WYDAWNICTWO
PRCTMISE
WWW.KSIAZKI.PROMISE.PL

SPIS TRESCI

MOJA BAETYCKA ODYSEJA ...... 7
POCZATEKCDNIA- 5 558w i
EAIEINNL - £ e =1 e e e 39
PRZYSTAWKI | PRZEKASKI . ... 49
TARTENEE = oy o e o o 75
ZNPY SR e NN e T 83
RYGA: =08 oy s 101
DANIE.GEOWNE- &= & . .~ 111
SAEATKI | DODATKI ............ 141
KOWNGO e Sna T g 165
KISZONKI, MARYNATY.,
PRZELWORY - 2= -t oL # 173
DESERY: =" o ~asm oy 193
WILN@s e e L o5 e e 219
NAPOIJE S I = i i s 229
BYRSZTYNOWY SZLAK....... 241
SKEADNIKI | DOSTAWCY ....... 245
MATERIALY ZRODEOWE ....... 247
PODZIEKOWANIA .. ............ 249
INDEKS ©%, 28 0= S S et 250



WYDAWNICTWO

PRTMISE

N
o

X X X X XX

b

X x

SIAZ KL PROMISE.PL

K

WWW.

SYRNIK]

Syrniki to smazone placki z biatego sera, jadane z réznymi
dodatkami we wszystkich krajach battyckich. Czesto podaje sie
je na $niadanie udekorowane kwasna smietang i owocami,
takimi jak jezyny, maliny i truskawki. Gdy raz sprobowatam ich
z czekoladowgq kasza gryczana, nie byto juz odwrotu. Aby
wyszty puszyste, najlepiej uzy¢ bardzo miekkiej, drobnej maki.
Jesli jej nie masz, wystarczy zwykta maka.

Z LETNIA SAEATKA OWOCOWA
| CZEKOLADOWA KASZA GRYCZANA

NA 4 PORCIE

300 g twarogu

2 jajka, lekko ubite

1/4 tyzeczki soli

4 tyzki maki pszennej

2 tyzki drobnego cukru

1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego

olej rzepakowy do smazenia
kwasna Smietana lub créme
fraiche do podania

Na letnig satatke owocowa
200 g owocdw, np. maliny,
jezyny i ¢wiartki truskawek
garsc¢ poszarpanych lisci miety
kwiaty nagietka — opcjonalnie

Na czekoladowg kasze
gryczang

2 tyzki prazonej kaszy
gryczanej

1 tyzka masta

1 tyzka miodu

1 tyzka kakao

WEGETARIANSKIE

Aby zrobic letnig satatke malinowg, wymieszaj owoce z lis¢mi
miety. Jesli uzywasz nagietka, zostaw kilka catych kwiatow do
dekoracji, a z pozostatych wyrwij ptatki i wymieszaj je z owocami.
Odstaw satatke.

W duzej misce rozgniec¢ widelcem ser i jajka z solg. Dodaj potowe
maki, cukier i ekstrakt waniliowy. Wyrabiaj ciasto, az wszystkie
sktadniki sie potagczg (robione z ziarnistego twarogu zachowa
niejednorodng konsystencje). Przykryj miske i wstaw do lodoéwki,
aby ciasto schtodzito sie w czasie przygotowywania
czekoladowej kaszy gryczanej.

Wlej 2 tyzki oleju na patelnie z grubym dnem, postawiong na
srednim ogniu. Wsyp kasze gryczang i smaz jg przez ok. 2 minuty,
mieszajac, az zacznie pachniec¢ orzechami i sciemnieje.

W rondelku rozpus¢ masto z miodem, dodaj kakao i rozmieszaj.
tyzka cedzakowa przetdz kasze gryczang na papierowy recznik,
aby odsaczy¢ nadmiar oleju. Wsyp jg do zaroodpornej miski

i polej mieszkankg masta, miodu i kakao. Dobrze wymieszaj

i odstaw do ostygnigcia w czasie, gdy bedziesz smazyc¢ syrniki.

