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Przewodnik po $ledziach dunskich
Sledi po 9:00

Jajecznica ze $ledziem
Smearrebrad z Karry Mayo

Pasta z wedzonego $ledzia
Masto z ikrq $ledzia
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Kanapka ze $ledziem i ¢wiktg
Sledz Sherry w butce maélane;
Sledz wedzony w butce maslanej
Sol over Gudhjem

Sledzie w soku z jabtek

Sledz z ziemniakami
i wedzong maslankg

5- Sledz po 20:00

-7- Hylyng - $ledz w occie
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-13- Rolmopsy po wilersku
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-20- Sledz solony z créme fraiche
-21- Sledz w oleju z migdatami
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-33- Matjas

-37- Od autorow
-38-

-41-
-44-
-47-
-50-
-56-
-59-
-63-
-67-
-70-
-73-

Kup ksigzke

-77-

-80-

-83-

-86-

-89-

-03-

-96-

-99-

-102-

-106-

-109-


http://septem.pl/page354U~rt/e_1rzy_ebook

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/e_1rzy_ebook

Wstep

Ten e-book powstat z checi przezycia
przygody. A takze z niecheci do ksigzek
traktujgcych o kulinariach w sposdéb
sztampowy i odtwdrczy. ChcieliSmy
zawrzed w nim naszq pasje, wttoczyc trud
i pot, ktéry w ubiegtym roku towarzyszyt
nam codziennie, gdy przechodzili§my
naszq inicjacje w s$wiecie gastronomii.
To takze pierwsze, dos¢ rozbudowane,
zdanie naszego manifestu, ktérym
chcemy zmieni¢ sposdb postrzegania
ryb w Polsce, w tym wypadku Sledzi.
Rozmawiajqc z ludzmi, ktérzy specjalnie
przyjezdzali, by zjes¢ nasze potrawy
na Nocnym Markecie, z wiascicielami
sklepéw rybnych, szefami kuchni,
ktérzy podobnie jak my decydujq sie
na poswiecenie zycia prywatnego dla
misji gotowania dla innych, wielokrotnie
styszeliSmy, ze jestesmy ,S$ledziowymi
rewolucjonistami”. Ze  odmieniamy
wizerunek tej ryby, pokazujgc jq
w sposob niecodzienny, seksowny, odarty
z pierzynki, wydobyty spod warstw grubo
krojonej cebuli, lichej smietany, nadmiaru
octu lub oleju. Z bylejakoscii siermieznosci.
Ze pamietamy o tradycji i regionalizmach,
ale jednoczes$nie zwracamy uwage na to,
cotuiteraz. W ciqgu blisko rocznej ciezkiej
pracy spotkalismy $wietnych,
inspirujgcych ludzi, a przede wszystkim
sprzedalismy tadnych kilkanascie
ton dunskich $ledzi. Wielowymiarowych,
wysmakowanych, przygotowywanych
z pasjg, na podstawie ponad stuletnich
przepisow. Ponad tona sposrdd nich

wielu
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trafita do skromnej, jak to mawiat
Marcin - cuchngcej rybg na odlegtosc
budy, w ktorej spedzilismy jedenascie
gorqcych, dtugich, bo czterodniowych
letnich weekendow. Nieustannie
zaskakujqgc, zadziwiajqc, ale poprzez to
budujqc relacje zaréwno z ludzmi, ktérzy
$ledzie kochajq, jak i z tymi, ktérzy przez
cate zycie byli do nich nieprzekonani
lub niechetni. Rozmawialismy z nimi
o kulturze jedzenia tych ryb, o réznicach
miedzy  podejsciem  skandynawskim
i polskim. O naszych inspiracjach. O tym,
co chcemy pokazac¢ za pdét roku, za rok.
Po nasze kanapki i bardziej ztozone
potrawy przyjezdzali

ludzie z Gdyni,
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Swinoujscia, Szczecina, a wiec miast,
ktorych mieszkancy na $ledziu sie
wychowali i doskonale go znajq. Na ogot
pod postacig marynowanq, w $mietanie
lub oleju czy smazong na patelni
Majgcy jednak dostep do ryby sSwiezej,
prawdziwej prosto z kutra. Odwiedzali nas
fani ze Slgska, Podlasia i Suwalszczyzny,
ktorzy szukali nowych inspiracji i nader
czesto je odnajdywali. Jednoczesnie
dziwiqc sie, ze pamietamy o przepisach,
na podstawie ktérych ich matki i babcie
przygotowywaty potrawy zaréowno
postne, jak i codzienne. Przy s$ledziu
i kieliszku wymienialismy doswiadczenia
i wspomnienia z dziecinstwa.

