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Witaj w lesie!

Czes¢! Tu Stawek i Krzysztof, dwaj przyjaciele z Polski mieszkajacy w Irlandii Péinocnej.
W ciggu naszej dziesiecioletniej przyjazni polgczyla nas pasja, by stawi¢ czola naturze
i przyrzadzaé przepyszne positki.

By¢ moze znasz juz kanat MenWithThePot z Instagrama, TikToka lub YouTube’a. To, co
zaczeliSmy na Instagramie, aby dzieli¢ sie naszymi przepisami na swiezym powietrzu
z przyjaciotmi i rodzing, szybko przeksztalcito sie w pasjonujacy projekt, w ktérym zaczeli
uczestniczy¢ followersi z catego Swiata.

6 A Men with the Pot: ksiazka kucharska Kup ksiazke
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WYDAWNICTWO

PRZYBORY KUCHENNE

Jesli widziate$ pare naszych filmikéw, wiesz, ze tworzenie wiasnych przyboréow ku-
chennych sprawia nam przyjemnos¢. Nie mozemy jednak zrobi¢ wszystkiego! Oto lista
przedmiotéw, ktoérych czesto uzywamy:

PRCMISE

WWW.KSIAZKI.PROMISE.PL

MISKI: Dwie duze miski (tej samej wielkosci) do mieszania, podawania i przykrywania oraz
mata i Srednia miska do mieszania.

ZELIWNY KOCIOLEK (4,5 L): Jesli zamierzasz gotowad na ognisku tak jak my, bedziesz potrze-
bowac kociotka z uchwytem do wieszania, a nie czego$ w rodzaju kociotka holenderskiego.

ZELIWNE PATELNIE (2 X 30 CM) WYSOKIEJ JAKOSCI: Zeliwo jest éwietne do gotowania,
zwtaszcza na ogniu. Nie uzywaj niczego emaliowanego (chyba Ze nie przeszkadza Ci znisz-
czenie emalii).

EMALIOWANE LUB STALOWE KUBKI TURYSTYCZNE (2 x 360/480 ml) z uchem (lub maty
rondelek z ognioodpornym uchwytem).

KRZEMIEN: Rozpalamy nim ogieri (patrz ,,Jak rozpali¢ ogieA?” s. 18).

PATELNIE GRILLOWE (2, TEJ SAMEJ WIELKOSCI): Nasze maja Srednice 27 cm i uszy z obu
stron, ale uzyj dowolnych (o ile uchwyty sa ognioodporne).

PIEA RECZNA: Przydatnaw lesie.
SIEKIERA: Niezbedna do rabania drewna opatowego, a obucha uzywamy jako mtotka.

GRUBE REKAWICE PIEKARNICZE: Skorzane rekawice, jak grillowe lub spawalnicze, a nie
zwykte kuchenne, zeby sie nie poparzyc.

NOZE: Duzy néz szefa kuchni. Pewnego deszczowego dnia, gdy nie mogliSmy gotowac na
Swiezym powietrzu, postanowiliSmy zrobi¢ ndz. Udalismy sie do szopy i po kilku godzinach
wyszliSmy z narzedziem, o ktdre najczesciej jesteSmy pytani: naszym firmowym 19-cen-
tymetrowym tasakiem. Dla nas to uniwersalne narzedzie do siekania, krojenia, mieszania,
przewracania — do wszystkiego, co musimy zrobi¢. Dodatkowo mamy mniejszy (15 cm) néz
mysliwski. Zwykle uzywamy go do strugania.

DUZA DESKA DO KROJENIA: Drewniana o wymiarach 28 x 45 cm. Czesto rozwatkowujemy
ciasto ,,na wielko$¢ naszej deski”. Wtasciwie mamy dwie deski, w tym jedna przeznaczona
tylko do krojenia miesa.

MIARKI (patrz, Lesny trik” s. 12): Tak, tyzki do odmierzania sktadnikow.