Nagrzej piekarnik do 100°C. Oprdsz blat resztg maki. Uformuj
kulki ciasta wielkosci tyzki stotowej i obtocz je w mace. Podgrzej
cienkg warstwe oleju na duzej, nieprzywierajgcej patelni, na
srednim ogniu. Smaz syrniki partiami przez 3—4 minuty z kazdej
strony, az sie przyrumienia. Wytoz je na papierowy recznik, aby
odsgczy¢ nadmiar ttuszczu. Gotowe placki trzymaj w nagrzanym
piekarniku, zanim usmazysz reszte.

Podaj je z czekoladowg kaszg gryczang, kwasng smietang lub
creme fraiche i duzg iloscig letniej satatki malinowej. Mozesz je
udekorowac catymi kwiatami nagietka.

obaczyliSmy te maliny, przejrzate i rumiane,

stabym i chtodnym s$wietle pazdziernikowego stonca,
chowujace krwistg czerwien w petnym rozkwicie,

¢z bladego pojecia o majacych nadejs¢ zimowych
murach...”

PYTANIE, MARIE UNDER

BYRSZTYN I ZYT®
Kup ksigzke
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Majsterkowanie nie jest mojg mocng strong, wiec skoro ja moge
zbudowac miniwedzarnie, to kazdy mozel Wystarczy stara
puszka po ciastkach, metalowy stojak, ktéry zmiesci sie

w puszce, troche folii i wiorow drewna. (Lubie uzywac¢ wiérow
brzozowych, poniewaz babcia Halinka zaszczepita we mnie
mitos¢ do brzéz. Na Litwie, gdzie dorastata, panowato
przekonanie, ze majq ,dobrg energie”). Wytéz puszke folig, aby
pozniej tatwiej byto jg wyczysci¢. Wsyp duzg gars¢ widréw na
dno puszki, a nad nimi ustaw stojak. Upewnij sie, ze da sie
zamkngc¢ puszke, i mozesz zaczynac.

Inng opcjq jest uzycie duzej patelni z dopasowang pokrywka

i durszlaka, ktory swobodnie sie w niej miesci. Wytdz patelnie
folig, wsyp gars¢ widrow i potdz na nich durszlak. Zabezpiecz
folig rowniez gérna krawedz durszlaka, aby dym nie uciekat.
Utéz rybe na durszlaku, a nastepnie szczelnie przykryj patelnie
folig i pokrywka.

Gdy wedzarnia zacznie dymié, bezpieczniej jest wystawi¢ jg na
zewnatrz — do ogrodu lub na balkon, a przynajmniej postawic¢
przy otwartym oknie. Samodzielnie uwedzone ryby majq
catkiem inny smak niz kupne. Te sledzie wedzone jatowcem
wybornie smakujg zdomowym majonezem (patrz s. 58, ale
pomin szczypiorek), posypanym siekanym koperkiem.

SLEDZIE WEDZONE JALOWCEM

NA 4 PORCJE PRZYSTAWKI
LUB 2 PORCJIE DANIA
GEOWNEGO

100 g wioréow drewna

1 tyzka szyszkojagod jatowca,
lekko pokruszonych

2 filety sledzia

soli czarny pieprz

PESCO- .
WEGETARIANSKIE

Przygotuj wedzarnie w jeden z powyzej opisanych sposobow,
uktadajac na dnie warstwe wiordw drewna i szyszkojagod
jatowca. Dopraw S$ledzie solg i pieprzem.

Postaw wedzarnie na $rednim ogniu i poczekaj, az drewno
zacznie dymic. Wtedy zdejmij jg z ognia i wedz ryby co najmniej
10 minut. Czekam, az wiory przestang w ogole dymic, aby ryby
nabraty silnego aromatu.

Wedzone ryby jada sie na ciepto lub na zimno. Mozna je
przechowywac¢ w lodowce do 3 dni, a nastepnie odgrzac
w piekarniku lub krotko przypiec pod gorgcym grillem

BYRSZTYN I ZYT®
Kup ksigzke
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MIAST® DOBRYCH MYSLI

Potozone na potudniu Estonii Tartu to przy-
tulne, kreatywne miejsce zbudowane na ludz-
kg skale. Pomimo ze to drugie pod wzgledem
wielkosci miasto kraju, nic w nim nie jest
wielkie i nawet najbardziej majestatyczne bu-
dowle zdaja sie zaprasza¢ do srodka. Niekto-
re s3 pomalowane na tadne pastelowe kolory,
inne — podniszczone i swojskie.

