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TOMASZ TRACE

Szef kuchni Akademii Inspiracji Makro w Krakowie.
Edukacje w kierunku gastronomii zaczgt w mtodym wieku zagranicg, najpierw
od szkoly gastronomicznej w Berlinie, nastepnie ukornczyt studia | i |l stopnia
na kierunku Culinarty Arts. Dalszg edukacje wzbogacit o studia podyplomowe
Technologia Zywienia i Hotelarstwo w Dublin Instytut of Technology.

Dzieki studiom zagranicznym mial mozliwos¢ odbycia prestizowych stazy w jedno,
dwu, a nawet trzygwiazdkowych restauracjach Michelin. Dalszqg kariere zawodowq
kontynuowat m.in. w Paryzu, Londynie i Dubaju. Pracowat miedzy innymi
w restauracjach The Ledbury, Pavillon Ledoyen oraz Intercontinental Dubai Marina
Hotel. Ostatnie 6 lat spedzit w Irlandii. Jego najwiekszym osiggnieciem bylo zdobycie
przez restauracje Campagne gwiazdki Michelin, kiedy by} zastepcg Szefa Kuchni.
Cechuje go wysoki standard pracy, ponadprzecietny zmyst sztuki kulinarnej oraz
prestizowe doswiadczenie, ktérym potrafi sie dzieli¢ z innymi.




StOWACJA

6 Pieczone kluski sulance z boczkiem 36 Jajecznica z przegrzebkéw z tostem
wedzonym oliwg z dymki i ptatkami francuskim i kawiorem
cebuli 38 Francuska zupa cebulowa

8 Tatrzanska kapustnica 40 Pstrqg z mastem szczawiowym

10 Sznycel po wiedensku z puree orzechami laskowymi
ziemniaczanym, lubczykiem i anchois 42 Przepiérka duszona w jatowcu

12 Cuéoriedkové pirohy, czyli jagodowe z konfiturq i sosem z czarnego bzu

ravioli z sosem z boréwki
amerykarnskiej

Tureckie pide z wolowing, pomidorami
suszonymi i rukolg

16 Tatar cielecy z wedzonym zéttkiem, 48 Manti jagniece z kawiorem
fermentowanym topinamburem z baktazana
i grzybami lesnymi 50 Baklava

18 Wolno pieczony rostbef wotowy w sosie 52 Imam Bayildi, czyli nadziewany

$mietanowym z zielonym pieprzem baktazan
i pasternakiem

20 Bramborove knedliki ze sliwkami,
karmelizowanym chlebem i makiem

22 Glazurowany boczek, knedle

i zasmazana kapusta

26 Tradycyjna zupa tyrolska w chlebie

28 Strudel z jabtkami

30 Germknédel kluski na parze
z powidtami sliwkowymi, sosem
waniliowym i makiem

32 Kdasespdetzle tradycyjny makaron
serowy
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To rejon bliski Polakom oferujgcy réwnie dobre warunki do |
jazdy na nartach, co alpejskie kurorty. Czy kulinarnie tez potrafi !
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temu podota¢? Gérska kuchnia stowacka jest bardzo podobna
do naszej. Jest do$¢ prosta i oparta na niedrogich sktadnikach,
ztlozona w gtéwnej mierze z dan chlopskich i géralskich. Mozna
tu odnalez¢ duze wplywy wegierskie, czeskie i niemieckie.
W swoich przepisach chcialem przedstawi¢ wam w skrécie smaki,
ktére mozecie spotka¢ bedqc na stowackich stokach.







'TECZONE KLUSKT SULANCE

Z BOCZKIEM WEDZONYM, OLIWA
Z DYMKI | PLATKAMI CEBULI




SULANCE

Ziemniak Czerwony 500 g Sél2 g
Mqka Uniwersalna ARO 230 g Bryndza 25 g
Jaja Srednie ARO 1 szt.

1. Ziemniaki pieczemy w tupinkach w piekarniku rozgrzanym do 180 st. C. przez okoto 1 godzine.

2. Upieczone ziemniaki ostudzamy, obieramy a nastepnie przeciskamy przez praske.

3. Tak przygotowane ziemniaki przekladamy do rondelka i delikatnie podgrzewamy, zeby od-
parowato jak najwiecej wody.

4. Bryndze $cieramy na tarce.

5. Ostudzone ziemniaki przekladamy na stolnice, dodajemy pozostate sktadniki w tym tarty
ser i zaczynamy ugniataé. Delikatnie podsypujemy mgkg, utatwi nam to wyrobienie ciasta.

6. Ugniatamy, az ciasto bedzie gtadkie i elastyczne oraz nie bedzie kleito sie do rgk. Po czym
odstawiamy na 15 minut.

7. Nastepnie z ciasta formujemy wateczki o érednicy okoto 1 cm i kroimy na kawatki o dtugosci
okoto 4-5 cm.

8. Tak przygotowane kluski wrzucamy do gotujqcej sie, lekko osolonej wody. Gdy kluski wyptyng
na powierzchnie gotujemy je kolejne 2 minuty po czym odcedzamy.

OLIWA Z DYMKI

Dymka 200 g Sél 2 g
Oliwa z oliwek Makro Chef 100 g

1. Zielong czes¢ dymki grubo siekamy. Nastepnie blanszujemy w rondelku z gotujgcq sie lekko
osolong wodq przez okoto 2-3 minuty.

2. Odcedzamy i studzimy.

3. Z odcedzonej dymki wyciskamy nadmiar wody i przekladamy do pojemnika blendera recz-
nego.

4. Dodajemy oliwe z oliwek i miksujemy do uzyskania gladkiej konsystenciji i zielonego koloru.

5. Uzyskang oliwe przeciskamy przez sito.

BOCZEK WEDZONY

Boczek wedzony 20 g

1. Boczek réwnomiernie rozktadamy na blaszce do pieczenia wylozonej pergaminem i pieczemy
przez okoto 20 min. w piekarniku rozgrzanym do 170 st. C.
2. Upieczony boczek rozkladamy na reczniku kuchennym w celu odsqczenia ttuszczu.

PLATKI CEBULI
Cebula MC 1 szt.

1. Cebule pieczemy w tupinach w piekarniku rozgrzanym do 180 st. C. przez okoto 40 min.
2. Po upieczeniu, obieramy z tupiny (tupin) i wycinamy ptatki cebuli.

ZEOZENIE
Bryndza 25¢g Masto ARO 50g

Na patelni rozgrzewamy masto do momentu gdy zacznie sie pieni¢.

Do pienigcego sie masta wrzucamy kluski i podgrzewamy, delikatnie karmelizujgc.
Przyprawiamy solq i pieprzem.

