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2 | STREET FOOD - podroéz ze smakiem

Kazdy odkrywa $wiat na swoj sposob. Jedni lubig zwiedzaé zabytki, inni podziwiaé
piekne krajobrazy, ale niemalze wszyscy poszukujg podczas podrézy nowych
smakéw. Obecnie podrézowanie jest utrudnione, co nie znaczy, ze mamy
mniejszy apetyt na zagraniczne wyprawy.

Chcagc da¢ namiastke zagranicznych smakow, ale w przystepnej dla kazdego
formie, razem z kolegamiz Akademii Inspiracji stworzyliSmy e-booka, w ktérym
zawarlismy receptury na 30 dan ulicznego jedzenia z takich krajow jak Japonia,
Korea, Wietnam, USA, Meksyk czy Jordania. Dla tych, ktérzy wolg podrdéze po
Europie, przyszykowalismy dania z Niemiec, Francji, Wtoch i oczywiscie Polski.

Wszystkie dania skomponowane sg z produktéw dostepnych w halach MAKRO
w catym kraju. Poszerzony asortyment z kuchni azjatyckich pozwoli Wam
poczu¢ prawdziwe smaki wtasciwe dla danego regionu. Gotowe produkty
z naszej oferty pomoga w szybszym odtworzeniu $wiatowych klasykéw street
foodu.
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iw Porcje: Autor:
4 Dariusz Kucharski

Sktadniki:

ziemniaki 800 g

skrobia ziemniaczana 1 tyzka
sol

ser bursztyn tarty 200 g

Smietana kwasna 120 g
szczypiorek 40 g

Sposéb przygotowania:

1.
2.

w

T 200N s

Ziemniaki obierz i 300 g ugotuj w osolonej wodzie.

Pozostate ziemniaki zetrzyj na tarce na drobnych
oczkach i odcis$nij na gazie.

Ugotowane ziemniaki, jeszcze ciepte, zmiel lub
przetrzyj przez praske.

Potacz sktadniki i dodaj skrobie ziemniaczana.
Wyréb.

Ser bursztyn wyporcjuj po 15 g i zlep w kulki.
Z ciasta formuj kulki i rozptaszcz na dtoni.
Umiesc na srodku ser i zatéz ciastem.

Uformuj réwne kulki.

. Smaz na gtebokim ttuszczu w 170 st. C ok. 8 min.
. Podawaj z kwasng Smietang i Swiezo siekanym

szczypiorkiem.

POLSIKA
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Maczanlka z marynowaina

§liwlka

iw Porcje: Q Autor:
4 Dariusz Kucharski

Sktadniki:

karczek wieprzowy 600 g
boczek parzony wedzony
plastry 12 szt.

pieczarki 8 szt.

cebula 2 szt.

kminek 10 g

wino czerwone 200 m|
bulion drobiowy 300 ml
papryka wedzona 20 g
smalec20 g

s6l, pieprz

chrzan 40 g

musztarda 40 g

ogodrki konserwowe 2 szt.
butki pszenne 4 szt.

SLIWKA MARYNOWANA
Sktadniki:

Sliwka 6 szt.

ocet z czerwonego wina 50
ml

woda 50 ml

cukier 50 g

Sposéb przygotowania:

1. Karczek zamarynuj w przyprawach i soli. Odstaw na 8
godzin do temperatury chtodnicze;.

2. Rozgrzej smalec w rondlu i obsmaz karczek.

Smaz do mocnego skarmelizowania.

4. Dodaj cebule pokrojong w pidrka i poddus, az stanie
sie miekka.

w

5. Dodajwino i wywar drobiowy.

6. Catosc zagotuj, dodaj krojone grubo pieczarki,

szczelnie przykryj i wstaw do pieca nagrzanego do
160 st.Cna 1,5 h.

7. Karczek wystudz w powstatym sosie.

®©

Mieso pokréj w plastry.

9. Butki przekrdéj na pdéti namocz w sosie z pieczenia
karczku.

10. Spdd przesmaruj chrzanem, a gére musztarda.

11. Mieso odgrzewaj w sosie razem z pieczarkami,
nastepnie przetdz na butke.

12. Na miesie z grzybami utéz marynowanga sliwke,
skarmelizowany na patelni boczek i pokrojony
w plastry ogdrek konserwowy.