MOZDZIERZ: Brzmi dziwnie, ale wszystko smakuje lepiej, gdy zostanie uttuczone w mozdzie-
rzu. Nie wiemy dlaczego — tak po prostu jest. Nie krepuj sie jednak uzywac robota kuchennego
do siekania, rozdrabniania lub mieszania sktadnikow.

10 A Men with the Pot: ksiazka kucharska Kup ksiazke
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LESNE ZROB TO SAM

Stojak na patelnie

To najczeSciej przez nas uzywany lesny sprzet. Mozesz zrobi¢ ten niezwykle prosty stojak na patel-
nie z materiatu, ktory znajdziesz w lesie. Jego piekno tkwi w prostocie! Gwarantujemy, ze pokonanie
wszystkich trudnosci, aby umiesci¢ patelnie nad ogniem, sprawi, ze jedzenie bedzie Ci smakowacé sto
razy lepiej. Zdecydowanie polecamy robienie tego z dzie¢mi lub po prostu po to, aby zaimponowa¢ drugiej
potéwce (dziata!). Oto, co nalezy zrobic:

WYDAWNICTWO
PRTMISE
WWW.KSIAZKI.PROMISE.PL
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4 PORCIE

GNOCCHI NA DWA SPOSOBY

Jesli kiedykolwiek zamawiates gnocchi w restauracji i zaskoczyta Cie cena, bedziesz jeszcze

bardziej zdziwiony tym, jak tatwo sie je robi - nawet w lesie. Jesli nie dostaniesz zéttych
ziemniakéw odmiany Yukon (Maris Piper w Europie), wezZ kt6ras z odmian typu C, np. Bry-
ze, Bursztyn, Gustawa, Gracje, Legende czy Tajfun.

SKLADNIKI

Na gnocchi

Ok. 500 g z6ttych ziemniakéw
1duze jajko

2 tyzeczki soli kuchennej

1tyzeczka mielonego
pieprzu czarnego

1%2 szklanki (175 g) maki pszennej
i troche do oprészenia

Na sosy
3tyzki (45 g) masta
1szalotka, drobno pokrojona

6 zabkow czosnku: 3 w catosci,
3 drobno posiekane

Posiekana natka pietruszki do
przybrania

3 pomidory, pokrojone
w drobna kostke

34 szklanki, 1tyzka i 1tyzeczka (200
ml) bulionu warzywnego

3tyzkiiYatyzeczka (50 g) przecieru
pomidorowego

1tyzeczka ptatkéw czerwonej papryki
1tyzeczka suszonego oregano
1tyzeczka soli kuchennej

1tyzeczka mielonego
pieprzu czarnego

Starty parmezan do przybrania

INSTRUKCJA

Rozpal duzy ogien. (Jesli uzywasz grilla, przygotuj z jednej strony mocny,
azdrugiej — Sredni zar).

Aby zrobi¢ ciasto

Napetnij duzy kociotek 2 | wody i zagotuj ja na duzym ogniu. Wrzu¢ ziemnia-
ki i gotuj je 20—30 minut do migkkosci, aby patyczek tatwo w nie wchodzit.
W miedzyczasie przygotuj pozostate sktadniki.

Gdy ziemniaki sie ugotuja, wyjmij je zwody, poczekaj, az ostygna, i obierz je ze
skorki. (Wode zostaw w kociotku i ponownie zagotuj). Obrane ziemniaki wrzué
do duzej miskiirozgnieé. Dodaj jajko, sél i pieprz. Utrzyj na gtadko. Posyp maka
i zagniataj, az powstanie kula lepkiego ciasta.

Oproész deske do krojenia maka i potdz na niej ciasto. Zagniataj, az wyrobisz
cata make. Nie dodawaj zbyt duzo maki, aby ciasto pozostato miekkie. Odetnij
kawatek ciasta (mniej wiecej wielkosci dtoni). Delikatnie tocz go po desce, aby
uformowac z niego wateczek o dtugosci deski i grubosci palca wskazujacego.
Pokroj wateczek na kawatki o dtugosci 2,5 cm.