Gdy kluski nabiorg zrumienionego (rumianego) koloru wyktadamy ja je na dno talerza. Na
wierzch ktadziemy ptatki cebuli oraz boczek.

5. Catos¢ polewamy oliwg z dymki i posypujemy $wiezo startq Bryndzg.

NN
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TATRZANSKA KAPUSTNICA




____________________

Zeberka wieprzowe 500 g Papryka wedzona MC 10g

Kietbasa zwyczajna ARO g Kmin rzymski mielony MC 10g
Chorizo 100 g Sliwki Suszone ARO 2-3 szt.

Kiszona kapusta 100 g Suszone Jabtka 20g

Cebula MC 50 g Grzyby suszone 30g

Czosnek MC 10 g Sél do smaku

Ziele Angielskie ARO 10 g Pieprz czarny miotkowany do smaku

Lis¢ Laurowy MC 3 liscie
Stodka papryka suszona MC 10g

—

Suszone grzyby zalewamy przegotowanqg wodgq i odstawiamy na kilka godzin.

2. Zeberka kroimy w kawatki z kostkq i przekladamy do garnka. Zalewamy 1l
wody, zagotowujemy.

3. Do wywaru dodajemy ziele angielskie oraz listki laurowe i gotujemy przez
okolo 1 godzine.

4. 2/3 kapusty odciskamy z soku (sok zachowujemy), drobno siekamy i dodaje-
my do gotujgcego sie wywaru.

5. Pozostalqg czes¢ kapusty rozkladamy na blaszkach do pieczeniach wylozo-
nych pergaminem i suszymy w piekarniku rozgrzanym do 80 st. C. przez
okoto 2-3 godziny.

6. Wycisniety sok z kapusty, kmin rzymski, grzyby posiekane w paseczki oraz
wode w ktérej sie moczyly dodajemy do wywaru. Nastepnie dodajemy suszo-
ne sliwki i jabtka. Gotujemy 1 godzine na wolnym ogniu.

7. Kielbasy kroimy w plastry lub drobnqg kostke, czosnek miazdzymy i pod ko-
niec gotowania dodajemy do wywaru.

8. Cebule kroimy w piérka, szklimy na oleju. Pod koniec dodajemy wedzong
i stodkg papryke oraz szczypte soli. Smazymy przez kilka minut.

9. Podduszong cebule dodajemy do wywaru i zagotowujemy.
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SINYCEL PO WIEDENSKU

Z PUREE ZIEMNIACZANYM, LUBCZYKIEM
| ANCHOIS




____________________

SZNYCEL

Udziec cielecy 180g Masto klarowane 50 ml
Ziemniak czerwony Makro Chef 100 g Sok z cytryny RIOBA 10 ml
Jaja ARO srednie 2 szt. Panko 50g

Mgka uniwersalna ARO 100 g

Sdl 3g

Olej rzepakowy ARO 150 ml

1. Plastry miesa rozbijamy do grubosci okoto 0,5 cm, nastepnie solimy.

2. Ziemniaki trzemy na tarce na wiérki. Solimy i odstawiamy zeby odciekty. Do-

dajemy odrobine soku z cytryny, zeby nie $ciemniaty.

Mieso panierujemy w mqce, jajku, panko i startych wiérkach ziemniaczanych.

4. Smazymy na gorgcym oleju z dodatkiem masta klarowanego do zrumienie-
nia.

o8

PUREE ZIEMNIACZANE

Ziemniak czerwony Makro Chef 300g Mleko 50ml
Masto ARO 100 g Sél do smaku

1. Ziemniaki obieramy i kroimy na mniejsze kawatki. Przekladamy do rondelka
i zalewamy wodg, solimy i gotujemy do momentu, az stang sie miekkie.

2. Po ugotowaniu odlewamy wode z ziemniakéw. Przeciskamy je przez praske
i przektladamy z powrotem do rondelka.

3. Dodajemy mleko i masto. Przykrywamy pokrywkq aby masto pod wpltywem
ciepta sie rozpuscito.

4. Calosé intensywnie mieszamy do uzyskania aksamitnej konsystenciji. Przypra-
wiamy solg.

MASEO Z ANCHOIS | LUBCZYKIEM

Masto ARO 100g Anchois 2-3 szt.
Lubczyk Makro Chef 100 g

1. Masto ubijamy w robocie kuchennym na wysokich obrotach, az uzyskamy
kremowgq konsystencje.

2. Dodajemy posiekany lubczyk i anchois i kontynuujemy miksowanie przez ko-
lejne 2-3 minuty.

3. 3Uzyskane masto przekladamy na blat i zawijamy w folie spozywczq formu-
jac wymagany ksztakt.

4. Plaster masta podajemy na kotlecie.
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CUCORTEDKOVE PIROAY

CZYLI JAGODOWE RAVIOLI Z SOSEM
Z BOROWKI AMERYKANSKIE)




____________________

RAVIOLI

Ziemniak czerwony Makro C 500g Jaja ARO Srednie 2szt.

Mgka uniwersalna ARO 300 g Gatka muszkatotowa 5g
Jagody w zelu MC 350g Ziota lesne do przyozdobienia

Diem jagodowy MC 100 g
Orzech wloski MC 100g

1. Ziemniaki gotujemy w tupinach , najlepiej dzien wczesniej, aby ciasto sie nie
sklejato.

2. Ugotowane i zimne ziemniaki obieramy i mielimy. Dodajemy do nich mgke,

jajka i gatke muszkatotowq. Wyrabiamy ciasto.

Ciasto rozwatkowujemy na grubos¢ okoto 0,5¢m i wycinamy krqzki.

Jagody w zelu tgczymy z dzemem jagodowym.

Krqgzki wypetniamy konfiturq jagodowq i formujemy pierogi.