Mieszkalismy wsrod nieco zrujnowanych,
ale niezwykle urokliwych, drewnianych
domoéw dzielnicy Karlova, ktéra dawniej
byla przedmiesciem Tartu, a obecnie jego
modna dzielnica stynaca ze sztuki uliczne;.
Wchodzac na klatke schodowa naszego
mieszkania, czulam sie tak, jakbym przenio-
sta sie w przesztosé.

Na konicu ulicy znajdowat sie Aparaadite-
has (fabryka aparatéw) — kompleks nieuzy-
wanych fabryk z centralnym dziedzincem,
przeksztatlconych w pracownie artystow,
sklepy retro, butiki, restauracje i kawiarnie.
Wkrotce odkryliSmy tam nasze ulubione
miejsce na $niadania. W Kolm Tilli jadali-
_ Smy syrniki przybrane duszonymi owocami

0.1 oblane $mietang, placki z hummusem,
W chrupigcym bekonem, awokado i pestkaml
= dyni, a takze battyckie placki ziemniaczane
O z idealnymi jajkami w koszulce, polanymi
sosem holenderskim.

Pewnego dnia na naszej ulicy poczutam
niedajacy sie z niczym pomyli¢ zapach
Swiezych wypiekow. Dochodzit gdzies spod
 ziemi. Cho¢ po jednym z naszych solidnych
$n
s

MISE.

niadan byliSmy wiecej niz najedzeni, kierujac
ie nosem, weszliSmy w mietowozielony

BEVCNWGSE

WWW KSIAZKI.PR

korytarz z odpadajacg farba, migajagcym
Swiattem 1 mnostwem drzwi. Na jego koncu
staly dwie panie w siatkach na wiosach,
uktadajace cos, co wygladato jak miliony
ciastek o réznych ksztaltach i rozmiarach.
PokazaliSmy na migi, ze chcielibySmy troche
kupié, a kobiety wskazaty skarbonke przy
drzwiach. Kilka minut pdzniej mieliSmy
cztery pyszne, Swieze wypieki stodkie i stone
za 2 euro. Niewatpliwie byt to lunch w naj-
lepszej cenie w krajach battyckich!

Do Taaralinn - ta tkliwa nazwa miasta
pochodzi od imienia poganskiego boga Taara,
ktorego kiedys czczono w okolicznych gajach
debowych — pojechatam na festiwal kulinarny.
Wsrod straganéw z plecionymi wedzonymi
serami i metalowymi beczulkami kwasu
chlebowego znalezlismy szykowne kobiety
z butelkami syropu brzozowego Kasekunst.
Cierpliwie wyjasnialy, w jaki sposéb pozy-
skuje sie sok z drzewa brzozowego, a nastep-
nie metodg odwroconej osmozy przerabia sie
go na syrop. Na nastepnym stoisku chtopak
sprzedawal niezwykte gatunki pieczywa (ktos
chetny na zytni rabarbarowy?). Obok spotka-
tam dwoch jasnookich absolwentow szkoty
kulinarnej, ktorzy zainspirowani podr6zami
po Australii zalozyli firme produkujaca
stony karmel. Nieco dalej wloski serowar,
zonaty z Estonka, robit sery w stylu wloskim
z miejscowego mleka, a takze wspotpracowat
z sasiadem przy produkcji sera marynowa-
nego w estonskim winie. Historie zwigzane
z jedzeniem byly fascynujace i podnoszace
na duchu.

Kup ksiazke
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Cechga wyrdzniajacq kraje battyckie jest ich dtuga linia
brzegowa. W efekcie w catym regionie jada sie wiele odmian
zupy rybnej, ale battycka i kremowa (patrz s. 86) naleza do
moich ulubionych. Tak réznig sie od siebie, ze musiatam tu
uwzgledni¢ je obie.

