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Zapewne kazdy, kto gotuje, marzy o wielkim stole. Starym, drewnianym, solidnym stole, w ktérego
bruzdach zapisata sie historia positkdw biesiadujacych przez pokolenia domownikéw. Ja swadj
wymarzony drewniany stot znalaztam na ulicy. Pewnie wiekszos¢ przesztaby obok niego obojetnie,
bo tak naprawde moj stét nie do konca jest... stotem. To raczej stara, zuzyta deska, nasigknieta
mglista wilgocia miasta, pociemniata tu i dwdzie. Wypatrzytam ja przy samochodzie chiiskiej ekipy
remontujgcej i zapytatam, czy czasem nie jest zbedna. Byta. Duza, dos$¢ ciezka, nieporeczna. Dobrze,
ze sztam w towarzystwie mojej kolezanki Uli, to doniostysmy ja jako$ do domu. Musiata sie troche
podsuszy¢ w korytarzu (strasznie wtedy padato, a takie deski sg jak ggbki). Na poczatku miata

sta¢ gdzies z boku, a uzywac jej miatam tylko czasem do zdje¢. Jednak od momentu, w ktorym
potozytam jg na innym stole — wiotkim czteronogu ze szwedzkiego sklepu, ktéry mozna skreci¢

w godzine — wiedziatam, ze ta deska przykleita sie do niego na zawsze.

Goscinnos¢ wyniostam z domu, a jedzeniem uwielbiam sie dzieli¢. Jednak nawet gdy nasza kanapa
dla gosci stoi pusta, nie brakuje mi motywacji, aby wyprawi¢ mata uczte samej sobie. Nam. Wraz

z rosngcy fascynacjg Swiatem kulinariow odkrytam, ze jedzenie potrafi nie tylko zaspokoié potrzeby,
ale przede wszystkim ukoi¢ dusze. To niesamowite, jak bardzo mozna poprawi¢ swojg jakos¢ zycia,
gdy zacznie sie jadac Swiadomie. Nie potrzeba nam wiele. Kilkanascie ulubionych przepiséw, ktére
bedziemy odmienia¢ przez pory roku i przez to, co akurat mamy w loddéwce. Jedzenie, ktére lubimy.
Jedzenie, ktére sprawia przyjemnosé. Jedzenie, ktérym okazujemy uczucia. Innym, ale i sobie.
Jedzenie, ktérego nie mozemy przesta¢ gotowac. Nie chcemy.

pﬁcza(”(i, i ingpivacye

Wtasciwie nie wiem, od czego sie zaczeto. Czy od programoéw telewizyjnych pokazujgcych
kolorowe potrawy, ktérych nigdy nie widziatam na oczy i ktérych smakéw nie potrafitam sobie
nawet wyobrazi¢. Czy od garstki pierwszych polskich blogéw, ktére czytatam od deski do deski.
Czy moze od tego, ze kiedys do pracy zaniostam domowe drozdzowki — wszystkim smakowaty,
wiec upiektam nastepne. A moze od tego, jak na trasie Warszawa — Gdansk rozmawiatam

z kolezankami z redakcji MTV o chlebie na zakwasie. A moze jeszcze wczesniej: od mamy, najlepszej
domowej kucharki Swiata, ktéra w kilka minut potrafita wyczarowac prawdziwe przyjecie, nawet dla
niezapowiedzianych gosci. Nie bytam gotujacym dzieckiem, bo kuchnia w moim domu miata jedng
krolowa. Ale nagle cos zaskoczyto. Moze byta to ta impreza, na ktéra przyrzadzitam kilka potraw

z kolorowych programow. | gazet — potrafitam nad nimi slecze¢ po kilka godzin. | potem wszyscy
pytali o przepisy, a jeden kolega nawet napisat do mnie: ,Wiesz co, powinnas zatozy¢ bloga”.
Dostownie pare godzin po tym, gdy napisatam pierwsza notke pod adresem gotujebolubi.pl.

