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Kup ksigzke

Na specjalne, gorace jak mdj kociotek podziekowania
zastuguja moi wierni degustatorzy, bez ktorych
ta cudowna, kulinarna podroz nie odbytaby sie.

Zuzia, Tasza, Macius


http://septem.pl/page354U~rt/e_22gx_ebook

Jezeli czytasz tego e-booka, to najprawdopodobniej tak samo
jak ja, masz juz dosc kietbasy i karkowki z grilla.

Moja przygoda z grillem zaczeta sie podczas weekendowych
wypadow z przyjaciotmi do hacjendy na Jurze Krakowsko
- Czestochowskiej. Lista zakupow standardowo zamykata sie na
tych samych pozycjach: karkéwka, kietbasa i zgrzewka piwa.
Musze jednak przyznaé, ze czes¢ moich przyjaciot preferowata
w jadtospisie warzywa, wiec tych takze nigdy nie brakowato.
Pewnego dnia wielkg sensacjg kulinarng okazaty sie zrobione
przeze mnie pieczonki - te tradycyjne, czyli z kapusta,
ziemniakami i boczkiem. | tu moje ,,oko kucharza” otwarto sie!
Pomyslatam: ,Do licha! Ile jest niewykorzystanych mozliwosci
gotowania na ogniu! Koniec z nuda!”

Nasze kolejne wyjazdy byty wypetnione eksperymentami
w kuchni polowej. Moja lista zakupow sie powiekszata, a pomysty
na dania zapetniaty kolejne kartki. Bardzo mile wspominam te
chwile. Tym bardziej, ze nasza oaza na Jurze zostata juz niestety
sprzedana.

Kup ksigzke

Jak juz wiecie, jestem kucharka. Moja druga pasja sa podroze.
Dwa lata temu ta sama grupa przyjaciot zorganizowata wyjazd do
Azji. Jedziemy! Witaj przygodo! JesteSmy wagabundami!
Zwiedzamy Wietnam, Laos, Tajlandie i Birme. W Azji otwarto sie
moje drugie ,0ko kucharza”. Co zobaczyto? Azjatycki street food.
Wszystko gotowane na ogniu! Pomyslatam: ,Do licha! Azjaci
gotuja tak na co dzien! Jakie to wspaniate! Jakie pyszne! Jestem
wniebowzieta!”. Poczutam zew ognia. Kazde stoisko z jedzeniem
byto moje - badatam organoleptycznie i uwieczniatam wizualnie
z aparatem w reku.

Moi przyjaciele nie mieli watpliwosci, kiedy oznajmitam im,
ze chce napisac ksigzke kucharska z wykorzystaniem ognia.
Mianowali mnie Fire Chefem.

Zapraszam na moj3a kulinarna przygode!
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Klasyka z ognia czyli .Lesna fasolka
po bretonsku”

Potrzebny bedzie: kociotek i ruszt.

Sktadniki:

1 garsc skrojonej w kostke stoniny

1/4 ptata boczku surowego, wedzonego
500 g Swiezej fasoli Jas

4 zabki czosnku

1 maty stoiczek koncentratu pomidorowego
10 kulek ziela angielskiego

5 sztuk liscia laurowego

1 garsé majeranku

sol

pieprz

cukier

Przygotowanie:

Moczymy fasole w wodzie.

Boczek w catosci opiekamy na ruszcie do ,,chrupigcej skorki”.

Pokrojonag w kostke stonine topimy na skwarki w kociotku. Dodajemy skrojony
w plastry czosnek i majeranek, lekko podsmazamy. Teraz kolej na namoczong fasole
Jas. Odcedzamy i dodajemy do kociotka. Zalewamy woda do przykrycia fasoli
| gotujemy pod przykryciem.

Przyprawiamy solg, pieprzem, lisSciem laurowym i zielem angielskim. Do kociotka
wedruje réwniez upieczony boczek. Gotujemy, az fasola bedzie miekka.

Wyciggamy boczek do ostygniecia.

Pod koniec gotowania dodajemy stoik koncentratu pomidorowego. Doprawiamy
solidng szczypta cukru. Aby zagescié nasze danie, rozgniatamy fasole widelcem
(ok. 10 sztuk) fasoli.

Boczek kroimy na plastry.

Podajemy w gtebokiej misce z ,uczciwym” plastrem boczku.
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Pieczona dynia z krupniokiem
i pieczarkami

Potrzebne beda: gwozdzie, patelnia, maty garnek, metalowa
topatka do zaru.

Sktadniki:

ok. 3 kg dyni

2 woreczki kaszy gryczanej
2 sztuki cebuli

2 sztuki krupnioka

100 g pieczarek

1 maty stoiczek musztardy francuskiej
4 zabki czosnku

2 sztuki liscia laurowego

4 kulki ziela angielskiego

2 szczypty majeranku

olej

pieprz

sol

Przygotowanie:

Gotujemy kasze gryczang.

Odcinamy gére dyni pod todyga. Wydrazamy Srodek, naktuwamy dynie nozem.

Teraz kolej na farsz. Cebule pokrojonag w kostke oraz posiekany czosnek
podsmazamy na oleju. PAki olej jest goracy dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie,
majeranek. Dodajemy posiekane pieczarki, ugotowang kasze gryczang, krupnioki
bez skdry oraz maty stoiczek musztardy francuskiej. Wszystko razem mieszamy.

Farszem nadziewamy dynie. ,Dyniowg pokrywke” mocujemy za pomocg gwozdzi,
bardzo szczelnie.

Dynie nalezy ustawic blisko ognia i regularnie zasypywac gorgcym zarem.
Czas pieczenia do miekkosci dyni.

Kup ksigzke
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"Obserwuje Patrycje od dtuzszego czasu. Podziwiam jej pasje
i zaangazowanie, niesamowite wyczucie nie tylko smaku ale
rowniez estetyki potraw. Juz na sam widok cztowiek robi sie gtodny
a to juz potowa sukcesu, drugg potowg jest smak a ten nie
pozostawia zadnych waqtpliwosci. Trafilismy w dobre rece.”

Piotr Marciniak

Tworca projektu Bushcraft Cooking Polska czyli gotujemy w lesie

,Ogien jest magiczny! (...) To niesamowite, ale ptomienie, Zar i dym
sprawiajg, ze przygotowane na nim dania smakujqg zupetnie
inaczej, jakby do pieciu znanych smakow dodac szosty - ognisty.”

Malgorzata Milian-Lewicka
,Wysokie Obcasy”

Kup k



https://www.facebook.com/bushcraftcookingpolska/
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