Pierogi gotujemy w lekko posolonej wodzie do momentu az wyplyng na po-

wierzchnie.

o v A L

SOS BOROWKOWY

Masto ARO 100g Swieza boréwka amerykanska 20g
Smietanka MC 30% 100g

1. Masto rozpuszczamy w rondelku, nastepnie dodajemy boréwki i gotujemy do
momentu az zacznq sie rozpadaé.

2. Dodajemy $mietanke i redukujemy do uzyskania odpowiedniej konsystencji
przypominajgcej puree.

ZLOZENIE

1. Sos boréwkowy wlewamy na dno miski, nastepnie na sos wyktadamy pierogi.
Na wierzch trzemy orzech wloski i calos¢ przyzdabiamy ziotami lesnymi.
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CZECHY
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Goéry czeskie idealnie nadajq sie do uprawiania sportéw |
zimowych. Stoki gér majg urozmaicone nachylenie, wiekszos¢ '
osrodkéw narciarskich lezy w obrebie pietra laséw iglastych, :
dzieki czemu sq prawie catkowicie bezpieczne. A i kulinarnie |
mozemy sie tu czué bezpiecznie prawie jak w domu. Kuchnia |
czeska to przede wszystkim knedle i knedliki réznego rodzaju, :
ale réwniez duzo tresciwego pieczonego miesa. Wszystko to |
w skrécie znajdziecie w moich recepturach. |
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TATAR CTELECY

Z WEDZONYM ZOLTKIEM,

FERMENTOWANYM TOPINAMBUREM
| GRZYBAMI LESNYMI




TOPINAMBUR
Topinambur 200 g Sél4g

1. Topinambur wraz ze skérkg trzemy na tarce o grubych oczkach. Wazymy i odmie-
rzamy 2% wagi topinamburu w soli.

2. Sél wcieramy w utarte warzywo i przekladamy do stoika. Uciskamy, aby soki przy-
kryty topinambur w calosci. Nastepnie zakrecamy i odstawiamy w suche i nie nasto-
necznione miejsce do fermentacji. Proces zajmie nam okoto 7 dni.

ZOLTKO WEDZONE

Jaja ARO Duze 2 szt. Sél 200 g
Siano lgkowe Ocet jablkowy 200 g

1. Zéttka jaj wykladamy na blaszke zasypang solq. Posypujemy pozostalq solg z wierz-
chu. Odstawiamy do lodéwki na dwa dni.

2. Po dwéch dniach zéttka wyciggamy z soli i obmywamy octem jabtkowym. Oczysz-
czone z6ttka przekladamy na blaszke i wstawiamy do lodéwki do podsuszenia na
kolejne dwa dni.

3. Gdy z6ttka sq podsuszone wedzimy je przez okoto 10 minut na dymigcym sie sianie.

KRUSZONKA SEODOWA, CZESC |

Mgka uniwersalna ARO 60g Cukier 10 g
Mgka zytnia 30 g Piwo APA 30 ml
Mgka stodowa 5 g

1. Wszystkie skladniki mieszamy razem i wstawiamy do pieczenia w piekarniku roz-
grzanym do 160 st. C na okoto 20 minut.

KRUSZONKA SEODOWA, CZESC I

Mgka uniwersalna ARO 20g Masto 30g
Mgka zytnia 10g S¢l 2g

1. Po upieczeniu (kruszonka 1) przekladamy do miseczki i mieszamy z pozostatymi
sktadnikami (Kruszonka 2)

2. Piec schtadzamy do 150 st. C i pieczemy kruszonke do momentu wysuszenia.

3. Po upieczeniu schtadzamy, a nastepnie miksujemy w blenderze, aby uzyska¢ jedno-
litg konsystencje.

TATAR

Cielecina 100 g Sos worchester 5 ml
Sél, pieprz do smaku Szalotka 1 szt.
Musztarda Dijon 5 g

. Mieso i szalotke drobno siekamy nastepnie dodajemy sor Worchester i musztarde
Dijon. Cato$¢ mieszamy i przyprawiamy solq i pieprzem do smaku.

ZEOZENIE

1. Na spéd talerza ukladamy sfermentowany topinambur. Posiekane mieso umiesz-
czamy na topinamburze. Na wierzch, na tarce o matych oczkach scieramy wedzone
26ttko. Calos¢ posypujemy kruszonkq i przykrywamy cienko krojonymi grzybami.
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WOLNO PIECZONY ROSTBEF WOLOWY

W SOSIE SMIETANOWYM Z ZIELONYM
PIEPRZEM | PASTERNAKIEM




ROSTBEF

Rostbef wotowy 300 g Sél2 g

Kmin rzymski MC 3 g Cukier brgzowy 10 g

Ziarna kolendry 2 g Pieprz czarny grubo mielony 3 g

Papryka stodka mielona MC 2 g

1. Mieso nacieramy solq i cukrem, pozostale przyprawy rozcieramy w mozdzie-
rzu, a nastepnie nacieramy nimi migso.

2. Tak przygotowane migso powinno marynowaé sie minimum 24 godziny.

3. Mieso wyjmujemy z lodéwki na minimum 1 godzine przed smazeniem, aby
uzyskalo temperature pokojowq.

4. Na rozgrzanej patelni obsmazamy mieso z kazdej strony.

5. Mieso pieczemy w temperaturze 95 st. C do uzyskania 58 st. C w srodku.

SOS SMIETANOWY

Oliwa z oliwek MC 10 g Sos sojowy MC 10 ml
Szalotka 10 g Mgka uniwersalny ARO 10g
Zielony pieprz MC 20 g Wywar wotowy 100 ml
Masto ARO 20 g Smietanka 30 % MC 100 ml
Brandy 20 ml Sél 2 g

1. Szalotke kroimy w drobnq kostke. W rondelku rozgrzewamy olej i podsmaza-
my posiekanq szalotke przez okoto 2 minuty.

2. Dodajemy ziarenka pieprzu oraz masto i kontynuujemy gotowanie przez ko-

lejne 30 sekund.

Wlewamy brandy oraz sos sojowy i catoé¢ zagotowujemy.

4. Gdy alkohol odparuje dodajemy mgke i gotujemy ciggle mieszajgc przez
okoto 1 minute.

5. Nastepnie dodajemy bulion wolowy i redukujemy o 2/3 po czym dolewamy
$mietanke i ponownie redukujemy o polowe. Na sam koniec zageszczamy
pozostatym mastem i doprawiamy solg.

X

PASTERNAK

Pasternak 100 g Pieprz 2 g
Sél2 g

1. Pasternaka obieramy i ptuczemy pod biezgcg wodg. Nastepnie przektadamy
na blaszke do pieczenia. Przyprawiamy solg i pieprzem. Pieczemy w piekar-
niku rozgrzanym do 180 st. C przez okolo 30 minut.
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BRAMBOROVE KNEDLIKT

ZE SLIWKAMI, KARMELIZOWANYM
CHLEBEM | MAKIEM




____________________

KNEDLE

Ziemniaki Czerwone (ugotowane) Mgka uniwersalna ARO 200 g
500 g Mgka ziemniaczana 20 g

Jajo ARO srednie 1szt. Sél3 g

Sliwki wegierki 300 g

1. Ugotowane ziemniaki mielimy lub przepuszczamy przez praske jeszcze gdy
sq lekko ciepte.

2. Do miski ze zmielonymi ziemniakami dodajemy jajko, obie mqgki oraz szczyp-

te soli.