Zawsze polecam sieganie po ekologiczne ryby z danej okolicy —
dzieki temu zupa bedzie miata charakterystyczny, ale wcigz
battycki smak. Jak mi kiedys wyjasnit pewien rybak,
zrownowazony rozwaj zalezy od tego, gdzie sie znajdujesz. Na
potudniowym wybrzezu Anglii witlinki wystepuja w duzych
ilosciach, co oznacza, ze mozna je kupié¢ bardzo tanio. Jedyng ich
wadg jest to, ze usuwanie z nich osci bywa dos¢ czasochtonne.
Jesli wiec sie spieszysz albo usuwanie osci nie nalezy do Twoich
ulubionych czynnosci, wybierz mniej oscista rybe.

BAETYCKA ZVNPA RYBNA

NA 8-10 PORCJI ZUPY

15 g masta
1 pietruszka, obrana i starta
1 marchewka, obrana i starta

1/4 selera, obranego i startego,

lub 2 todygi selera naciowego
z liscmi, drobno pokrojone

1 tyzka koncentratu
pomidorowego

1 duzy ziemniak, obrany

i pokrojony w kostke

2 ogorki kiszone, pokrojone
w drobng kostke i tyzka wody
Z 0gorkow

1 tyzeczka siekanego koperku
i troche do podania

sok z 1/2 cytryny

sol i biaty pieprz

kwasna Smietana do podania

Na wywar rybny

15 g masta

1 cebula, drobno pokrojona
3-6 ryb (ok. 600-800

g) o biatym miesie,
wypatroszonych, ale z tbami
1 lis¢ laurowy

4-5 owocow ziela
angielskiego

1/2 tyzeczki ziaren biatego
pieprzu

2.5 litra (10 szklanek) wody

PESCO- .
WEGETARIANSKIE

Aby ugotowac wywar rybny, rozpus¢ masto w duzym garnku, na
matym ogniu. Wrzu¢ cebule i smaz jg przez 2 minuty, az sie
zeszkli. Dodaj ryby, lis¢ laurowy, ziele angielskie, ziarna pieprzu

i tyzeczke soli. Wlej wode i doprowadz do wrzenia. Zmniejsz
ogien i gotuj powoli przez 8 minut. Nastepnie zgas ogien i tyzka
cedzakowg wyjmij ryby z wywaru.

Teraz czeka cie najtrudniejsza czes¢ — usuwanie osci. Ale
zachowaj gtowy i osci. Wktadaj mieso ryb do miski, sprawdzajac
w palcach, czy nie zostata w nim zadna os¢. Wrzuc¢ gtowy i osci
z powrotem do garnka. Wtgcz gaz i powoli gotuj wywar przez ok.
15 minut. W tym momencie rozgniatam gtowki ryb i osci
ttuczkiem do ziemniakow, aby wydoby¢ z nich caty smak.
Mozesz jednak z tego zrezygnowac i po prostu gotowac wywar
przez dodatkowe 10 minut.

Aby zrobic zupeg, rozpus¢ masto w drugim, mniejszym garnku, na
matym ogniu. Dodaj pietruszke, marchew i seler i smaz je kilka
minut, az zmieknga. Dodaj i rozmieszaj koncentrat pomidorowy.
Przelej wywar przez drobne sitko (jesli nie zdecydowatas sie na
rozgniatanie osci i tbow, najpierw wytow wieksze kawatki tyzkg
cedzakowg). Wrzu¢ ziemniak i gotuj go przez ok. 15 minut, az sie
ugotuje, ale nie bedzie sie rozpadat.

Dodaj i delikatnie rozmieszaj ogorki kiszone, koperek, sok

z cytryny i wode z ogorkéw oraz migso ryb, odtozone wczesniej
do miski. Dopraw zupe solg i pieprzem do smaku. Udekoruj jg
tyzka kwasnej smietany i posyp siekanym koperkiem.

BYRSZTYN I ZYT®
Kup ksigzke
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Wieprzowina czesto sie kojarzy z kuchnia
wschodnioeuropejska i niemiecky. W krajach battyckich te
wptywy byty silne przez wiele stuleci, wiec wieprzowina
powszechnie gosci w domowych jadtospisach. To mieso na
codzienne positki, podczas gdy dziczyzna pojawia si¢ w menu
restauracji i jest uwazana za migso na specjalne okazje. Sama
nie jem wieprzowiny zbyt czesto, a jesli juz, to lubie doprawic ja
czyms ciekawym, na przyktad rokitnikiem. Jesli go nie
dostaniesz, uzyj zurawiny.

