fundacji Jestem. Fundacja

Serdecznie zachecam Paristwa do zakupu tej publikacji — jako prezentu

ze szlachetnym przestaniem.

Z magazynem ,, Kuchnia” wychowalo sie kolejne pokolenie smakoszek éwie;ta Mariety

wkuchnibezdubli.pl. Marieta niedawno wydata swojg pierwsza
ksigzke, a dla nas przygotowata swiateczne potrawy. Ciekawa jestem,

co powiecie na jej ge§ z gruszkami, zurawing i tymiankiem...

...........................................................................................

a z Barda, matej miejscowosci na Dolnym Slasku. Wyrabia je Tomasz
Karamon, ktéry, jak méwi — nadrabia to, czego nie pokazano mu

w szkole: ,,Na lekcjach historii nigdy nie uczono nas o naszym
najblizszym otoczeniu. Nikt nam nie méwil, ze przez kilka wiekow
mieszkali tu takze Niemcy”. Tomasz pieczolowicie odtwarza to,

co najcenniejsze w ich kulturze.

Pamiqtamy o tradycji, ale i idziemy z duchem czasu. Od tego wydania

Sposodb na zycie

na naszych stronach znajdziecie znaczek prezentowany ponizej.

aplikacji na ekranach swoich telefonéw zobaczycie

dodatkowe informacje, przepisy oraz filmy nagrane

: ZOBACZ WIECEJ
NA SWOIM

SMARTFONIE
i » Pobierz bezplatng aplikacje Viuu na smartfon lub tablet
z App Store albo Google Play.

i Uruchom aplikacje, skieruj urzgdzenie na strong KUCHNIA
i zeznakiem Viuu i obejrzyj dodatkowe materiaty.
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zdjecie na oktadce: Andrzej Krasowski/AG
S_t)}lizaga:]unona Lamcha—GDmberg, Kasia Trzeszczkowska

w grudniu

RAFAL NIEWIAROWSKI

Bohater grudniowej Ligi Mistrzow to szef kuchni
restauracji Dym na Wodzie w Ustce. Najwazniejszy
dla jego kulinarnej kariery byt pobyt Dublinie,
gdzie uczyt sig od kucharzy z catego swiata.
Wystgpitw programie ,,Top Chef”. Wwolnych
chwilach gra w kapeli rockowej H. Lucyna.

. | i
JOANNA WOYDA
ILUKASZ KOZYRA
Tworzg Miod Malina Studio, ktére specjalizuje
sig w fotografii kulinarnej i reklamowej. Ona
gotuje i stylizuje potrawy, on — fotografuje.

Dla nas zrealizowali sesje z daniami swigtecznymi.

LUKASZ ELUCZAJ
Felietonista ,, Kuchni”, gospodarz rubryki Buszujgcy

w pokrgywach. Etnobotanik i tropiciel zapomnianych
roslin jadalnych. Organizator warsztatow kulinarnych
i autor kilku ksigzek o ,,dzikim gotowaniu ”. Laureat
nagrody ,,Herbapol Esencja Natury 2015
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GOTUJ

koszyk najlepsze produkty miesigca

przebgj listopada suszone §liwki. Na wytrawnie: w szynce
iw boczku, w czatneju do kaczki, w tadzinie drobiowym.
I na stodko: w zupie sliwkowej z piankami, w pierniku
kawowym z powidtami oraz z marcepanem w czekoladzie
wolno o poranku grudzien zawsze pachnie ciastem.

U Mai Sobczak — gruszkowym z czekolada figowa

liga mistrzéw wiatr od morza. Rafal Niewiarowski,

szef kuchni restauracji Dym na Wodzie w Ustce

klasyka masa makowa. Robimy domowg mase makowa,
az niej m.in. leguminq z cytrusami, marmurkowe ciasto
serowe, torcik i drozdzowe rézyczki

w rytmie wege boczniaki na wigilie serwuje

Marta Dymek

przy okazji na $wicta Marieta. Przygotowujemy potrawy
bozonarodzeniowe razem z Marieta Marecka, gospodynia
programu ,,ABC gotowania” w Kuchni+

krok po kroku comber z jelenia wedlug Kucharza

Roku 2014

sztuka znikania byly sobie... ciasteczka na choinke
prosto Wigilia debiutanta. Karp smazony i faszerowany