W  naszym e-booku nie znajdziecie
przepisow na klasyczne Sledzie
w oleju czy marynowane z cebulq.
Oczywiscie nie stronimy od tych dan,
ktére ze smakiem jadamy od wielu
lat. Bywamy réwniez w lokalach,
w ktérych przygotowywane sg na bardzo
przyzwoitym poziomie i przewaznie
towarzyszy im  kieliszek  zacnego
destylatu. Liczymy jednak na to, ze mito
zaskoczy Was sieladka pod szuboj,
$ledzie w podwedzanych pomidorach,
nasze nawigzania do kuchni zydowskiej
i kresowej, do skandynawskich wycieczek
do Gudhjem, grillowane na ogniu rybuy,
wileriskie rolmopsy w zalewie mleczowej
czy kujawska rekonstrukcja rosopity.
Przypominamy o niestety zapomnianych,
smakowych dobrodziejstwach
drzemigcych w mleczu iikrze. Pokazujemy
magie dymu i wedzenia. tgczymy to,
co polskie z tym, co skandynawskie.
W naszym e-booku znajdziecie wiele
przepiséw, na podstawie ktérych bedziecie
mogli przygotowac potrawy tak na gorqcq
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randke, jok i na wzmacniajgce $niadanie.
Podpowiemy Wam, jak przygotowac
$ledziowy, domowy street food. Taki,
ktoéry opiera sie na produktach o wysokiej
jakosci, pochodzqcych ze sprawdzonych
zrédet, ktéry pomoze Wam wykarmic
sporq impreze. Obiecujemy, ze bedziecie
zaskoczeni nie tylko Wy, ale i wasze
dziewczyny, zony, mezowie, dziadkowie
i babcie. Réwnie mocno, jak zaskoczeni
byli tak odwiedzajgcy nas fanatycy jak
i i sceptycznie nastawieni do $ledzia.

Niech Sledz bedzie z Wamil O kazdej
porze dnia.

Maciek Nawrocki
Marcin Duda
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Zanim zaczgtem gotowad dla innych,
nie tylko dla siebie, o mojq kulinarng
wyobraznie zadbat ojciec, ale réwniez
moja babka. Kilka waznych dla mnie
dani dorzucita takze moja mama. Poza
tymi osobami nie pamietam nikogo,
kto podczas mojego dziecinstwa
wptyngtby na mnie kulinarnie, a jako
wybredny dzieciak zapamietatbym
gdyby byto inaczej. Moje podniebienie
byto ,francuskie” do tego stopnia, ze
gdy prébowatem rosotu innego niz ten
przyrzqdzony przez mojq babke, maj
entuzjazm gwattownie opadat. Zawsze
co$ sie nie zgadzato. Gdy chodzilismy
z rodzicami do kuzynostwa, aby
staruszkowie mogli pograé¢ w karty, za
kazdym razem siadalismy do kolacji,
aby zjes¢ kurczaka przygotowanego
przez wujka. Uwierzcie mi - nie znatem
nikogo, kto tak po mistrzowsku potrafit
spierdoli¢ jedzenie. Kurczak zawsze byt
gumowy jak kregostupy politykéw, gdy
przychodzi do gtosowania w sejmie.
Dlatego, gdy zdarzaty sie jakie$ wspdine
wyjazdy rodzinne, wiedziatem juz,
dlaczego gotowat zawsze maj ojciec. Do
dzi$ jestem mu za to wdzieczny.

Region kujawsko-pomorski, w ktdérym
dorastatem, wymusit wrecz na mnie
przyjecie kierunku w mojej kuchni.
W naszym rodzinnym menu przewazaty
produkty lokalne, powiedziatbym, ze
nawet bardziej niz lokalne, gdyz zdarzaty
sie i takie z podworka sgsiadow. Gtownie
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dania miesne, poczgwszy od wiejskiego
drobiu, kaczek, krolikéw, a skonczywszy na
gesiach, ktérych w okolicy nie brakowato.
W kazdg niedziele na pdtmisku lgdowaty
zawsze soczyste i delikatne kawatki miesa
podane z genialnym, ciemnym sosem.
Stodki Jezu, jakie to byto wspaniate!
Wedzone  szynki, domowe  surowe,
dojrzewajqce kietbasy i biata w stoiku, to
smakotyki, ktére dopiero po jakims$ czasie
zaczety do mnie trafiac. Ale pamietam,
ze nie brakowato ich w domu. Kujawy to
rowniez sporo zup, a wsrod nich klasyczny
zur, ktoéry pochodzi witasnie z tego
regionu. Podobnie zresztq jak jego nazwa
- od stowa zor - a to za sprawq tempa,
w jakim znikata z talerzy. Pamietam, ze
czesto jadalismy takze rosopite, czyli zupe
$ledziowq, wpisang na liste kujawskich
potraw  regionalnych.  Ojciec  miat
rowniez dostep do ryb stodkowodnych
i do dzi$ pamietam pdtmiski wypetnione
takimi z chrupigcymi ogonkami, ktore
lgdowaty na naszym stole.