13. Zamknij butke.

Sposdb przygotowania:

1. Sliwke przekrdj na pét, usun pestke i kazda z potéwek
podziel na 6 czesci.

2. Zagotuj ocet zwodg i cukrem.

3. Wrzu¢ sliwki do zaprawy i odstaw do wystudzenia pod
przykryciem.

POLSIKA
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ZLapiekanka ze stoadlkimi girzyloami,
cebullg duszong i kminkowym keczujpem

8 ? Porcje:
4

Sktadniki:

O

bagietka dtuga francuska
portobello 3 szt.

syrop klonowy 40 ml
woda 80 ml

kminek 3 g

lis¢ laurowy 1 szt.

ser bursztyn 80 g

cebula biata 2 szt.
smalec 20 g

serek topiony 80 g

sol

szczypiorek 20 g

sezam 10 g

cebulka prazona 40 g
prosciutto crudo 4 plastry

KEeCZuP kMINkowY
Sktadniki:

porter battycki 250 ml
cebula czerwona drobno
posiekana 1 szt.

czosnek 3 zabki

keczup 350 g

miéd 60 g

cukier brgzowy muscovado 50 g
ocet jabtkowy 120 ml
musztarda 20 ml

chili w proszku 8 g
pieprz cayenne 5 g
pieprz czarny 5 g

$liwka suszona 180 g
kminek 10 g

Autor:
Dariusz Kucharski

Sposoéb przygotowania:

1.

No o bkwbd

10.
11.
12.

Cebule posiekaj w pidrka i poddus na rozgrzanym smalcu
do struktury miekkiej, ale sie nierozpadajacej.

Grzyby portobello oczysc i pokréj w grube plastry.

W rondlu podpraz kminek i li$¢ laurowy.

Zalej syropem klonowym i woda.

Zagotuj i wrzu¢ grzyby portobello, gotuj 3-4 min.

Odstaw do wystygniecia.

Bagietke przekrdj na pdt, a nastepnie w poprzek, tworzac 4
bazy.

Przesmaruj kazdg serkiem topionym.

Na gdre wytdz plastry portobello odsaczone z zalewy.
Dodaj cebule i posyp serem bursztyn.

Wstaw do pieca do zapieczenia sera.

Na serze utéz plastry szynki, polej keczupem kminkowym
i posyp kruszonka ztozong z posiekanego drobno
szczypiorku, prazonego sezamu i prazonej cebulki.

Sposoéb przygotowania:

1.

NS ubkwbd

Rozgrzewamy w rondlu olej i przesmazamy cebulke
z kminkiem.

Dodajemy czosnek i smazymy kolejne kilka min.
Wlewamy piwo i zagotowujemy.

Dodajemy wszystkie pozostate sktadniki.
Gotujemy na matym ogniu ok. 20 min.
Miksujemy na gtadko blenderem recznym.

Przelewamy ponownie do rondla i redukujemy do
odpowiedniej konsystenc;ji.

POLSIKA







Spatzlle
e G

Sktadniki:

maka uniwersalna ARO 125 g
mleko 60 ml

jaja ARO 2 szt.

gatka muszkatotowa 2 g
pieprz biaty mielony 2 g
sél 2 g

boczek parzony ARO
plastry 50 g

cebulka prazona MC 10 g
szczypiorek MC 5 g
masto 10 g

creme fraiche 20 g
pietruszka natka 10 g

Autor:

Tomasz Tracz
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Sposoéb przygotowania:

1.

Make mieszamy z solg, pieprzem i gatka
muszkatotowa. Jajka ubijamy i na przemian z mlekiem
dodajemy do suchych sktadnikéw, ciggle mieszajac, az
ciasto bedzie gtadkie.

Gotowe ciasto wyciskamy wprost do gotujacej sie
osolonej wody przez prase do szpecli lub durszlak.

Wyciskamy po kilka klusek naraz i gotujemy przez
okoto 3-4 minuty. Ugotowane kluski wyciggamy

z wody tyzka durszlakowa i przektadamy do wody
z lodem.

Po ostudzeniu wyciggamy z wody, osuszamy
i przektadamy do suchego pojemnika.

Boczek pieczemy w piecu rozgrzanym do 180 st. C.
przez okoto 10-15 min. az bedzie skarmelizowany

i chrupigcy.

Po upieczeniu lekko ostudzony boczek siekamy na
drobne kawatki.

Creme fraiche przyprawiamy solg i pieprzem oraz
dodajemy posiekang pietruszke.