Lekko oprész maka deseczke do gnocchi (patrz ,LeSne zréb to sam” s. 32).
Przetocz kazdy 2,5-centymetrowy kawatek ciasta po rowkach deseczki,
dociskajac go kciukiem. Wystarczy przetoczy¢ kawatek ciasta raz czy dwa, za-
czynajac ok. 5 cm od brzegu deseczki.

Wrzué partie gnocchi do wrzatku i gotuj je 2—3 minuty, az wyptyna. Wyjmij je
zwody (patrz ,,LeSny trik” s. 32). Ugotuj nastepna partie. (Jesli jeden czy dwa
wateczki ciasta Ci wystarcza. Reszte ciasta zawin i trzymaj w chtodzie najwyzej
1 dzien. Jesli robisz gnocchi w domu, zuzyj cate ciasto, utéz kluski na blaszce
do pieczenia tak, aby sie ze soba nie stykaty, zamroz je, wt6z do pojemnika lub
torebki i przechowuj w zamrazalniku).

Rozpal $redni ogien.

cigg dalszy na nastepnej stronie

30 A Men with the Pot: ksiazka kucharska

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/e_39c2_ebook

3SIWCHd

OMLOINMVAAM



http://septem.pl/page354U~rt/e_39c2_ebook

LESNY TRIK

:Aby gnocchi nie posklejaty sie
w trakcie przyrzadzania soséw,
wi6z je do miski z odrobina wody
z gotowania zmieszanej z zimna.
Nie musza by¢ w niej zanurzo-
ne. Wystarczy jej tylko tyle, aby
je zwilzyta.

WYDAWNICTWO
PRTMISE
WWW.KSIAZKI.PROMISE.PL

Aby zrobi¢ sosy

Na duzej zeliwnej patelni umieszczonej nad Srednim ogniem rozpus¢ 2 tyzki (30
g) masta. Wrzué Y4 szalotki i 3 cate zabki czosnku. Smaz je, az zmigknga i zaczna
skwierczed. Dorzué potowe gnocchi i mieszajac, smaz kilka minut, az sie przy-
rumienia. Posyp natka pietruszkii zdejmij z ognia. Przet6z gnocchi na pétmisek
i wyczysé patelnig.

Umies¢ czysta patelnie z powrotem nad srednim ogniem i rozpus¢ na niej1tyzke
(15 g) masta. Wrzu¢ reszte szalotki, pokrojony w plasterki czosnek i smaz je, az
zmiekna i zaczna skwiercze¢. Dodaj pomidory i rozmieszaj, aby sie podgrzaty.
Dolej bulion i rozmieszaj. Gdy caty sos bedzie wrze¢, dodaj przecier pomido-
rowy, ptatki czerwonej papryki, oregano, sdl i pieprz. Gotuj sos kilka minut, az
nieco zmniejszy objetos¢ i zgestnieje. Wrzu¢ do niego reszte gnocchi i wymie-
szaj, aby sos pokryt kluski. Zdejmij z ognia.

Podaj oba rodzaje gnocchi na jednym pétmisku obok siebie. Przed podaniem
posyp je duzg iloscig parmezanu i natka pietruszki.

LESNE ZROB TO SAM

Deseczka do gnhocchi

Gnocchi maja charakterystyczne rowki, ktore powstajg podczas toczenia ich po specjalnych deseczkach.
Mozesz zrobi¢ podobne rowki zebami widelca albo skonstruowac¢ wiasng deseczke do gnocchi. Oto, co
nalezy zrobi¢:

1. Znajdz opadta gataz o szerokosci pigsci i utnij z niej
kawatek o dtugosci dwoch dtoni.

2. Siekieraroztup gowzdtuz na pét. Jedna potéwke zo-
staw, druga wrzu¢ do ognia.

3. Na ptaskiej stronie potéwki czubkiem ostrego noza
zréb 5 lub 6 podtuznych rowkéw. (Nie musza by¢
bardzo gtebokie ani zajac catej powierzchnidrewna;
wystarczy 5 lub 6 wycig¢). Zdmuchnij widry.