10 Opowiadania drewnianego stotu. 125 przepisow, jak sprawic przyjemnosé sobie i bliskim

Kup ksigzke Pole¢ ksiazke


http://sensus.pl/page354U~rf/opodre
http://sensus.pl/page354U~rt/opodre

5tk 3

Moja kulinarna podrdz trwa juz kilka lat i jej konca nie widaé. To wszystko bardzo zmienito
moje zycie. Okazja czyni kucharza, a ja znajdowatam sie w odpowiednich miejscach, posréd
bardzo otwartych ludzi. Gdy opuscilismy Polske i zamieszkaliSmy w Pradze, kontynuowatam
gotowanie, z silniejszym naciskiem na strone wizualna. Byt to niesamowity czas, kiedy
potrawy zaczetam doprawiac nie tylko przyprawami, ale takze formami i kolorami. Po roku
ponownie spakowalismy dobytek i przeprowadzilismy sie za ocean, do San Francisco.

Nie sadzitam, ze oto trafiam do kulinarnego raju potozonego w samym srodku Kalifornii

— stanu, ktory szczyci sie mianem ogrodu Ameryki, w ktérym pogoda sprzyja najlepszym
zbiorom, w ktérym ludzie z jedzenia uczynili obsesje. W miescie miliona kultur i miliona
smakow. Chtone to, co sie dzieje dookota mnie, a wszystkie inspiracje materializujg sie na
moim talerzu. San Francisco to takze nowy, fascynujgcy rozdziat w mojej przygodzie.

To w tym miescie statam sie profesjonalnym piekarzem, ktory jezdzi rowerem do pracy

na 3:30.

o fmajce

Przez lata gotowania przetestowatam setki przepiséw. Czesto zastanawiam sie, ile tak
naprawde potrzeba nam do szczescia. Czy lepiej gotowad za kazdym razem co innego, czy
skupic sie na kilku potrawach i dopracowac je do perfekcji. Kazdy z nas jest inny, a smaki
sie zmieniaja. Dlatego pomyslatam sobie, Drogi Czytelniku, ze w Twoje rece oddam ksigzke
inspiracje. Znajdziesz w niej potrawy na kazda okazje i pore. Od rana do wieczora. Proste,
bezpretensjonalne jedzenie, ktére ma Cie zacheci¢ do gotowania, a nie odstraszac. Przepisy,
ktore dostajesz, to moja propozycja i cos$, co mi bardzo smakowato, ale jezeli chcesz sie
nimi bawi¢, gorgco Cie do tego zachecam. Pamietaj o proporcjach, ale eksperymentuj.
Jezeli zechcesz zastapi¢ rozmaryn tymiankiem, jezeli nie chce Ci sie is¢ do sklepu po kozi
twarozek, a w lodéwce masz kawatek fety, jezeli Twoim zdaniem do dania bardziej pasuje
olej sezamowy niz oliwa — bardzo prosze. Lubie gotowa¢ maksymalnie, co znaczy tyle, ze
kiedy mysle sobie o danej potrawie, nie jestem w stanie znalez¢ juz zadnego ulepszenia.
Stad w moich przepisach duzo posypek, prazenia czy innych technik maksymalizowania
smaku i doznan. Jezeli to dla Ciebie za duzo, opusc¢ poszczegdlne elementy. Gotowanie

ma byc¢ przyjemnoscig, procesem tworczym, w ktérym ryzyko wliczone jest w zabawe. Nie
bdj sie eksperymentowac i naucz sie cieszy¢ z porazek, bo one ucza nas najwiecej. Z takim
podejsciem i przepisami na start gwarantuje, ze rozkochasz sie w gotowaniu rownie mocno
jak ja ©.
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wicdowy amavanfus &2

1 jauw(i&mi 30}1

To moja jesienna propozycja na
amarantusianke, cho¢ oczywiscie
do tej potrawy mozesz uzyc
swoich ulubionych ptatkow lub
kaszy, chocby jaglanej. Nie ma nic
lepszego o poranku niz goraca
miska, ktora cudownie Cie roz-
grzeje. Ciepto, ktore poczujesz

w zotadku, jeszcze dtugo bedzie Ci
przypominac o tym, jak smakowite
i zdrowe byto Twoje sSniadanie.