Calos¢ dobrze mieszamy tak, aby nie pozostaly zadne grudki.

4. Ciasto przekladamy na blat obsypany magkq i rozwatkowujemy je dlorimi na
watek o grubosci okoto 4 centymetry.

5. Nozem wycinamy kopytka o dlugosci okoto 3 centymetry. Kazde kopytko
rozptaszczamy w dioni i w $rodku uktadamy wypestkowane sliwki. Po jednej
na kazde kopytko.

6. Formujemy kulke i w duzym garnku z gotujgcg sie, lekko posolong wodg go-
tujemy kluski przez okoto 6-7 minut. Kluski odcedzamy i w tym momencie sq
gotowe do podania.

O

SOS
Masto ARO 100 g Creme fraiche 50 g
Butka tarta 50 g Czarny mak 10 g

1. Na patelni rozpuszczamy masto dodajemy butke tartq i podsmazamy do
momentu, az masto zacznie sie pieni¢, a butka zacznie karmelizowa¢.
2. Knedle podajemy z sosem z masta i creme fraiche.
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GLAZUROWANY BOCZEK

KNEDLE | ZASMAZANA KAPUSTA




BOCZEK

Boczek ze skérkg 500 g Woda 30 ml

Imbir $wiezy 100 g Mirin 30 ml

Olej rzepakowy ARO 10 ml Sos sojowy Makro Chef 30 ml
Sake 30 ml Cukier trzcinowy 30 ml

1. W szybkowarze rozgrzewamy olej, wktadamy boczek i obsmazamy z kazdej
strony do zrumienienia.

2. Wlewamy wode, tyle aby przykryla mieso, wkladamy imbir, zakladamy po-
krywke i gotujemy pod cisnieniem przez 40 minut.

3. Nastepnie zdejmujemy pokrywke, odcedzamy wywar, a mieso pluczemy
w zimnej wodzie .

4. Oplukane mieso przekladamy do garnka, wlewamy wode, sake, mirin, sos

sojowy i wsypujemy cukier. Cato$¢ gotujemy przez 3-4 minuty. Nastepnie po-

nownie zakladamy pokrywke i gotujemy pod cisnieniem przez kolejnych 30

minut.

Wywar powstaly podczas pierwszego gotowania redukujemy o 2/3.

6. Zdejmujemy pokrywke z szybkowaru i calo$¢ podgotowujemy na s$rednim
ogniu, az sos zgestnieje. Dodajemy czes¢ zredukowanego wywaru do smaku.

i

KNEDLE

Ziemniaki Czerwone (ugotowane) Mgka uniwersalna ARO 200 g
500g Magka ziemniaczana 20 g

Jajo ARO srednie 1szt. Sél3g

1. Patrz wykonanie knedli w bramborowych knedlikach pomijajgc sliwki (s. 23)

KAPUSTA ZASMAZANA

Plaster kapusty wloskiej 1szt. Masto ARO 20 g
Ocet jabtkowy 40 g Wywar drobiowy 100 ml
Cukier muscavado 20 g

1. Z kapusty wykrawamy éwiartki i pozostawiamy glgb bez wycinania.

2. Na patelni rozgrzewamy masto i ktadziemy kapuste.

3. Obsmazamy z obu stron karmelizujgc. Polewamy od czasu do czasu pienig-
cym sie mastem.

4. Ocet i cukier delikatnie podgrzewamy do momentu, az cukier w catosci sie
rozpusci. Nastepnie dodajemy do smazqcej sie kapusty. Catos¢ redukujemy
o 2/3, a nastepnie dodajemy wywar.

5. Gotujemy do momentu gdy kapusta bedzie miekka, a wywar zredukuje sie
do postaci glazury.
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AUSTRIA

Slonce, $nieg, stoki narciarskie i poetyckie widoki. Jedzenie
nie jest pierwszg myslq, ktéra kojarzy sie z Austrig i Tyrolem.
Dlatego chciatbym pokazaé¢ wam tyrolskie stoki z kulinarnej
perspektywy. Kuchnia austriacka do mato kalorycznych nie

nalezy, ale na stoku te kalorie sg nam bardzo potrzebne. Niech
te kilka receptur postuzy wam za subiektywny przewodnik co
mozna i trzeba zjeéé bedqgc w austriackim kurorcie.







DY(HNA (UPATYROL




Wolowina zrazowa 500 g Olej rzepakowy ARO 100 ml
Papryka czerwona 500 g Lis¢ laurowy 3-4 liscie

Cebula 300 g Wywar wolowy 1l

Cytryna l1szt. Ciemne piwo 150 ml

Ziemniak czerwony MC 300 g Chleb pszenny (do zurku) 1 szt.
Kminek MC 30 g Lubczyk MC 50 g

Czosnek MC 20 g
Koncentrat pomidorowy MC 80 g

1. Papryke nacieramy olejem i wktadamy do piekarnika rozgrzanego do 180 C.
pieczemy okoto 25 min, do czasu kiedy skérka papryki zacznie peka¢. Po tym
czasie wyjmujemy papryke z pieca i zawijamy jg w folie aluminiowq.

2. Wolowine i ziemniaki kroimy w kostke 1,5cm. Kminek rozgniatamy w moz-
dzierzu.

3. Do garnka wlewamy polowe oleju i smazymy w nim mieso. Kiedy mieso be-
dzie chrupigce/dobrze przysmazone, wyjmujemy kawatki miesa i przektada-
my je do miski.

4. W tym samym garnku dolewamy reszte oleju i smazymy w nim cebule po-
krojona w kostke. Kiedy cebula osiggnie ztoty kolor dodajemy przyprawy;
kminek, papryke stodkq ,wedzong, liscie laurowe, czosnek pokrojony w kostke,
koncentrat pomidorowy i sparzong skérke z cytryny.