Ugotowane szpecle podsmazamy delikatnie na masle,
a nastepnie podajemy z posiekanym boczkiem,
prazong cebulka i créeme fraiche.

NIEMCY
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Lelberkase
[ oo () per

PASZTET Sposdb przygotowania:

Sktadniki: 1. Piekarnik rozgrzewamy do 160 st. C.

2. Wszystkie sktadniki pasztetu umieszczamy w czaszy

fopatka wolowa mielona 200 g blendera i mielimy do uzyskania jednolitej masy.

topatka wieprzowa mielona

200 g 3. Nastepnie dodajemy |6d i mielimy do momentu, az
stonina mielona 50 g |6d w petni zintegruje sie z masa.

watrébka wotowa 50 g 4. Forme na keks wyktadamy folig aluminiowg i do
cebula 2 szt. $rodka przektadamy zmielong mase.

sol5g 5. Za pomoca szpatutki wyréwnujemy.

s6l peklowana 5 g 6. Wstawiamy do piekarnika i pieczemy 45-50 minut, az

pieprz biaty mielony 5 g
majeranek suszony 10 g
czosnek granulowany 5 g
gatka muszkatotowa 2 g

temperatura wewnatrz masy osiggnie 60 st. C.

7. Nastepnie wyciggamy z piekarnika i odstawiamy
w formie do catkowitego wystygniecia.

mielony imbir 2 g 8. Boczek pieczemy w piekarniku przez okoto 10-15 min
kruszony 16d 150 g do momentu, az bedzie skarmelizowany i chrupigcy.
9. Pomidora kroimy w plastry, a szczypiorek drobno
siekamy.
DobaTK! 10. Pieczywo tostujemy na rozgrzanej patelni
Sktadniki: z rozgrzanym mastem z obu stron przez okoto 2-3
minuty.

pieczywo 150 g

majonez satatkowy MC 40 g
boczek parzony Aro 80 g
pomidor swiezy 80 g
musztarda Dijon 40 g
szczypiorek 10 g

masto 5 g

Gotowe pieczywo przesmarowujemy musztarda

i majonezem, na wierzch ktadziemy pomidora i plastry
pasztetu. Nastepnie skarmelizowany boczek i catosc
posypujemy posiekanym szczypiorkiem. Na sama gére
ktadziemy kolejny kawatek pieczywa i serwujemy jako
kanapke.

NIEMCY
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Currywuirst
IS

Sktadniki: Sposoéb przygotowania:

kietbasa biata 1. Kietbase biatg gotujemy w wodzie przez okoto 5-8
parzona ARO 1 szt. minut.

cebula biata 2 szt. 2. Cebule oraz morele suszone kroimy w paski, czosnek
cydr 200 ml drobno siekamy.

przyprawa curry MC 20 g 3. Potowe cebuli szklimy na matym ogniu w rondelku

garam masala 10 g

czosnek obrany MC 2 zabki 4 Dodai ik , o
morela suszona MC 50 g . Dodajemy czosnek i kontynuujemy smazenie przez

keczup MC 100 g 2-3 minuty. Nastepnie wlewamy cydr i dusimy pod
przykryciem do momentu, gdy caty ptyn odparuje.

z rozgrzanym olejem rzepakowym. Solimy.

cebulka prazona MC 20 g

dymka MC 10 g Odstawiamy na bok.
olej rzepakowy Aro 20 ml 5. Pozostatg czes$é cebuli smazymy na patelni
bagietka 1 szt. z rozgrzanym olejem i przyprawami curry oraz

garam masalg do momentu, az cebula bedzie lekko
skarmelizowana. Dodajemy morele i kontynuujemy
smazenie przez 2-3 minuty.

6. Dolewamy keczup i redukujemy o 1/3. Catosé
blendujemy do uzyskania gtadkiej konsystencji.

7. Bagietke tostujemy w piekarniku rozgrzanym do 180
st. C. przez 5 min. Nastepnie wyciggamy z piekarnika
i przekrajamy.

8. Do $rodka naktadamy cebule duszong, na ktéra
ktadziemy kietbase. Catos¢ posypujemy cebulka
prazona oraz posiekana dymka.