sttadniki (1 pwcj(a):
0,5 stklanki amavantusa
1,5 stklanki wleka Wa’lmn(q‘o
) tlﬂ“ miodu
1 qiwazf%a
suaypba eynamenu
3 tyiki jagod yopi
2 tqieuh Mtku [mcze((q[e

jafk mzmo{zomé:

Amarantus zalej mlekiem, postaw na
gazie i gotuj na srednim ogniu okoto
30 minut — do momentu az zrobi sie
kremowy i gesty. Dostédz miodem,
dodaj startg gruszke i szczypte cyna-

monu i gotuj jeszcze chwile, bo dodatek

owocu i miodu rozrzedzi amarantus.
Ugotowana amarantusianke przelej
do miseczki, posyp jagodami goji oraz
pytkiem pszczelim.
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koszmar Ylaveckic

Moja kolezanka Basia, znana pod
pseudonimem Nakarmiona Starecka,
zawziecie tropi koszmary warszawskiej
gastronomii, bezlitosnie wytykajac
restauratorom wszystkie potkniecia

i przejawy kulinarnych banatow. Jedna .
ze zmor, na ktore Basia ma szczegdlne Q
uczulenie, sg stoiki do wszystkiego.

Z innych zrédet wiem, ze nienawidzi ‘@
réwniez owsa, ktéorym wedtug niej
powinno sie pasc¢ konie, nie ludzi.
Nie wiem, co by powiedziata na ten
sniadaniowy pudding, w ktérym
znajdziesz i kawe, i owies. Moze @
jednak Basia spojrzy na niego taskaw-

szym okiem, jezeli dodam, ze w tym 9 @
positku jest rowniez palona kasza

gryczana, kakao, a zamiast hipsterskiej ‘
kawy shot klasycznego espresso. ‘;
Dla mnie to doskonate, energetyczne
Sniadanie, moze Basia tez sie prze-

kona. W koncu zawsze mozna ten

pudding zjes¢ z miseczki.

skladniki (2 povejel
0,9 suklanki patkeor ousianych
0,5 srklanki pwaionej fkmlﬁ gryczanef
2 siflanki mbeka
(motna uiye mleke voilinneqo)
2 sholy espresao
0,5 sklanki wody
azczl“n@a soli
2 tyiki kakao

mitd do smaku

jak proygofouac:

Ptatki owsiane i kasze gryczang wsyp do
garnka, zalej mlekiem, kawa i woda, dodaj
szczypte soli. Gotuj na srednim ogniu przez
25 - 30 minut, az ptatki i kasza nabiorg
kremowej konsystencji. Dodaj kakao i dobrze
zamieszaj. Dopraw miodem. Podawaj
natychmiast.

Pudding mozes fei zjcic nastepneqo
dnia — (r6uciad doldy 40 nieqd

Q7
&
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2 faeczonymi pomidovami

Kiedy przychodzi sezon na sktadniki (2 F‘ch("’):
pomidory, mogtabym sie zywic pieczone (mmuiow
tylko bruschettami. Podpieczony
chleb nasgczony sokiem
sciekajacym z najdojrzalszych
pomidoréw ma niewyobrazalnie

20 podtuinych pomidevew Roma
3 tyzki oliory + oliwa do zalania o stoikach
2 tyiki cukv pudva

2 tyrecrki oveqans do posypania
uzalezniajgce wtasciwosci. byuache %%

Poniewaz zawsze w sezonie
pieke podtuzne pomidory Roma,
czasami dodaje kilka do tych
stodkich prosto z krzaka, dzieki

) duze pomidow
b pieconych pomidovow

1 zabek czoanku
2 bytki obiary

czemu otrzymuje wielowymia- 1 tlﬂh octu bddmumqe
rowg pomidorowg stodycz. Co

tu duzo mowic: jest to totalny
pomidorowy odlot.