4

Potrzymaj drewno strona z rowkami nad ptomie-
niami przez minute, aby opali¢ krawedzie rowkéw.

32 A Men with the Pot: ksiazka kucharska
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2 DO 3 PORCII
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POLSKA ZAPIEKANKA

Zapiekanka to polskie jedzenie uliczne w najlepszym wydaniu - i Swietny positek na kaca!

Potrzebny bedzie angielski ser Red Leicester. Jesli go nie dostaniesz, z powodzeniem zastapi

go dowolny dojrzaly cheddar.

INSTRUKCJA

Rozpal maty, niebezposredni ogien.

Aby zrobi¢ ciasto

W duzej misce wymieszaj make i drozdze. Dolej letniej wody i zamieszaj, aby
zwilzyé make (nie ma by¢ catkiem rozmieszana). Na Srodku zréb zagtebienie
i dodaj mleko, masto i s6l rozmarynowa. Wymieszaj sktadniki i zagniataj ciasto
8-10 minut, az powstanie gtadka kula. Wt6z ciasto z powrotem do miski, nakryj
druga miska i postaw w cieptym miejscu (np. nieopodal ogniska), aby wyrosto.
W miedzyczasie przygotuj sktadniki do przybrania zapiekanki.

Umies¢ zeliwna patelnie nad matym ogniem.

cigg dalszy na nastepnej stronie

SKLADNIKI

Na ciasto

2 czubate szklanki (250 g) maki
pszennejitroche do oprészenia

2 ptaskie tyzeczki suszonych lub
btyskawicznych drozdzy

1szklankai 2 tyzeczki (250 ml)
letniej wody

Y2 szklanki i 2 tyzki (150 ml) mleka

2 tyzki i 2 tyzeczki (40 g) masta
o temperaturze pokojowej

1tyzeczka soli rozmarynowej
lub soli kuchennej (patrz,,Sél
rozmarynowa” s. 53)

Roztopione masto do skropienia

Do przybrania
1tyzka (15 ml) oleju

1z6tta cebula, pokrojona
w drobna kostke

2'4 szklanki (250 g) biatych lub
brazowych pieczarek, pokrojonych
w cienkie plasterki

3 papryczki chilli (czerwone i zielone),
drobno pokrojone (z ziarenkami, zeby
byty ostrzejsze)

1tyzka (15 g) musztardy
petnoziarnistej

1tyzeczka soli rozmarynowej lub
soli kuchennej

1tyzeczka pieprzu cytrynowego
100 g startego sera Red Leicester

200 g mozzarelli, pokrojonejw 8
lub 9 stupkdéw

Posiekany szczypiorek do przybrania

Kup ksigzke
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PRCTMISE

WYDAWNICTWO

JAK ZROBIC QUENELLE
NICZYM FRANCUSKI
SZEF KUCHNI?

Przebywanie w lesie nie oznacza, ze nie mozemy by¢ ekskluzywni.
Quenelle to zgrabniejsza wersja petnej tyzki. (Chociaz, szczerze mé-
wiac, uzywamy do tego turystycznego tyzkowidelca). Oto, jak ja zrobi¢:

. Nabierz tyzka porcje masta ziotowego.
Trzymajac druga tyzke tej samej wielkosci w drugiej rece, przet6z masto
z pierwszej tyzki na druga.

. Powtérz 5—6 razy, za kazdym razem nieco obracajac masto, aby wygtadzi¢
je dookota i nada¢ mu owalny ksztatt.

Wysmaz stek tak, jak lubisz (ok. 15
minut, jesli ma by¢ lekko krwisty), od
czasu do czasu polewajac go mastem
i sokiem z migsa. (Pachnie obtednie!).