Doskonatym dodatkiem do tych kotletow bedg mtode
ziemniaki z koperkiem o swiezym smaku, ale ja jestem znana

z tego, ze lubie je jes¢ w stylu wiejskim, to znaczy z chrupigcym
chlebem na zakwasie, posmarowanym mastem.

KOTLETY WIEPRZOWE
Z SOSEM JABEKOWO-ROKITNIKOW YM

NA 2 PORCIE

2 kotlety wieprzowe z koscig
15 g masta

1 jabtko obrane,
odszyputkowane i pokrojone
w kostke

1 tyzka ptynnego miodu

1 tyzka octu winnego

50 g owocdw rokitnika (patrz
s. 246)

soli czarny pieprz

Posyp kotlety wieprzowe solg i pieprzem. Rozpus¢ masto na
patelni, na srednim ogniu i obsmaz kotlety przez ok. 4 minuty

z kazdej strony, az sie przyrumienia. Zdejmij je z patelni na talerz
i odstaw.

Zmniejsz ogien i wrzu¢ na patelnie jabtko oraz wlej miod, ocet
winny i 2 tyzki wody. Podgrzewaj je przez ok. 5 minut, czesto
mieszajac, az jabtko zacznie migknac.

W miedzyczasie mocno nagrzej grill i wytdz blaszke papierem do
pieczenia.

W1toz kotlety z powrotem na patelnie i smaz przez 2 minuty

z kazdej strony, dociskajac je i przesuwajac szpatutka po patelni.
Zdejmij patelnie z ognia, wrzu¢ na nig owoce rokitnika

i zamieszaj.

Przetdz zawartosc patelni na blaszke do pieczenia i piecz kotlety
pod grillem przez 2 minuty z kazdej strony, az sie lekko

przypieka.

BYRSZTYN I ZYT®
Kup ksigzke
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W ustroju komunistycznym kuchnia
krajow baltyckich nie obfitowata w satatki
i dania warzywne, ale czasy si¢ zmienily.
Irytuje mnie, gdy inni oceniaja kuchnie
wschodnioeuropejskie jako co$ ,,ciezkiego”
i bazujacego na ,,miesie i ziemniakach”.
: Uwazam, ze nie jest to zgodne z prawda
— nie tylko w $wietle wszystkich zacho-
dzacych obecnie zmian kulinarnych, ale
_takze w sensie historycznym. W przeszlo-

PROMISE.PL

$ci owoce i warzywa, zarowno zbierane,
jak 1 uprawiane, powszechnie ceniono

KSIAZKI

tworczo wykorzystywano w kuchniach

i
krajow battyckich, o czym swiadczy jedna

PRTMISE

WYDAWNICTWO
WWW.

z pierwszych wegetarianskich ksigzek
kucharskich, wydana na Litwie na poczatku
XIX wieku. Tradycyjnie, i ogodlnie rzecz
biorac, latem warzywa mozna podawaé
swieze lub przygotowane w prosty sposob,
natomiast zimg najcze¢sciej spozywa si¢ je
marynowane i kiszone lub dodane do bar-
dziej sycacych potraw z dodatkiem miesa,
zwiekszajacego ich pozywnos¢. W tym
rozdziale pragne zainspirowac czytelniczki
do sprobowania satatek w stylu baltyckim
i dodatkow na kazda pore roku i na kazde
podniebienie. Wiele z nich moze stanowic

lekki positek.

Kup ksiazke
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Zakrzywione, kiszone pedy czosnku (fot. s. 180) po raz pierwszy
jadtam podczas battyckiej wyprawy. Pokochatam je od
pierwszego kesa. Sg pyszne same w sobie (im mtodsze i ciensze,
tym smaczniejsze), potozone na zytnim chlebie posmarowanym
mastem lub dodane do potraw, na przyktad do kaszotta
jaglanego ze s. 128.