kilka Lisfkow dorieicy bazylii
b grube fvomki opicczomego chlcha

dlczlﬂlh soli

dwieto miclony pieprz do podania ‘
jak praygobowas:
Pomidory przekréj wzdtuz, utéz Upieczone pomidory pozostaw do
na blaszce wytozonej papierem do ostygniecia, a nastepnie przetéz do
pieczenia. Skrop je oliwg, oprész stoika i zalej oliwa. Pieczone i $wieze
cukrem pudrem i oregano. Wstaw pomidory pokréj w grubg kostke.
do piekarnika rozgrzanego do 150° Dodaj oliwe, posiekany czosnek, ocet
i piecz przez 1,5 - 2 godziny. Ja lubie, balsamiczny i porwane listki bazylii.
kiedy smak pomidoréw lekko sie Dopraw szczypta soli i odstaw na
koncentruje i wcigz sa jedrne, ale kilka minut, aby pomidory puscity sok.
jezeli wolisz bardziej wysuszone, Podawaj na grzance chleba, oprészone
trzymaj je w piekarniku dtuzej. Swiezo zmielonym czarnym pieprzem.
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favty

avmezanowd
1 meczenljmi
pﬁmidﬂvami
{ pa(wv“lﬂ{at
ovaz

braz “ﬁmfm
[esto

Ta tarta to oda do moich
ukochanych pieczonych
pomidoréw, ktére w sezonie
goszczg U mnie niezmiennie
od kilku lat. Aby przetamac
ich smak, dorzucitam do nich
nieco pieczonej papryki,

a catosc zalatam sosem

Z ricotty. Skorupka z ciasta

z dodatkiem parmezanu
doda nute umami, co sprawi,
ze trudno bedzie sie od tej
tarty oderwac.
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jak proygotounc:

Make wysyp na blat, dodaj parmezan, sdl

i dobrze wymieszaj. Masto pokrdj w kostke

i wrzu¢ do maki. Posiekaj nozem, az kawatki
masta beda miaty wielkos¢ ziaren groszku.
Dodaj lodowata wode i szybko zagnie¢ ciasto.
Uformuj w kule, sptaszcz do postaci dysku.
Owin w folie spozywcza i wstaw do loddwki
przynajmniej na 30 minut. Po tym czasie ciasto
rozwatkuj cienko i wytéz nim forme do tarty.
Odetnij brzegi, spdd ponaktuwaj widelcem.

Wstaw do zamrazarki na 20 minut.

Piekarnik rozgrzej do 180°. Piecz spdd tarty
okoto 15 minut, az wierzch lekko sie zrumieni.
Wyjmij z piekarnika i nieco przestudz.
Ricotte i jajka zmieszaj w miseczce razem

z oregano i sola. Pomidory i papryke potnij
na kawatki. Rozmies¢ je na przestudzonym
ciescie. Zalej przygotowanym sosem z jajek

i ricotty. Wstaw do piekarnika i piecz okoto
30 minut, az wierzch tarty sie zetnie i zrumieni.
Po wyijeciu polej tarte pesto zmieszanym

z oliwa. Podawaj na ciepto. Tarta smakuje

réwnie znakomicie w temperaturze pokojowe;.

stladniki (¢ povejil:
ﬂl‘w'vl
] 50 4 ma‘fﬂ
50 ¢ starfege parmaany
0,5 tlﬂmfki aobi
200 ¢ Zimneyo masta
2 = 3 tyiki Lodowatej wody
nadzienic
3 kopiaste tyiki seva vicota
2 }a}h
1 tqﬂecsza Suszontqd oveqand

0,25 tl{f'ZECZh sobi

b upiecmny{c% (mmidwéu (2 wzepisu na sfv. 49)

2 upieczonc papryki
1 t%iecsza lyuq{hweq[f) ]l{ﬁ’gﬁ
1 tlﬂecsza (7“41%

129 na obiad / tarta parmezanowa z pieczonymi pomidorami i papryka oraz bazyliowym pesto