9. Na wierzch rozprowadzamy sos i serwujemy na ciepfto.

NIEMCY
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Yalkisoloa

iw Porcje: Q Autor:
1 Tomasz Tracz

Sktadniki: Sposoéb przygotowania:

makaron soba 100 g 1. Udo z kurczaka oczyszczamy i pozbywamy sie skory.
udo z kurczaka 120 g Kroimy w cienkie plastry.

cebula 50 g 2. Cebule kroimy w pidrka, papryke i marchew w paski,
marchew 50 g a kapuste drobno siekamy.

kapusta pekinska 50 g 3. Makaron gotujemy w osolonej wodzie zgodnie

zielona papryka 50 g

, o z instrukcjg zawartg na opakowaniu.
pieprz czarny $wiezo

4. Wszystkie sktadniki sosu taczymy razem.

mielony 3 g
s613g 5. W woku na duzym ogniu rozgrzewamy olej.
olej rzepakowy ARO 10 ml Nastepnie wrzucamy mieso i smazymy z obu stron,
az sie zarumieni. Nastepnie wyjmujemy z woka
Sos i przektadamy do miski.
e 6. W tej samej patelni ponownie rozgrzewamy olej
Sktadniki: . . . . . .
i dodajemy wszystkie warzywa. Smazymy, mieszajac,
Worcestershire 20 ml az nieco zmiekna.
sos ostrygowy 20 m| 7. Do warzyw dodajemy mieso oraz makaron i catosc
keczup ARO 20 g intensywnie mieszamy.
sos sojowy MC 20 g 8. Nastepnie dodajemy sos i cato$é podsmazamy, by sos

cukier trzcinowy 20 g cze$ciowo wyparowal, a czeéciowo zostat wchioniety

przez makaron.

9. Zdejmujemy z ognia i doprawiamy do smaku.

o

JAPONIIA
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Okomnomiyalki

ﬁ ?? Porcje:
2

Sktadniki:

O

maka uniwersalna ARO 220 g
proszek do pieczenia ARO 5 g
bulion dashi 100 ml

jajka Aro 2 szt.

mtoda kapusta 120 g

boczek parzony ARO 50 g
dymka 50 g

olej rzepakowy ARO 50 ml
s6l, pieprz do smaku

Sos
Sktadniki:

keczup 25 g

Worcestershire 20 ml

sos sojowy 20 m|

midd lipowy ARO 20 ml
majonez satatkowy MC 50 g
imbir marynowany zotty
irézowy 20 g

o

JAPONIIA

Autor:
Tomasz Tracz

Sposoéb przygotowania:

1.

W misce mieszamy make z proszkiem do pieczenia.
Dodajemy dashi i szczypte soli, pieprzu oraz jajka.
Catos¢ doktadnie mieszamy.

Kapuste oraz dymke drobno siekamy. Warzywa
dodajemy do ciasta i ponownie mieszamy.

Rozgrzewamy patelnie z odrobing oleju i wlewamy
potowe mieszanki. Zagarniajac delikatnie boki,
formujemy topatka okragty, zwarty placek. Na
wierzchu uktadamy kilka plasterkéw boczku.

Gdy jedna strona nabierze ztocistego koloru,
obracamy placek na drugg strone - ostroznie, aby sie
nie rozpadt.

Przykrywamy patelnie pokrywka i smazymy przez kilka
minut na matym ogniu.

W miedzyczasie przygotowujemy sos, doktadnie
mieszajgc wszystkie sktadniki.

Gdy obie strony beda odpowiednio przypieczone,
przektadamy delikatnie okonomiyaki na talerz.
Smarujemy placek na wierzchu sosem okonomiyaki,
polewamy majonezem, tworzac zygzakowate wzorki,
a na koniec posypujemy odrobing posiekanego
szczypiorku oraz imbirem marynowanym.




o
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Katsu culriry

ﬁ ?? Porcje:

Sktadniki:

O

piers z kurczaka 120 g

ryz jasminowy 120 g

panko MC 100 g

maka uniwersalna ARO 100 g
jajko ARO 1 szt.

szalotka 1 szt.

marchewka 1 szt.

czosnek 1 zgbek

lis¢ laurowy 1 szt.
przyprawa curry MC 20 g
mleko kokosowe MC 100 ml
garam masala 10 g

brazowy cukier 10 g

sos sojowy 10 ml

sok z limonki 20 ml

olej rzepakowy ARO 40 ml
s6l, pieprz do smaku

daikon 20 g

imbir marynowany 20 g
wakame 10 g

o

JAPONIIA

Autor:
Tomasz Tracz

Sposoéb przygotowania:

1.