PL

Jezeli nie uprawiasz czosnku pospolitego odmiany rokambut, ;
zwanego tez wezowym, ciezko Ci bedzie dosta¢ jego pedy -
(w potowie lata, kiedy jest na nie sezon, oferuja je sklepy >
z tradycyjnymi przetworami). Mozesz go zastapi¢ czosnkiem g
trojkatnym, ktéry po ukiszeniu smakuje podobnie. Upewnij sie, o
Ze wiesz, co zbierasz, i dobrze obejrzyj liscie — powinny miec¢ <
trzecig krawedz (podtuzne zgrubienie na srodku liscia)
i pachnie¢ czosnkiem. Zbieram pedy czosnku tréjkatnego tuz
przed nastaniem wiosny, aby w kiszonce znalazty sie tez ich
aromatyczne paki. Radze kisi¢ je nie dtuzej niz 3 dni,
a nastepnie trzymac w lodéwce do tygodnia. Natomiast pedy
czosnku wezowego Kkisi sie 4-5 dni, a w lodéwce wytrzymaja
nawet miesigc.
NA 1 SEOIK 800 ML Najpierw wysterylizuj stoik i jego zakretke. Umyj je w zmywarce
lub recznie w gorgcej wodzie z ptynem do mycia naczyn.
1 tyzka dobrej jakosci soli bez Napetnij stoik do potowy wrzgtkiem, przykryj go zakretka
dodatkow i odstaw na 5 minut. Nastepnie wylej z niego wode i pozwol
625 ml (2 1/2 szklanki) wody wyschnac stoikowi i zakretce.
filtrowanej lub butelkowanej,
swiezo przegotowanej i lekko Aby zrobic solanke, rozpusc sol w cieptej wodzie w dzbanku.
przestudzonej Odstaw jg do ostygnigecia do temperatury pokojowej i od czasu
ok. 250 g pedow do czasu zamieszaj.
organicznego czosnku,
przycietych Umyj pedy czosnku i dobrze je osusz. Utdz je poziomo w stoiku,
1 zabek organicznego aby zaginaty sie w kota. Dzieki temu pozostang na miejscu i nie
czosnku, obrany trzeba bedzie ich obcigzy¢, aby byty zanurzone. Miedzy pedy
wtoz zabek czosnku, aby go przytrzymaty. Napetnij stoik solankg
) i luzno przykryj go zakretka (ale nie zakrecaj). Odstaw go
- WEGANSKIE w temperaturze pokojowej na 3 dni.
Czystymi szczypcami wyjmij jeden ped i skosztuj go, aby
sprawdzic jego stopien ukiszenia. Jesli chcesz uzyskac nieco
bardziej intensywny smak, ki$ pedy jeszcze dzien lub dwa.
Gdy kiszonka bedzie gotowa, zakrec¢ dobrze stoik i wstaw go do
lodowki na nie dtuzej niz miesigc.
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Zimowa rolada

z bezy zurawinowej
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Wina owocowe sg bardzo popularne w Estonii. Polubitam
zwtaszcza jezynowe, ktérego skosztowatam w jednej

z domowych kawiarni. Wydaje sie, ze goscinni Estoriczycy lubia
zamienia¢ swoje domy w tymczasowe kawiarnie, aby méc
pochwali¢ sie swoim jedzeniem i napojami. A poniewaz
préobowanie nowych potraw i napojéw to méj ulubiony sposéb
spedzania czasu, ogromnie polubitam ten estonski zwyczaj. Ten
owocowy szprycer jest niczym esencja wina jezynowego, ale
bez wszystkich ktopotéw, z ktérymi wigze sie nastawianie wina
w domu — nawet dla mnie bytoby to o krok za daleko!

JEZYNOWY SZPRYCER

NA 2 PORCIE

100 g (3/4 szklanki) jezyn

300 ml schtodzonego biatego
wina

200 ml schtodzonej wody
gazowanej

WEGANSKIE

Zrob purée z jezyn w mozdzierzu lub blenderze. Przetoz je tyzka
do dzbanka, wlej biate wino i dobrze wymieszaj.

Przelej zawartos¢ dzbanka przez drobne lub wytozone muslinem
sitko, aby oddzieli¢ nasiona jezyn. Rozlej wino do dwdch
kieliszkow i uzupetnij wodg gazowana.

BYRSZTYN I ZYT®
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