Pole¢ ksiazke


http://sensus.pl/page354U~rf/opodre
http://sensus.pl/page354U~rt/opodre

- ; eC ksigzke
T =


http://sensus.pl/page354U~rf/opodre
http://sensus.pl/page354U~rt/opodre

Kup ksigzke

]Luo[din% '"Cmebﬁmj
1 wedzonym sevem
i kwiafami cukinii

Kwiaty cukinii to bez watpienia jedne

Z najpiekniejszych sezonowych skarbow.
Same w sobie s moze mato wyraziste
— to bardziej forma niz smak, ale odpo-
wiednio podrasowane nie dos¢, ze
wzbogaca kolorystycznie nasz positek,
to jeszcze dodadza mu ciekawego
smaku i tekstury. Mozna je np. zatopi¢
w wytrawnym puddingu chlebowym.
Chleba ci u mnie pod dostatkiem, a jest
to Swietny sposdb na smaczne wykorzy-
stanie kromek drugiej, a nawet trzeciej
Swiezosci. Pamietaj tylko, ze w zalez-
nosci od tego, jak bardzo wyschniety
jest chleb, bedzie sie zmieniat czas
przesigkania masa jajeczna. Swiezy
chleb nasigknie jajkami od razu, nato-
miast bardzo czerstwy moze potrzebo-
wac kilku godzin, dlatego jezeli chcesz,
mozesz pudding przygotowac dzien
wczesniej, wstawi¢ na noc do lodowki

i upiec nastepnego dnia.

stdadniki (4 pwcj(e):
b ja}efk
L tlﬂh nleka (Lub yi tl{f'szi q‘m%ﬁv }Oﬁuvfu)
sol, pieprz do amaku
) cﬂu‘re fvombki chlcba
qavae ]miehn(q‘o suzwiwh
1 zabek czoambku
0,5 szflanki sﬁvfej wedzoncy qlaudlg
(edzoneqo cheddavu Lol osfafecnic parmeany)
10 fwriadswr cukinii

masto (do smazenia)

jak proygofowas:

Jajka roztrzep w misce wraz z mlekiem, dopraw

solg i pieprzem, a nastepnie wrzu¢ do miski chleb

pokrojony w gruba kostke. Delikatnie przemieszaj

g0 z mikstura jajeczna i pozostaw na kilkanascie

minut (jezeli jest dos¢ Swiezy) lub na godzine

(jezeli jest czerstwy), a nawet cata noc w lodéwce.

Dodaj posiekany szczypiorek, zmiazdzony czosnek

i starty ser oraz 6 niedbale posiekanych kwiatéw

cukinii i wszystko jeszcze raz doktadnie przemieszaj.

Przetéz miksture do naczynia zaroodpornego

wysmarowanego mastem, wierzch puddingu udekoruj

pozostatymi kwiatami cukinii. Wstaw do piekarnika
rozgrzanego do 200° i zapiekaj okoto 30 minut, do

momentu az wierzch sie zetnie i tadnie zarumieni.

163 na obiad / pudding chlebowy z wedzonym serem i kwiatami cukinii
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Obok mojego domu stoi piekny dom.
Tak piekny, ze kazdy, kto przechodzi
obok niego po raz pierwszy, musi

sie zatrzymac i przez chwile na

niego popatrzed. Przed domem stoi
drzewo, ktérego fioletowe kwiaty
kwitna przez caty rok. Do domu
przyklejony jest maty ogrodek
wypetniony ogromnymi kwitnacymi
krzakami lawendy i rozmarynu.
Zakradam sie tam czasem, by narwac
kwiatkow do dekoracji deserow,

gdy lawenda kwitnie najbardziej
intensywnie. Jezeli nie masz

dostepu do swiezej lawendy, mozesz
skorzystac z suszonych kwiatow.

sevnik ’Lawmdwo—mwdw%
L mavcefanodra kvuszomka
i fieczonymi bvzoskeriniami

ga% mzwo%mé:

W garnuszku umies¢ kwiaty lawendy, zalej je Smietanka.
Umiesc¢ garnuszek na gazie i zacznij go lekko podgrze-
wac. Na chwile przed tym, jak Smietanka sie zagotuje,
wytacz gaz i pozostaw wszystko na mniej wiecej

30 minut, aby won kwiatow przenikneta kazda molekute
Smietanki. Po tym czasie przelej Smietanke przez sitko

i odstaw na bok.