Przetdz stek i pomidory na deske do
krojenia. Potdz ostatnia tyzke masta
na steku. Kromki ciabatty podsmaz
na patelni grillowej z obu stron.

Pokrdj stek na plastry i podaj go na
grzankach z pomidorami.

Kup ksigzke
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PRCMISE
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Odced? ziemniaki i potdz je na desce do krojenia. Ptaska strona noza docisnij
kazdy ziemniak, aby go nieco zgnies¢. Rb to ostroznie, aby sie nie rozpadt
na czesci. Wtéz ziemniaki na patelnig, na goracy ttuszcz kaczki. Posyp je solg
i mielonym pieprzem. Usmaz je na ztoto z jednej strony i odwré¢. Dodaj czos-
nek, tymianek i rozmaryn. Gdy usmaza si¢ na ztoto z drugiej strony, wyjmij je
na deske do krojenia.

Nasyp maki na patelnie i rozmieszaj, aby nie byto grudek. Smaz 1-2 minuty.
Dolej wina i sosu zurawinowego. Smaz, az sos zgestnieje. Dodaj maliny, bulion
drobiowy i midd. Gotuj 10—15 minut, aby sos zgestniat.

Pokroéj piersi kaczki i polej je sosem. Podaj je z ziemniakami, posypane natka
pietruszki.

Kup ksigzke
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4 PORCIE

PIZZA Z PATELNI

Bez dwdch zdan jest lepsza niz cokolwiek, co moga dostarczy¢ Ci pod drzwi. Ma nawet skor-

ke nadziewang serem! W wiekszo$ci naszych przepiséw na ciasto drozdzowe, takze w tym,
uzywamy maki pszennej. Serio. Jesli jeste$ przyzwyczajony do maki chlebowej z drozdzami,
w porzadku, ale my wolimy spedzac¢ czas w lesie niz polowa¢ na konkretne maki. Tak czy
inaczej pizza wyjdzie pyszna - zaufaj nam! Zrdb jg z ulubionymi dodatkami, ale my zosta-
niemy przy wedzonym boczku, kurczaku i $wiezo przyrzadzonym sosie pomidorowym.

SKLADNIKI

Na ciasto

2"/ szklanki (300 g) maki pszennej
i troche do oprészenia

1tyzka (18 g) soli kuchennej

2 ptaskie tyzeczki suszonych lub
btyskawicznych drozdzy

34 szklanki, 1tyzka i 1 tyzeczka (200 ml)
letniej wody

2 tyzki i 2 tyzeczki (40 ml) oliwy

Na sos
1 pomidor, drobno pokrojony

/2 matej czerwonej cebuli, drobno
pokrojonej

INSTRUKCJA

Rozpal $redni ogien. (Jesli uzywasz grilla, przygotuj z jednej strony Sredni,

azdrugiej — staby zar).

Aby zrobi¢ ciasto

Y4 szklanki (60 g) przecieru
pomidorowego

3tyzkii1tyzeczka (50 ml) oliwy

3 zmiazdzone zabki czosnku

Duza gar$¢ posiekanych lisci bazylii
1tyzeczka suszonego oregano
1tyzeczka soli kuchennej

1tyzeczka mielonego pieprzu czarnego

Na przybranie

100 g wedzonego boczku, pokrojonego
na kawatki1x 2,5cm

1 pier$ kurczaka, pokrojona na
2,5-centymetrowe kawatki

1tyzeczka mielonego pieprzu czarnego

W duzej misce wymieszaj make, sdli drozdze. Zréb zagtebienie na Srodku maki.
WIlej do niego troche letniej wody oraz oliwe. Mieszaj, az powstanie suche cia-
sto. Wtedy wlej reszte wody i rozmieszaj, aby uzyskac wilgotne, lepkie ciasto.
Oproész je maka i zagniataj ok. 8 minut, az powstanie kula elastycznego ciasta.
Skrop ja oliwa, przykryj odwrécona miska, umies¢ blisko ogniska na czas przy-
gotowywania pozostatych sktadnikéw. Patrz,,Co z wyrastaniem?” s. 139.