5. Calosé¢ przesmazamy przez okoto 2 min. Po tym czasie dorzucamy mieso bez
soku ktére wypuscito.

6. Wlewamy na poczgtek ciemne piwo, a nastepnie dolewamy wywar wolowy
tak zeby przykry¢ mieso.

7. Gotujemy przez okoto 40-50 min do czasu kiedy migso bedzie miekkie.

8. W miedzy czasie obieramy papryke, wyciggamy pestki. | kroimy w kostke
taka sama jak ziemniaki i mieso.

9. Kiedy mieso bedzie juz miekkie, dorzucamy do zupy ziemniaki i papryke.
Gotujemy jeszcze 20 min.

10.Doprawiamy do smaku sola i pieprzem. Podajemy z $wiezo posiekana natka
pietruszki w bochenku chleba.
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EL 7 JABLKAML

STRUD
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NADZIENIE

Jabtka prazone MC 500 g Cukier trzcinowy MC 100 g
Rodzynki 100 g Cynamon mielony MC 10 g
Zurawina suszona 100 g Biszkopty 300 g

1. Jabtka prazone wyjmujemy do miski, mieszamy z zurawina suszonq, sparzo-
nymi rodzynkami oraz biszkoptami.

2. W zaleznosci, jakie jabtka prazone bedziemy uzywaé, moina doda¢ cukru
trzcinowego, skérki z cytryny i cynamonu.

CIASTO

Ciepta woda 150 ml Mgka pszenna tortowa MC 350 g
Olej rzepakowy ARO 75 ml Sél10 g

Cukier 45 g Masto ARO 100 g

Magka ziemniaczana 60 g

1. Do miski wlewamy cieptqg wode (powinna mie¢ ok. 40 C) dorzucamy cukier,
szczypte soli i mieszamy.

2. Nastepnie dolewamy olej i dodajemy mgke ziemniaczang oraz mgke pszen-
ng. Catos¢ wyrabiamy na elastyczne ciasto.

3. Ciasto bedzie gotowe w momencie gdy bedzie odchodzi¢ od brzegu miski.
Takie ciasto przykrywamy folig i odstawiamy na 1 godzine, do odpoczynku.

4. Gotowe ciasto watkujemy bardzo cienko na oprészonym mqkq blacie. Boki
wyréwnujemy nozem.

5. Rozwatkowane ciasto smarujemy roztopionym mastem. Nastepnie uktadamy
nasze nadzienie na brzegu ciasta i zawijamy w rolade.

6. Przekladamy na blache do pieczenia wylozong pergaminem. Ciasto smaruje-

my pozostatym roztopionym mastem i wkladamy do piekarnika rozgrzanego
do 210-220 st. C. na okoto 20 minut.

SOS ANGIELSKI

Jaja ARO srednie 5szt. Cukier waniliowy 10 g
Mleko 200 ml Cukier 70 g
Smietanka 30% MC 200 ml

1. Do miski wkladamy zéttka, cukier oraz cukier waniliowy i ubijomy do uzyska-
nia puszystej masy.

2. Mleko ze $mietankq zagotowujemy.

3. Do miski z masqg jajeczna, wlewamy potowe gorgcego mleka, ciggle miesza-
jqc.

4. Nastepnie uzyskang mase przelewamy do pozostalego mleka i podgrzewa-
my do uzyskania odpowiedniej konsystencji.

5. Przykrywamy foliq i schtadzamy do temperatury pokojowe;j.

ZLOZENIE

1. Strudel kroimy na kawatki i podajemy z sosem angielskim.
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GERMKNODEL KLUSKT NA PARZE

Z POWIDELAMI SLIWKOWYMI,
SOSEM WANILIOWYM | MAKIEM




NADZIENIE
Powidta sliwkowe ARO 200 g Rum 100 ml
Suszone sliwki 50 g Mak do posypania

1. Sliwki suszone tgczymy z alkoholem i gotujemy do catkowitego pozbycia sie

ptynu.
2. Nastepnie kroimy sliwki na mniejsze kawatki i tgczymy z powidtami.

CIASTO

Drozdzie 40 g Mleko 200 ml
Mgka uniwersalna ARO 600 g Cukier 40 g
Jajka ARO srednie 2 szt. Sél 2 g

Masto ARO 50 g

1. Do miski wlewamy podgrzane mleko (40 C) cukier, szczypte soli, drozdze, 4

tyzki mqki i dokladnie mieszamy do rozpuszczenia sie mgki po czym odsta-

wiamy na 20min.

Masto roztapiamy.

Nastepnie dorzucamy reszte sktadnikéw i wyrabiamy z nich jednolite ciasto.

Odstawiamy na 30-40 min do urosniecia.

Gdy ciasto nam urosto, zagniatamy ponownie i dzielimy na 8 czesci. Z kazdej

czesci robimy kulke , a nastepnie robimy w jej srodku dziurke i w to miejsce

nakladamy nasze gotowe nadzienie.

6. Naciggamy ciasto po bokach zeby powstata kulka i odstawiamy na kolejne
5 min.

7. Gotowe ciasto z powidtami gotujemy na parze przez okoto 20m.

A LN

SOS WANILIOWY

Jajka ARO srednie 2 szt. Laska wanilii 1 szt.
Mleko 200 ml Cukier puder 70 g
Smietanka 30 % MC 100 ml

1. Do miski dodajemy zéttka, cukier, ziarna z wanilii i ubijamy do uzyskania
puszystej masy. Laske wanilii wraz z mlekiem i $mietanka zagotowujemy.

2. Do miski z masq jajeczna, wlewamy powoli gorgce mleko ciggle mieszajgc.
Kiedy wszystko nam sie potqczy, przelewamy zawartosé¢ miski do rondelka
w ktérym wczeséniej sie gotowato mleko ze $mietankg, i gotujemy ciggle mie-
szajgc do uzyskania gestej masy.

3. Przelewamy przez sitko.

ZEOZENIE

1. Gotowq kluske kladziemy na talerz, polewamy sosem waniliowym i posypuje-
my makiem.
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KASESPAETIL

TRADYCYJNY MAKARON SEROWY




____________________

CIASTO

Mgka pszenna ARO 400 g Sél 2g
Jajka ARO srednie 4 szt Gruyere 150 g
Gatka muszkatotowa 1 g Oliwa truflowa 30 ml

Mleko 200 ml

o

Z podanych sktadnikéw rekq wyrabiamy ciasto. Ciasto powinno by¢ lepigce.

1.
2. Gotowe ciasto odstawiamy na okolo 10min.

3.

4. Do gotujqgcej sie wody kladziemy male spaetzle ( podobnie jak kluski lane)

W tym czasie zagotowujemy lekko osolong wode.

i gotujemy do czasu wyptyniecia czyli okoto 2-3 min.

Gotowe kluski przektadamy do miski, i oblewamy je oliwa truflowa.
Nastepnie posypujemy serem gruyere i mieszamy.

Przekladamy do naczynia zaroodpornego i pieczemy w temp 180 C przez
okoto 10-15 min do czasu rozpuszczenia sie sera.

OKRASA Z CHORIZO
Chorizo 50 g Natka pietruszki MC 20 g

1.

2.