Masto utrzyj z cukrem i miodem na puszysta mase. Dodaj
twardg i szybko ucieraj na gtadkg mase. Nie przerywajac
ucierania, dodawaj po 1jajku, a na koniec wlej lawendowg
Smietanke, wsyp 1tyzke maki ziemniaczanej i dobrze
zamieszaj. Wylej mase do tortownicy (o srednicy 22 cm)
wytozonej papierem do pieczenia i wstaw do piekarnika
rozgrzanego do 180°. Gdy sernik bedzie w srodku,
zmniejsz temperature do 150°. Piecz przez 60 - 70 minut,
az srodek sernika sie zetnie, a poruszony sernik zatrzesie
sie jak galaretka. Wyjmij z pieca, ostudz, a nastepnie
wstaw do lodéwki na catg noc.

Przygotuj kruszonke. Masto, marcepan, make i cukier
posiekaj razem w blenderze lub rozetrzyj miedzy
palcami do otrzymania kruszonki. Wysyp ja na blache
wytozong papierem do pieczenia i zapiekaj w 160° przez
10 - 15 minut, az kruszonka sie zrumieni. Wystudz

i przesyp jg do szczelnego stoika. Przygotuj pieczone
brzoskwinie. Pokréj owoce na ¢wiartki. Potdz je na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia, polej miodem.
Zapiekaj okoto 20 minut w 120°. Przed podaniem posyp
sernik marcepanowa kruszonka, udekoruj pieczonymi
brzoskwiniami i kwiatami lawendy.

241 na stodko / sernik lawendowo-miodowy z marcepanowa kruszonka i pieczonymi brzoskwiniami
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indeks

A

amarantus, 23,15, 34
ananas, 270

awokado, 42, 106, 113,135

B
bajgle, 64, 66
tureckie, 68
baktazan, 123,124,126
banan, 227, 258
bataty, Patrz: ziemniaki stodkie
bliny gryczane, 182
bostock, 99
bob, 106, 109, 160, 172
brioche, 96, 101, 255
brokut, 80
brownie, 252
brukselka, 105, 175, 187
bruschetta, 49
brzoskwinie, 272

pieczone z granolg i miodem, 75

bulgur, 23
bulion, 136
orientalny, 139

(of
caprese arbuzowa, 109
chatka, 92
chtodnik, 135
chorizo, 192
chowder, 148
ciasto, 17
biszkoptowe, 17
brioche, 17
drozdzowe, 17, 94, 96, 101, 133

francuskie, 234
parmezanowe, 128
cieciorka, 25, 110, 187,194, 197
creme bralée, 44
creme fraiche, 53,149, 261

cukinia, 89, 110, 116, 146, 158, 160, 172

kwiat, 133,163

D
dulce de leche, 262
dynia, 105, 187, 207

F

falafelki, 197
fasola, 25,130
focaccia, 133
frytki, 157

G
granola, 71,72, 75, 76
grzyby shiitake, 139

H
humus, 194

|
imbir, 139,175

J
jabtka, 229
jagniecina, 160, 198, 210
jagody goji, 34
jajka, 25, 79, 80
sadzone, 83
w koszulkach, 42
jarmuz, 80, 105, 110, 113, 119

K
kaczka, 218
kajmak, 261, 262
kalafior, 148, 150
kapary, 25,124
kapusta, 218
kasza, 23
bulgur, 126, 160
gryczana, 36, 184, 188
jaglana, 140
kukurydziana, 204
manna, 23
komosa ryzowa, 23, 26, 76, 79, 105, 106,
13
konfitura z brzoskwin i rabarbaru, 272
konfitura z rabarbaru, 45
koper wtoski, 115
krem
budyniowy, 101
z mtodych ziemniakow, 146
z pieczarek, 145
krewetki, 148
kukurydza, 25, 177
kumin, 204

L

lahmacun, 198

lassi, 33

lemon curd, 265, 266
leniwe, 222

t

topatka wieprzowa, 204
tosos, 46, 86

286 Opowiadania drewnianego stotu. 125 przepisow, jak sprawic przyjemnosé sobie i bliskim
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M
majonez, 16, 25
makaron, 23,120, 175,177, 201,