11.

12.

13.
14.

Cebule oraz marchewke obieramy i kroimy w kostke.
Przygotowane warzywa smazymy w rondelku

z rozgrzanym olejem na matym ogniu.

Czosnek obieramy i przeciskamy przez praske,

a nastepnie dodajemy do smazacych sie warzyw.
Kiedy warzywa zaczng sie karmelizowa¢, wsypujemy
przyprawe curry i cato$¢ intensywnie mieszamy.
Dodajemy mleko kokosowe oraz li$¢ laurowy

i gotujemy na matym ogniu przez 5-8 minut.
Nastepnie dodajemy przyprawe garam masala,
brazowy cukier oraz sok z limontki.

Catosc¢ przecedzamy na sicie, a powstaty sos
przektadamy do garnka.

Kurczaka oczyszczamy z btonek. Nacinamy w poprzek
zachowujgc krawedz, otwieramy piers jak ksigzke
tworzgc ptaski kawatek miesa.

Do miski wsypujemy make, dodajemy sél i pieprz.
Catos¢ mieszamy. Do maki wktadamy piers kurczaka,
zeby z kazdej strony byta doktadnie pokryta maka.
Przektadamy do rozbitego jajka i dalej do panko.

. Na $rednim ogniu rozgrzewamy patelnig, na nig

wlewamy olej i smazymy kurczaka, az bedzie miat
ztocisty kolor.

Ryz jasminowy gotujemy wedtug przepisu zawartego
na opakowaniu.

Wakame zalewamy gorgca woda, az zmieni kolor oraz
objetosd.

Daikon drobno siekamy.

Gotowego kurczaka kroimy w paski i podajemy

z ryzem, imbirem marynowanym, diakonem, glonami
wakame i ryzem jasminowym.
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Reuloen sanawiclh

T~ G

Sktadniki:

chleb zytni 2 kromki
kapusta kiszona 100 g
pastrami 5-7 plastréow
czerwona cebula 20 g
ogorek kiszony 30 g
sos rosyjski

SOS ROSYTSKI
Sktadniki:

szalotka 20 g
majonez 50 g
keczup ARO 40 g
chrzan tarty MC 10 g
tabasco 5 ml

ser gouda 20 gr
Worcestershire 5 ml

stodka papryka mielona 5 g

sol

Autor:
Tomasz Tracz

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki sosu mieszamy razem.
Kapuste kiszong przesmazamy na suchej patelni.
Cebule czerwong kroimy w kragzki.

b

Obie wewnetrzne strony kanapki smarujemy sosem
rosyjskim.

5. Na jedng strone naktadamy po kolei: kapuste, mieso,
cebule, ser, mieso, ser.

6. Sktadamy kanapke i grillujemy do momentu, az ser sie
roztopi, a chleb przyrumieni.

STANY ZJEDNOCZONE
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Burger z szarpana

Wolow!in
1 e (3

WOLOUWINNA SZARPANA
Sktadniki:

szalotka 2 szt.

czosnek 1 zgbek

oliwa z oliwek 10 ml
mostek wotowy 180 g
gatka muszkatotowa 10 g
pomidory pelati 50 g
koncentrat pomidorowy 10 g
czerwone wino 200 ml

lis¢ laurowy 2 szt.
tymianek swiezy 10 g
cynamon 1 laska

ocet winny czerwony 20 m|

Sktadniki:

wotowina szarpana 100 g
wotowina zrazowa mielona 190 g
sol, pieprz do smaku

ser z6tty

butka do burgeréw 1 szt.
czerwona kapusta 100 g
marchew 20 g

majonez 30 g

syrop klonowy 10 ml

ocet winny biaty 10 ml
maslanka 10 ml

cebula czerwona 30 g
safata rzymska 40 g

olej rzepakowy ARO 30 ml

’@01

Autor:
Tomasz Tracz

Sposoéb przygotowania:

1.

W garnku o grubym dnie rozgrzewamy oliwe i obsmazamy
mieso na brazowy kolor ze wszystkich stron. Odktadamy na

bok.

Szalotke oraz czosnek obieramy i wrzucamy do garnka.
Zmniejszamy ogien i smazymy, az zmiekna.

Dodajemy pozostate sktadniki, cato$¢ gotujemy okoto 10
min.