Chorizo kroimy w bardzo drobnqg kostke.
Wrzucamy na suchg patelnie i na umiarkowanym ogniu przez 3-4 minuty do
momenty gdy chorizo wypusci Huszcz.

ZLOZENIE

1.

Gotowe kluski podajemy w naczyniu w ktérym byto zapiekane posypane
skwarkami z chorizo, $wiezo mielonym pieprzem i pokrojong natka pietruszki.
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FRANC]A

Swietnie przygotowane trasy i kapitalna kuchnia sprawiajg, ze
ludzie kazdej zimy wracajg w Alpy Francuskie. Jest to miejsce
wyjgtkowe pod wzgledem kulinarnym. Positki francuskiej kuchni
nie tylko dostarczajg niezbednej energii do wykorzystania na
stokach narciarskich co sprawiajg, ze positek z rodzing staje sie
prawdziwg celebracjg. W moich przepisach chciatbym przyblizy¢
wam tradycyjne dania kuchni alpejskiej ktére na pewno sprawig,
ze poczujecie sie jak byscie byli tam teraz.







JATECZNICA 7 PRZEGRZEBKOW

Z TOSTEM FRANCUSKIM | KAWIOREM




WINEGRET
Szczypiorek Makro Chef 50g Miéd gryczany ARO 10 g
Sos sojowy 10 ml Sél, pieprz do smaku

Ocet winny czerwony 10 ml

1. W miseczce mieszamy oliwe truflowg, sos sojowy, ocet oraz miéd. Przyprawia-
my i na samym koricu dodajemy drobno posiekany szczypiorek.

.TOST FRANCUSKI"
Butka maslana 1 szt. Masto ARO 100 g

1. Butke maslana kruszymy na drobne kawatki. Masto rozpuszczamy na patelni
do momentu, gdy zacznie sie pieni¢. Dodajemy pokruszonqg butke i gotujemy
w pienigcym sie masle do momentu, gdy bedzie skarmelizowana. Odcedza-
my i zostawiamy na reczniku kuchennym do odsqczenia Huszczu.

JAJECZNICA Z PRZEGRZEBKAMI

Przegrzebki 150 g Mleko 50 ml
Jajka ARO duze 5 szt. Sél, pieprz do smaku
Smietanka 30% MC 50 ml Papryka cayenne 1g

1. Przegrzebki oczyszczamy i osuszamy recznikiem kuchennym.

2. Odstawiamy do lodéwki do czasu smazenia.

3. 3 z6ttka i 2 cale jajka wbijamy do miski i rézgg mieszamy do momentu az
uzyskajq jednolitqg konsystencije.

4. Przyprawiamy solg i paprykq cayenne.

5. W rondelku rozgrzewamy mleko i $mietane do momentu gdy zacznie wrze¢,
dodajemy jajka i calos¢ miksujemy. Gotujemy przez 3 minuty i odstawiamy
na bok.

ZEOZENIE

Creme fraiche 50 g

1. Przegrzebki wyjmujemy z lodéwki. Na patelnie wylewamy olej rzepakowy i V4
oliwy z oliwek. Rozgrzewamy i smazymy przegrzebki przez okoto 2 minuty.

2. Mix jajeczny wstawiamy na maly ogieri i ponownie zagotowujemy dodajgc
creme fraiche na samym koncu.

3. Gdy jajecznica jest gotowa ktadziemy ja na spéd talerza, na wierzch ktadzie-
my usmazone przegrzebki, butke maslang i catos¢ polewamy winegret truflo-
wym.
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RANCUSKA ZUPA CEBULOWA




Cebula MC 2 kg Ser cheddar 100 g

Tymianek swiezy MC 50 g Chleb biaty na zakwasie 1 szt.
Wino biale wytrawne 400 ml Wisniéwka 200 ml

Oliwa z oliwek MC 100 ml Worcester 50 ml

Czosnek MC 50 g
Wywar warzywny MC 1l

—

Cebule obieramy i kroimy w piérka.

2. W garnku rozgrzewamy oliwe i wrzucamy pokrojong cebule.

3. Smazymy na duzym ogniu, nastepnie zmniejszamy do minimum i smazymy
przez okoto 1godz, od czasu do czasu mieszajqc zeby cebula sie nie przypa-
lita.

4. Po tym czasie cebula powinna by¢ skarmelizowana.

Dorzucamy listki tymianku bez lodygi. A nastepnie wlewamy wino biate i wi-

$nidwke. Kiedy alkohol wyparuje, wlewamy wywar warzywny i gotujemy przez

nastepne 20min.

6. Doprawiamy do smaku sola i pieprzem oraz sosem worcester.

Chleb tostujemy z utartym serem cheddar i serwujemy namoczony w zupie.

o

N

AKADEMIA

INSPIRACJI

TIMOWE DANIA 7 GORSKICH REGIONGW SWIATA




TRAG 7 MASLEM SZCZAWTOWYM

| ORZECHAMI LASKOWYMI




MASLO SZCZAWIOWE

Masto ARO 150 g Olej rzepakowy ARO 150 ml
Szczaw 150 g

1. Szczaw czyscimy, przekladamy do rondelka z 100ml oleju. Ogrzewamy olej
do 60 st. C, nastepnie sciggamy i blendujemy przez 8 minut. Przelewamy
przez sitko i ochtadzamy do 4 st. C.

2. 100g masta (temperatura pokojowa) ubijamy na puszystg mase, kiedy masto
osiggnie konsystencje ubitej $mietany dolewamy przygotowany olej szcza-
wiowy.

3. Kiedy Huszcze sie polgczq, odstawiamy na bok.

ORZECHY LASKOWE
Orzech laskowy 100 g Masto ARO 10 g

1. Orzechy laskowe prazymy w piecu rozgrzanym do 180C przez okoto 10min.
Po tym czasie przektadamy orzechy na scierke kuchenna i trzesiemy w ce-
lach pozbycia sie tusek. Nastepnie oczyszczone orzechy rozdrabniamy na
mniejsze kawatki. Na patelni rozgrzewamy masto i dorzucamy rozdrobnione
orzechy laskowe.

2. Smazymy przez 5 minut po czym odstawiamy na bok.

PSTRAG
Filet pstrgga 1 szt. Masto ARO 10 g
Olej rzepakowy ARO 20 ml Sél, pieprz do smaku

1. Pstrqga oczyszczamy z tusek. Przyprawiamy.
2. Smazymy na rozgrzanej patelni z olejem do momentu, az skérka bedzie
chrupigca.