cigg dalszy na nastepnej stronie

1tyzeczka suszonego oregano

200 g mozzarelli, pokrojonej na
6 pateczek

/2 szklanki (50 g) startej mozzarelli

1 papryczka chilli, pokrojona w cienkie
plasterki (z ziarenkami, zeby byty
ostrzejsze)

/2 matej czerwonej cebuli, pokrojonej
w cienkie plasterki

Posiekana bazylia lub natka pietruszki
do przybrania

Kup ksigzke

Le$ne wypieki 4 121
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Z MORZA DO
LASU

W mediach spotecznosciowych dostajemy pozytywne reakcje, ale czesto tez odpowiadamy na
bezczelne pytania. Gdy po raz pierwszy opublikowalismy filmik o przyrzadzeniu ryb, ktos zapytat:
,,Skad bierzecie ryby w lesie?”, jakby chciat powiedzie¢, ze to absurd. Kupujemy je tam, gdzie
wszystkie inne sktadniki! Kotletow jagniecych i udek kurczaka tez nie bierzemy z lasu, wiec nie
dajmy sie zawstydzi¢ z powodu owocoéw morza. Chociaz usmazenie ryby to prosta rzecz, chcemy
oczywiscie nieco podnies¢ poprzeczke i sprawic, by przepisy byty bardziej kuszace. Zawijamy
tososia w ciasto, smazymy ryby w panierce piwnej z frytkami i gotujemy curry tak aromatyczne,

ze pachnie nim w catym lesie. Jestes wart tego, aby wyprobowac te przepisy.
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LESNE ZROB TO SAM

Stojaki na fajite

Gdy pierwszy raz robiliSmy fajity, probowaliSmy naktadac nadzienie, trzymajac tortille w reku. Nadzienie
byto wszedzie dookota, poniewaz nie potrafiliSmy trzymac ich stabilnie. PomysleliSmy wiec, dlaczego by
nie zrobic¢ stojaka?. To co$ niezwyklego, czego nigdy wczesniej nie widzieliSmy, a zastanawialiSmy sie:
Czym mozemy zaskoczy¢ ludzi? Oto, co nalezy zrobic:

WYDAWNICTWO
PRTMISE
WWW.KSIAZKI.PROMISE.PL

1. Znajdz 4—6 gatezi i odetnij zbedne odgatezienia, 3. Wbij gatezie w ksztatcie Y parami w ziemig. Kazde

zostawiajac tylko rozgatezienie w ksztatcie Y na dwie w parze powinny by¢ na tyle blisko siebie, aby
koncu kazdej z nich. Dolna cze$¢ Y powinna by¢ na utrzymaty tortille z nadzieniem i nic nie spadto po-
tyle dtuga, aby mozna byto ja wbi¢ w ziemie. miedzy nimi.

2. Okorujdwie gorne czesci kazdego Y.

Aby zrobi¢ fajite

Umie$¢ patelnie nad srednim ogniem i wlej na nig oliwe.  wyci$nijsok na patelnie. Smaz ok. 10 minut, aby kurczak sie
Gdy ttuszcz zacznie 1$ni¢, wrzué kurczaka i obsmaz go dopiekt, a papryka byta chrupiaca (nie moze rozmigeknad).
na jasny braz ze wszystkich stron. Dodaj papryke, cebu-

le, czosnek i wymieszaj. Dopraw sola, pieprzem, oregano  Pot6z tortille na stojakach i natéz do nich nadzienia. Ude-
i kminkiem. Wymieszaj, aby przyprawy pokryty mieso. Na  koruj fajity posiekana natka pietruszki i skrop je sokiem
migsie potdz plasterki limetki, a z jednej potéwki limetki  z dwdch pozostatych potéwek limetki.

178 A Men with the Pot: ksiazka kucharska Kup ksiazke
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