podréi Szwecja na gwiazdke. Miniprzewodnik
po miejscach, obyczajach i smakach
historia podrobéw powrét do task. Watrébka, serca,
policzki i flaki w duchu slow food
miejsca pojadamy, polecamy. Restauracje, bary
i kawiarnie, do ktérych warto zajrzeé
spos6b na zycie piekarczyk z ulicy Gtéwnej. Tomasz
Karamon na tropie bardzkich piernikéw

kulinarny karnet Tessy. O wloskich kluskach
z chlopskim rodowodem pisze Tessa Capponi-Borawska
wywiad Lokalnie i globalnie. Z René Redzepim,
szefem kopenhaskiej Nomy, jednej z najlepszych

restauracji na §wiecie, rozmawia Aga Kozak

zdjecia od gory: JOANNA OGOREK, MIOD MALINA STUDIO, PATRYK OGORZALEK/AG, rysunek AROBAL
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POMARSZCZONE, NIEZBYT LADNE. ALE ZA TO W KAZDEJ
MOCNO SKONCENTROWAL SIE SMAK. WYSTARCZY
GARSTKA, A ZDOMINUJA POTRAWE

przepisy HONORATA PIWOWARSKA, EWA WAGNER
zdjecia MALGORZATA DZIEGIELEWSKA (PIEPRZCZYWANILIA.BLOGSPOT.COM)



> KACZKA

ZE SLIWKOWYM
CZATNEJEM
Przepis na stronie 16
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1ga mistrzow

Rafat Niewiarowski

LIWE ALE CO'_ZR_QBIC w USTCE ODW] EDZAN EJ MA%OWO
K DWA—TRZ¥- M1ESIA§E w ROKU'? TO WYZWAN IE DLA-
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\ PODPLOMYK Z POLGESKIEM,
: RENETA | ROKITNIKIEM
Przepis na stronie 29
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Masa makowa

BRZMI SKROMNIE. KTO JEJ NIE ZNA, MOZE SIE NABRAC. PRAWDA JEST TAKA,
ZE TO SKARBIEC SMAKOW. BAZA OCZYWISCIE JEST MAK: NAMOCZONY,
UGOTOWANY | UTARTY. WYMIESZANE Z NIM ROZNORODNE BAKALIE, MIOD

przepisy HONORATA PIWOWARSKA zdjecia NATALIA NOWAK-BRATEK (KREWIMLEKO.WORDPRESS.COM)

: Masa
: do makowca

NA1KG MASY « PRZYGOTOWANIE: 70 MINUT

350 g suchego niebieskiego maku
625 ml mleka

100 g rodzynek

2 tyiki rumu

3 jajka

: 80 g cukru pudru

200 g masta

4 lyiki miodu

50 g posiekanych orzechéw
wloskich

2 lyiki Posiekanej skérki
Pomarar’\czowej (usmaionej)

Mak zalewamy woda, mieszamy.
Chwile czekamy, zbieramy tyzka za-

i nieczyszczenia i odcedzamy mak przez
geste sito. Mleko gotujemy i wrzagcym
! zalewamy mak w rondlu. Gotujemy
na matym ogniu I5-20 minut. Ro-
dzynki ptuczemy, zalewamy rumem,
przykrywamy i odstawiamy do namo-
! czenia. Zottka ucieramy z potows cu-
! kru pudru. Biatka ubijamy na sztyw-
na piane, pod koniec dodajemy
pozostaly cukier puder. Gdy mak
mocno napecznieje, odcedzamy go

i mielemy 2-3 razy przez maszynke

z bardzo gestym sitkiem. Masto rozta-
piamy z miodem i po lekkim ostudze-
niu wlewamy do maku, doktadnie
ucieramy. Nie przerywajac mieszania,
dodajemy utarte z6itka, posiekane
orzechy, skérke pomarariczows i ro-
dzynki wraz z rumem. Gdy skladniki
! sie potacza, dodajemy ubitg piane

i i delikatnie mieszamy.

KUCHNIA grudzieﬁ 2015

DO MASY MAKOWEJ
WYKORZYSTYWANEJ DO
MAKOWCOW, STRUCLI I INNYCH
MAKOWYCH WYPIEKOW
POWINNISMY DODAC UBITA
NA SZTYWNO PIANE Z BIALEK.
DZIEKI NIM-MASA STANIE SIE
ZWARTA, NIE POKRUSZY SIE
ANI'NIE BEDZIE ODSTAWAC
OD CIASTA.