ZLOZENIE

1. Pstrqga podajemy z mastem szczawiowym i posiekanymi orzechami laskowy-
mi.
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PRZEPIORKA DUSZONA W JALOWCU

Z KONFITURA | SOSEM Z CZARNEGO
BZU




PUREE Z SELERA

Seler 500 g Espresso 5 g
Mleko 200 g Masto ARO 30 g
Smietanka 30 % Makro Chef 100 ml Sél do smaku

Biala czekolada ARO 20 g

1. Selera obieram, kroimy w drobnq kostke i gotujemy w mleku potgczonym ze $mie-
tankq przez 20min. Po tym czasie odsqczamy z plynéw i blendujemy na gtadka
mase. Przecieramy przez sitko do matego rondelka w celu pozbycia sie grudek.

2. Do rondelka z masq selerowq, dodajemy bialq czekolade, szczypte soli i ogrzewamy
do czasu kiedy czekolada sie rozpusci. Nastepnie dorzucamy zimne masto. Scigga-
my z palnika i mieszamy do czasu kiedy masto polgczy sie z selerem. Puree z selera
wykarczamy $wiezo zrobionym espresso. Doprawiamy solg do smaku.

KONFITURA Z CZARNEGO BZU

Czarny bez Makro Chef 200 g Woda 200 g
Cukier 200 g

1. Z czarnego bzu pozbywamy sie twardych czesci (pestki) i wrzucamy do wody. Za-
gotowujemy. Do gotujgcej sie wody dorzucamy cukier i ciggle mieszajqc, doprowa-
dzamy czarny bez do postaci konfitury.

2. Odstawiamy do ostygniecia.

SOS Z CZARNEGO BZU

Wywar warzywny Makro Chef 100 ml Owoce czarny bez Makro Chef 50 g
Masto Aro 50 gr

1. Wywar warzywny gotujemy z oczyszczonym owocem bzu. Kiedy wywar zredukuje sie
0 60%, zageszczamy go mastem i przelewamy przez sitko.

PRZEPIORKA

Przepiérka cata 1 szt. Wywar warzywny Makro Chef 500 ml
Ziarna jatowca 4-5 szt. Winogrona 50 g

Estragon Makro Chef 10 g Boczek wedzony Makro Chef 100 gr
Tymianek Makro Chef 10 g Masto ARO 100 gr

Sél, pieprz do smaku Wino biate stodkie 500 ml

1. Przepiérke czyscimy, ptuczemy wysuszamy recznikiem papierowym.

2. Owoce jatowca miazdzymy w mozdzierzu.

3. Przepiérke nacieramy solq i pieprzem. Do $rodka przepiérki wktadamy zmiazdzone
owoce jatowca, estragon, tymianek, winogrona i kawatek masta.

4. Calg przepidrke smazymy na patelni na pozostaltym masle do uzyskania zlotego
koloru. Nastepnie przekladamy do garnka.

5. Na patelni na ktérej smazyta sie przepiérka wlewamy wino i redukujemy o potowe.
Przelewamy do garnka, wraz z bulionem warzywnym i gotujemy przez okoto 30-40
min do czasu, kiedy przepiérka bedzie miekka.

—® TIMOWE DANIA 7 GORSKICH REGIONGW SWIATA

INSPIRACJI




¥

[URCIA

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
Od lat Turcja jest jednym z najpopularniejszych kierunkéw |
na wakacje. Nie wszyscy jednak wiedzq, ze jest to réwniez '
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$wietny pomyst na wypad na stoki narciarskie. Kuchnia turecka
to bogactwo sktadnikéw i sposobéw przyrzgdzania potraw.
W kuchni tureckiej nie ma stowa niemozliwe. Lgczenie skrajnych
smakéw, jest rzeczq catkowicie normalng, jest réznorodnie,
koloréw i bardzo tradycyjnie co chciatbym pokaza¢ wam tych
kilku recepturach.







TURECKTE PID

Z WOLOWINA, POMIDORAMI
SUSZONYMI | RUKOLA




PIDE

Mgka pszenna ARO 300 g Cukier 10 g

Jaja ARO srednie 1szt. Sél2g

Jogurt Naturalny MC 100 g Oliwa z oliwek MC 20 ml
Drozdie swieze 20 g Letnia woda 75 ml

1. Droidze kruszymy do miski, dodajemy cukier, odrobine wody i mieszamy.

2. Odstawiamy na kilka minut, az drozdze zacznq pracowaé.

3. Nastepnie dodajemy pozostate sktadniki i wyrabiamy ciasto recznie lub w ro-
bocie kuchennym.

4. Ciasto powinno by¢ gladkie i elastyczne, a jednoczesnie zbite podobne do

ciasta na pizze.

Zostawiamy pod przykryciem na okoto 30 minut do wyrosniecia.

6. Ciasto po uptywie 30 minut ponownie wyrabiamy, nastepnie dzielimy na 3
czesci. Kazdq czes¢ rozwatkowujemy na prostokgty o grubosci okoto 3-4 mm.

o

FARSZ

Wolowina mielona 100 g Papryka stodka MC 10 g
Szalotka 1szt. Papryka ostra MC 10 g
Czosnek MC Iszt. Pomidory pelati MC 50 g
Pomidor suszony MC 50 g Ser gruyere 100 g
Papryka suszona MC 50 g Natka pietruszki MC 20 g
Papryka wedzona MC 10 g Swieza rukola MC 100 g

1. Na patelni z rozgrzanym olejem podsmazamy szalotke, nastepnie dodajemy
czosnek i drobno posiekang czerwonq papryke. Smazymy przez okoto 3-4
minuty.

2. Przyprawiamy solq i dodajemy wotowine. Catos¢ podsmazamy do momentuy,
az mieso sie z karmelizuje.

3. Nastepnie dodajemy przyprawy, pomidory suszone i pelati i catos¢ gotujemy
pod przykryciem przez okoto 15-20 minut.

4. Pietruszke grubo siekamy i dodajemy do farszu na samym koncu. Farsz po-
winien by¢ pikantny i wyrazisty.

ZEOZENIE

1. Na srodek ciasta rozwatkowanego w prostokqty naktladamy farsz, a wolne
brzegi zawijamy do $rodka tworzqgc tédeczki.

2. Catos¢ posypujemy $wiezo tartym serem gruyere.

Pieczemy na blaszce do pieczenia w piekarniku rozgrzanym do 180 st. C

przez okoto 15-20 minut.

4. Po upieczeniu przyzdabiamy s$wiezqg rukolq.

o
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MANTL JAGNIECE

Z KAWIOREM Z BAKLAZANA




____________________

MANTI
Mgka uniwersalna ARO 300 g Olej rzepakowy ARO 20 ml
Wrzgca woda 120 ml Sél2 g

Jaja ARO srednie 1 szt.