Ryby zawsze byty mi bliskie, przede
wszystkim za sprawq jednego
z flagowych dan mojej rodziny - hylynga,
czyli $ledzia w occie. Nie byto wyjscia,
zeby go nie pokocha¢, gdyz ojciec
przygotowywat go bardzo czesto. Zwykt
mawiad, ze nie ma lepszej ryby niz sledz,
0 czym niejednokrotnie sie przekonacie,
czytajqc tego e-booka.

Majqgc takie zaplecze, wyrobione smaki
i wspomnienia trudno byto wybrac
inng pasje w zyciu niz gotowanie. Cho¢
moja przygoda z kuchnig jest czysto
amatorska i traktowatem jg jako
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ekscytujqgcy dodatek, nie przeszkadzato
mi to w rozwijaniu jej po godzinach.
Z uporem maniaka  poznawatem
mnostwo  fantastycznych ludzi, miejsc
oraz kucharzy, ktérych obserwowatem
i od ktorych sie uczytem. Czytatem,
gotowatem, smakowatem, stuchatem, po
czym wracatem do kuchni, aby poprawiac
swoje dania, ale i gotowac po swojemu.
Na przestrzeni lat i po wielu mniej lub
bardziej udanych probach kulinarnych, za
namowq kolezenstwa i z potrzeby chwili,
pojawit sie moj autorski blog Fatalny
Facet, dzieki ktéremu wpadtem juz na
dobre w $wiat oséb ,wiecznie gtodnych”.
Wpadtem do tego stopnia, ze nie byto
dnia, w ktérym nie myslatbym o jedzeniu,
przepisach, produktach i daniach,
ktére planowatem przyrzqdzi¢. Powoli
jednak zaczynat mi doskwierac¢ problem
prowadzenia samego bloga i wrzucania
zdje¢ na wpot zimnych dan bez woni
i zapachu. Zresztq marny ze mnie bloger
- mam w najlepszym wypadku dwa
talerze i gotuje, co lubie, nie to, co sie klika.
Postanowitem, ze czas wyjs¢ z cieptego
gniazda, jakim jest Internet i gotowac dla
osébspozakregurodzinyiprzyjaciot.Choc
niezmiennie najwazniejszym krytykiem
kulinarnym jest i bedzie dla mnie moja
corka, ktéra ma niesamowity smak. Tak
sie zaczeta przygoda z gotowaniem
na réznych przyjeciach, eventach,
prywatnych kolacjach. Wieczorami po
pracy przygotowywatem sktadniki, aby
na drugi dzien sprawdzi¢ nie tylko, ile
warte jest moje pisanie o jedzeniu, ale
isamo jedzenie.Mojq kuchniqrzqdzijedna
prosta zasada - jak masz dobre produkty,
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to ich nie zepsuj i wykorzystaj najlepiej,
jak potrafisz. Wérdd nich bez waqtpienia
sq $ledzie. Kiedy moj serdeczny kolega
zapytat mnie, czy pomoge przygotowac
dla niego kilka propozycji do menu
z wykorzystaniem Sledzi z Bornholmu
na Nocnym Markecie, z przyjemnosciq
mu pomogtem. Sledzie jadtem wczesniej
i wiedziatem, ze sq wybitne. Nocny
Market to najwiekszy warszawski street
food, wiec trzeba byto czego$ wiecej niz
$ledz z cebulg w oleju. Przepisy wystatem,
ale nie przypuszczatem, ze bede musiat
na ich podstawie przygotowywac dania.

Po raz kolejny okazato sie, ze zycie nie
lubi prézni i tak oto jedna ryba odmienita
moje kulinarne zycie na najblizsze
kilkanascie tygodni, a nawet miesiecy.
Setki wydanych potraw ze $ledzi,
godziny spedzone na przygotowywaniu
kiszonek, dodatkow, marynat
i wedzeniu zostaty docenione przez
warszawskq i nie tylko warszawskaq brac.
Spowodowaty, ze dzi$ moge sie z Wami
podzieli¢ tymi przepisami na S$ledzia.
Czes$¢ z nich powstata na kolanie, czesc
przez przypadek, a jeszcze inne odwotujq
sie do klasycznych potraw, ale z lekkim
twistem. W e-booku sporo przepisow
bazuje na Sledziach z Bornholmu, za
ktorych sprawq rozpetato sie cate to
piekto, ale nie zapominam o $ledziach
battyckich i atlantyckich. Wszystko z tym
samym szacunkiem do produktu. Czy
udato nam sie go nie zmarnowac? Ocene
zostawiam juz Wam.

Marcin Duda
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