MASE Z BIALKAMI
PRZYRZADZAMY TUZ PRZED
DODANIEM DO CIASTA, NIE
PRZECHOWUJEMY JEJ.

i Masa makowa
: grakowa Lucyny
i Cwierczakiewiczowej

NA 600 G MASY « PRZYGOTOWANIE: 75 MINUT

400 g niebieskiego maku

{ 100 g slodkich nietuskanych
migdaléw

3 gorzkie nieluskane migdaly

200 g cukru krystalicznego

I szklaneczka araku

! Mak zalewamy wrzaca woda nieco
powyzej jego poziomu. Czekamy

i dwie godziny. Odlewamy wode

{ i ponownie sparzamy mak.

i Po dwéch godzinach odlewamy wode
i przez geste sito. Stodkie i gorzkie
migdatly ttuczemy, dodajemy do
maku, wsypujemy cukier. Ucieramy,
dolewajac po tyzeczce araku, potem
jeszcze starannie ucieramy mase

przez godzine.

i Masa makowa do kutii,
: klusek i tamancow

NA 15 KG MASY « PRZYGOTOWANIE: 60 MINUT

500 g niebieskiego maku

100 g orzechéw wloskich

100 g migdaléw

100 g suszonych moreli

100 g suszonych §liwek

200 g rodzynek

100 g kandyzowanej skérki
pomaranczowej

100 g maslta

360 g miodu

sok z I cytryny

2 lyiki likieru migdatowego

2 lyiki likieru pomaranczowego

2 lyzki rumu

skorka starta z I pomaraniczy

Mak zalewamy w garnku goraca woda
nieco ponad jego poziom i gotujemy

{ 30 minut. Przektadamy na sito wylo-
! zone gazg i czekamy kwadrans, by wo-
i da dobrze odciekta. Mielemy mak dwa
razy w maszynce przez sitko z jak naj-
mniejszymi oczkami. Orzechy wloskie
i migdaly siekamy, lekko prazymy na
patelni bez ttuszczu. Suszone morele,
sliwki i rodzynki drobno kroimy,
skorke pomaranczows siekamy. Masto
roztapiamy z miodem w rondelku

na malym ogniu. Wsypujemy orzechy
z migdalami, pokrojone suszone
owoce, mieszamy i podgrzewamy
przez 2 minuty. Catos¢ doktadnie
mieszamy z makiem. Skrapiamy so-
kiem z cytryny, alkoholami, dodajemy
i startg skorke pomaranczows. Miesza-
my. Ewentualnie dostadzamy.



Rady:

BZ}“ Przed uzyciem mak warto namoczyc, zeby sie pozbyé
zanieczyszczen. Gdy wyptyng na powierzchnie wodly, zbieramy
jetyzkq. Potem jeszcze doktadnie mak ptuczemy i osgczamy

Nna wytozonym gazg sicie (moze na nim poleze¢ nawet
godzine).

E@ Gotowane w mleku ziarna maku muszq napecznied, X
dlatego sprawdzamy, czy sq zanurzone w odpowiedniej ilosci

mleka. Jesli nie, dolewamy go wiecej. Taki Napeczniaty mak

bez problemu potem zmielemy, a masa bedzie idealnie
wilgotna.

&Z}> Najlepiej ostodzi¢ mase miodem, ale takim o niezbyt
intensywnym zapachu (np. rzepakowym), ktéry subtelnie
podkresli aromat bakalii, Jegli przygotowana masa okaze sie
za mato stodka, mozna dosypac do niej cukru brzozowego g :
(ksylitol). A jesli jest na odwrst? Zbyt stodki smak ztagodzimy, ]
dodajqc do nigj 1-2 tyzki kwasnej Smietany.

BZ?’ W czasie gdy mak moczy sie wodzie, moczymy tez

w alkoholu suszone owoce., Moze to by¢ rum, likier cytrusowy
lub amaretto. Gdy owoce zmiekng, uwolnig SWOoj aromat.
Lepiej tez potqczq sie z makiem.

BZ\‘}Zonim wytozymy gotowq mase na ciasto, smarujemy je
lekko roztrzepanym zoéttkiem. Zwiqze ono obie warstwy
W czasie pieczenia i masa nie bedzie odchodzita od ciasta.

- B Mase makowq (bez dodatky Jjajek!) przechowujemy
| do S dniw lodéwece. Pamietajmy jednak, by przed uzyciem

doprowadzi¢ jq do temperatury pokojowej. Nadwyzke
mozemy réwniez zamrozic.

e
eeccscscesscssssssesesescccscne

MASA MAKOWA D? K'UT".
KLUSEK | tAMANCOW
Przepis na stronie obok
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