1. We wrzqgcej wodzie rozpuszczamy sél, osolong wode wlewamy do mgki i mie-
szamy tyzkq.

2. Kiedy mieszanina ostygnie dodajemy olej i rozbettane jajko.

3. Wyrabiamy recznie lub mikserem za pomocq haka dos¢ miekkie, elastyczne
ciasto.

4. Gotowe ciasto zawijamy w folie spozywczq i pozostawiamy na okoto 1 godzi-
ne, zeby odpoczelo.

FARSZ
Udziec jagniecy 300 g Sél 2 g
Cebula 1 szt. Pieprz czarny 1 g

Natka pietruszki Makro Chef 50 g Czosnek Makro Chef 10 g

1. Cebule i czosnek kroimy w drobng kostke. Udziec jagniecy mielimy.

2. Natke pietruszki bardzo drobno siekamy.

3. Wszystkie skladniki mieszamy ze sobq, doprawiamy do smaku solq i pie-
przem i wyrabiamy na jednolitq mase.

KAWIOR Z BAKEAZANA

Baktazan 200 g Koperek MC 20 g
Czerwona papryka 50 g Natka pietruszki MC 30 g
Cebula czerwona 50 g Kolendra MC 20 g
Czosnek MC 20 g Kmin rzymski MC 2 g

1. Baklazany nakluwamy w kilku miejscach. Wraz z paprykq opalamy nad ku-
chenkq, tak dtugo az warzywa bedq miekkie a ich skéra wyraznie opalona.

2. Opalone warzywa wktadamy do miski i szczelnie owijamy kawatkiem folii. Po

kilkunastu minutach skérka bedzie z nich odchodzi¢ bez problemu.

Baktazan ucieramy aby uzyska¢ paste. Papryke kroimy w kostke.

Przyprawy rozcieramy w mozdzierzu razem z solq i dodajemy do reszty.

Ziota szatkujemy i réwniez dodajemy do warzyw.

. Dodajemy olej i calos¢ dobrze mieszamy. Przyprawiamy solq i pieprzem.

ZEOZENIE MANTI

Ciasto dzielimy na 4 czesci. Ukladamy na lekko oprészonej mgkg stolnicy.

2. Rozwatkowujemy naijcieniej, jak to mozliwe, najlepiej na grubosé¢ okoto 1 mm.
Rozwatkowane ciasto kroimy na kwadraty o boku 2,5 cm. Na srodek kazdego
naktadamy malq porcje farszu.

4. Sklejamy ze sobq przeciwlegte rogi mocno je sciskajqgc.

W garnku zagotowujemy wode z odrobing soli. Wrzucamy Manti na wrzgtek

i gotujemy 5-6 minut.

INSPIRACJI
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BAKLAVA




Woda 480 ml Olej rzepakowy ARO 10 ml
Cukier 300 g Sél5 g

Sok z cytryny RIOBA 20 ml Skrobia 80 g

Mgka uniwersalna ARO 500 g Orzech wloski Makro Chef 220 g
Jaja srednie ARO 2 szt. Masto ARO 500 g

1. Do rondelka wlewamy 400 ml wody, dodajemy cukier i wstawiamy na maly
ogien. Mieszamy do rozpuszczenia, a potem gotujemy przez okoto 10 minut.
Dodajemy sok z cytryny, mieszamy i gotujemy kolejng minute. Po tym czasie
syrop odstawiamy na bok.

2. Mqgke przesiewamy do duzej miski. Formujemy wglebienie na srodku i doda-

jemy po kolei jajka, olej, sél, sok z cytryny i pozostalg wode.

Dobrze mieszamy i wyrabiamy ciasto przez okoto 5 minut, az bedzie gtadkie.

Wyrobione ciasto odstawiamy pod przykryciem na okoto 20 min, aby odpo-

czeto.

Nastepnie zwijamy i kroimy na 20 kawatkéw, z ktérych formujemy kulki.

Kulki rozwatkowujemy bardzo cienko ( jak pergamin ), podsypujgc mgkgq.

Rozwatkowane ciasto posypujemy skrobiq i ukladamy jedno na drugim.

Umieszczamy na blasze, orzechy wiloskie rozgniatamy i rozsypujemy na cie-

Scie.

9. Ciasto kroimy w romby o wymiarach 4-5 cm. Polewamy je rozgrzanym ma-
stem.

10.Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 160 st. C. przez okoto 35 minut lub do
czasu az uzyska ztocisto-brgzowy kolor.

1. Gorgce ciasto polewamy zimnym syropem i studzimy.

g (O
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MAM BAYILDI

CZYLI NADZIEWANY BAKEAZAN




Baklazan 5 szt. Sél10 g

Oliwa z oliwek Makro Chef 30ml Pieprz 5g

Pomidory 6szt. Natka pietruszki Makro Chef 20 g
Cebula 1szt. Koperek Makro Chef 20g

Czosnek Makro Chef 20 g Cukier brgzowy Makro Chef 10 g
Cynamon Makro Chef 10 g Creme fraiche 20 g

Gatka muszkatotowa 5 g Orzechy nerkowca 20g

—

Piekarnik podgrzewamy do 230 st. C.

2. Baklazana nacinamy, nastepnie uktladamy na brytfance i pieczemy przez
okolo 30 minut.

3. Na rozgrzanym oleju szklimy cebule pokrojong w kostke. Dodajemy posie-
kany czosnek i smazymy przez kilka minut. Nastepnie dodajemy cynamon
i calos¢ mieszamy. Gotujemy przez 2-3 minuty po czym odstawiamy na bok.

4. Upieczone baktazany odktadamy na durszlak by odsqczy¢ nadmiar wody.
Temperature piekarnika redukujemy do 180 st. C.

5. Gdy baktazany ostygng, wydrgzamy z nich odrobine migzszu by zrobi¢ miej-
sce na farsz. Migzsz drobno kroimy i dodajemy do cebuli i czosnku wraz
z pokrojonymi pomidorami.

6. Dusimy na malym ogniu az woda odparuje i powstanie gesty sos. Doprawia-
my solq , pieprzem i cukrem. Dodajemy posiekang natke pietruszki i koperek.

7. Wnetrze baklazanéw wypelniamy farszem. Wypetnione warzywa umieszcza-
my w brytfance. Przykrywamy folig aluminiowqg i pieczemy w piekarniku na-
grzanym do 180 stopni przez 20 minut.

8. Podajemy na ciepto lub w temperaturze pokojowej z creme fraiche, posypane

$wiezym koperkiem i posiekanymi orzechami nerkowca.
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