215, 217

matze, 191,192

marchewka, 56, 89, 116, 120, 177
masto, 25

orzechowe, 25, 177, 258
z prazonych migdatow, 41
matchamisu, 244
membrillo, 275
mieso, 17, 201, 202, 204
mille-feuille, 234
miéd, 25, 33, 39
muesli, 30
muffinki
marchewkowo-cukiniowe, 89
bananowo-kukurydziane, 258
mus czekoladowy, 255

N

nakladany hermelin, 164
nalesniki, 233

gryczane, 187

nasiona chia, 33

nudle ryzowe, 177

(o)
olej sezamowy, 24, 175
omlet, 17,90
oregano, 24
pancetta, 130
pasztet z watrdbek, 85
persymona, 72
pestki
dyni, 24,113

287 indeks
Kup ksigzke

stonecznika, 24, 79

pesto, 16, 25, 128, 145, 188
musztardowe, 150

peczak, 171

pieczarki, 110, 145, 166

piers z kurczaka, 179

pigwa, 275

pilaw, 172

ptatki owsiane, 30, 33, 36, 39, 71, 250

polenta, 204

pomidory, 49

ptysie, 256, 276

pudding chlebowy, 163

pulpety, 202

purée z dyni i stodkich ziemniakow, 207

Q

quinoa, Patrz: komosa ryzowa

R
rabarbar, 45, 237, 272
ragout, 200
7 biatej fasoli, 130
ricotta, 61, 62
risotto, 169
rogaliki, 230
ryz, 169
basmati, 172

S
sernik, 238, 241
sezam, 24, 21
shortbread, 265
SoS
aioli, 157
bolonski, 200
rybny, 24,139

sojowy, 24

tamari, 42

teriyaki, 46, 175

Z masta orzechowego, 177
szarlotka, 228
szparagi, 109, 146, 172

»

S

Sliwki suszone, 39

T
tahina, 25, 59, 101, 124, 194
tatar z tososia, 86
tiramisu, 244
tofu, 175
tort miodowy, 260
tortilla, 158
tost, 42, 46
francuski, 44
truskawki, 50, 115, 255
tunczyk, 217
twardg, 16, 24, 55, 56, 59, 222, 238, 241

w
wasabi, 46, 213
watrébka, 85
woda
rézana, 24,101, 272
z kwiatéw pomaranczy, 24, 76, 101

y4

zatar, 24,194, 210

ziemniaki, 146, 148, 150, 153, 154, 157, 158
stodkie, 207

Zupa pomidorowa, 143

y4

zeberka wotowe, 208
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Gotuj, eksperymentuj i rozkoszuj sie jedzeniem!

Stary, drewniany stét — miejsce rodzinnych i przyjacielskich spotkan,
goracych dyskusji, serdecznych toastow i wspaniatych przyjec. Miejsce,
przy ktérym kolejne pokolenia wspolnie biesiaduja i rozkoszuja sie
Zarowno pysznym jedzeniem, jak i cieptem domowego ogniska.
Miejsce magiczne, zarezerwowane tylko dla najblizszych, ktérym
chcesz sprawic przyjemnosc. Na takim stole nie wypada stawiac

byle czego. On zastuguje na cos wiecej: na potrawy przygotowane

Z uczuciem, fascynacja, odrobing kuchennej alchemii. Na jedzenie,

w ktore tchniesz nieco wiasnej fantazji.

W Twoje rece trafita wtasnie ksiazka, w ktorej znajdziesz najrozniejsze
przepisy na przepyszne dania na kazda pore dnia i roku, wymyslone

i sprawdzone przez niezwykta kucharke. Znajdziesz wsrod nich

i szybkie, pozywne potrawy, i prawdziwe kulinarne dzieta sztuki.

Ty tez mozesz je wyczarowac w swojej kuchni i podac na stét.
Zachwyc rodzine, przyjaciot, a takze samego siebie!

Mﬁniﬁa Walecka

— fotograf, stylista jedzenia, piekarz, autorka bloga
gotujebolubi.pl. Podczas studiow filologicznych

i psychologicznych zaczeta prace w MTV Polska, gdzie
przez cztery lata produkowata programy muzyczno-
-kulturalne. Pézniej pracowata w studiu fotograficznym,
gotujac dla najlepszych fotograféw, celebrytow

i modelek. Gdy przeprowadzita sie do Pragi, zaczela
szlifowac warsztat fotograficzny i realizowac zlecenia
sesji fotograficznych i stylizacji jedzenia. Dzi$ mieszka
w San Francisco, gdzie dzieli swoj czas pomiedzy

bycie fotografem a praktykowanie w fantastycznych
piekarniach. Kazdg wolng chwile poswieca na odkrywanie
nowych smakdw i uwiecznianie ich na zdjeciach.

Patroni medialni:

KUK UX KUCHNIA uGOTU)

¥ durszlak.pl

Helion SA ISBN 978-83-283-1017-9

ul. Kosciuszki 1¢, 44-100 Gliwice “ ““ H ‘“ “
788328"310179

tel.: 32 23098 63
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.Monika gotuje jak natchniona, od serca, nie ogladajac sie na
dietetyczne tabele. Nigdy nie poswieca przy tym najwazniej-
szeqo: smaku, ktéry jest pelny, zarazem wykwintny i po domo-
wemu krzepigcy. Osobny pean mozna by napisac na czesc jej
przepieknych fotografii, ktdre dziatajg jak najlepsza zacheta, by
jesc, gotowad i karmic - siebie i bliskich. Po lekturze musiatam
przyrzadzi¢ chowder we wiasnej kuchnit”
Agata Michalak
redaktorka naczelna magazynu KUKBUK

JTosty z awokado i idealnym jajkiem, porcja dobrotliwej satatki
Z jarmuzu i zachowany specjalnie dla ciebie kawatek orzechowej
szarlotki. Wysmakowane, charakterne, zrobione z uwaga
i mitoscia. By zasigsc przy stole Moniki i sprobowac jej dan,
mogtabym w tej sekundzie wsigs¢ do samolotu i przelecieé
przez Atlantyk”.
Matgosia Minta
autorka bloga mintaeats.com,
dziennikarka ,,Gazety Wyborczej”

+Znamy sie od kilku lat. Kiedy spotkatam jg pierwszy raz
i zobaczytam, w jaki sposob potrafi celebrowad wspdlne positki,
Zrozumiatam, Ze mam do czynienia z prawdziwym smakoszem.
Poszukiwaczka smakow, podrozniczka, otwarta na swiat
osobowosg, ktdra usmiechem zjednuje sobie ludzi. Mistrzyni
w wypiekaniu chleba, w doprowadzaniu do perfekcji kazdego
kulinarnego wyzwania. Jej kuchnia jest szczera, petna mitosci,
a przy tym nowoczesna i pozywna. Polecam jej pierwsza, piekna
ksigzke".
Eliza Mérawska
whiteplate.com

.Monika Walecka jest w stanie przekona¢ mnie nawet do
jedzenia owsa. Pasza dla konia w jej wydaniu staje sie réwnie
catusna i seksowna jak sama autorka, sadze wiec, Ze nie tylko
ja bede rzec¢ z zachwytu po lekturze tej ksigzki”.
Basia Starecka
autorka bloga Nakarmiona Starecka
oraz zastepczyni redaktorki naczelnej KUKBUK-a

.Doczekatam sie ksigzki, ktérej nie da sie tylko ustawic na
kuchennej pétce. Bedzie mnie kusi¢ do czestych powrotow.
Perfekcjonizm Moniki jest w wielokrotnie przec¢wiczonych
proporcjach, zapach az czuc z autorskich fotografii, a jej mitosc
do jedzenia nareszcie trafita do ksiazki. Podziwiam!”
Agata Wojda
Szef Kuchni

.Przy drewnianym stole Moniki mogtabym przesiadywac
godzinami, jest na nim wszystko, co cheiatabym jes¢ codziennie.
Czytajac Opowiadania... wiem, ze kazde zakoricze hedonistyczng
uczta, bez wzgledu na pore dnia”.
Dominika Wéjciak
autorka ksiazek kucharskich i zwycigzczyni programu MasterChef