Doktadamy mieso i przykrywamy pokrywka. Catos¢
przektadamy do piekarnika rozgrzanego do 160 st. C.

i pieczemy przez okoto 1 h.

Po upieczeniu powstaty sos redukujemy o 2/3, a mieso
szarpiemy za pomocg widelca.

Sposdb przygotowania:

1.

Wotowine przyprawiamy solg i pieprzem, nastepnie
formujemy burgera. Odstawiamy na bok w temperaturze
pokojowej do momentu smazenia.

Wotowine szarpana podgrzewamy w rondelku z odrobing
wodly.

Kapuste bardzo drobno szatkujemy na mandolinie,
marchewke obieramy i Scieramy na tarce o grubych
oczkach. Cebule czerwong kroimy w krazki.

Majonez mieszamy z maslankg, octem i syropem
klonowym, doprawiamy solg i pieprzem, a nastepnie
dodajemy do kapusty. Cato$¢ mieszamy.

Burgery smazymy na suchej patelni grillowej przez 4
minuty z obu stron. Nastepnie na burgera ktadziemy ser
i kontynuujemy grillowanie do momentu, gdy ser sie
roztopi.

Butki lekko grillujemy w piekarniku. Smarujemy
majonezem. Naktadamy dodatki, a nastepnie mieso,
przygotowang suréwke z kapusty i wotowine szarpana.
Wierzch butki rowniez smarujemy majonezem

i przykrywamy nim burgera.

STANY ZJEDNOCZONE







STREET FOOD - podréz ze smakiem | 27

Fried chicken na wailackh
z syrojpem klomowyim

ﬁ ?? Porcje:

MARYNATA
Sktadniki:

O

uda kurczaka bez skory
i kosci 200 g

maslanka

pieprz, sél

skorka z 1 cytryny

sos sriracha 100 ml

PANIERKA
Sktadniki:

maka uniwersalna ARO 50 g
maka kukurydziana 25 g
papryka wedzona 5 g
pieprz cayenne 3 g
cynamon 2 g

pieprz, sél

czosnek w proszku 2 g
cebula w proszku 2 g

GorR
Sktadniki:

maka pszenna 100 g
maka kukurydziana 100 g
mleko 250 ml

sol

masto roztopione 30 g
proszek do pieczenia 10 g
syrop klonowy

jajka 2 szt.

babATKI

Sktadniki:

czerwona cebula 20 g

midd

papryczka chili czerwona 5 g
kolendra todygi 20 g

Autor:
Tomasz Tracz

Sposoéb przygotowania:

1.

Uda kurczaka kroimy w szerokie paski i marynujemy
w maslance, przyprawach oraz sosie sriracha.
Wktadamy do lodéwki na 24 godziny.

Przygotowujemy panierke, tgczagc w misce dwa
rodzaje maki raz wszystkie sypkie przyprawy.

W drugiej misce ubijamy dwa jajka, przyprawiamy
solg, pieprzem i sosem sriracha.

Nastepnie panierujemy kurczaka. Najpierw w mace,
nastepnie w jajku i ponownie w mace.
Panierowanego kurczaka wrzucamy na rozgrzany olej
i smazymy, obracajgc co dwie minuty. Smazymy okoto
7 minut.

Do wykonania gofréw taczymy dwa rodzaje maki

ze sobg, dodajemy sode oraz sél. Jajka faczymy

z roztopionym mastem i mlekiem oraz syropem
klonowym. Nastepnie mokre sktadniki dodajemy

do maki i mieszamy na jednolitg mase. Przy uzyciu
maszynki do gofréw pieczemy je na ztoty kolor.
Czerwong cebule siekamy na pidrka i wrzucamy na
patelnie z rozgrzang oliwa. Przyprawiamy solg i szklimy
przez 3-4 min. Nastepnie dodajemy midd i dalej
smazymy, przez kolejne 4 minuty. Gdy cebula bedzie
skandyzowana, dodajemy do niej posiekane todygi
kolendry oraz krazki czerwonej papryczki chili.

Upieczone gofry podajemy z usmazonym kurczakiem
i na wierzch naktadamy skandyzowang cebule
z kolendra.

STANY ZJEDNOCZONE






Gamja
It o= S

Sktadniki:

paréwki 2 szt.

frytki french fries 120 g
keczup 50 g
musztarda 50 g

maka 280 g

suszone drozdze 7 g
woda 250 ml

cukier 5 g

panierka panko 200 g
frytura do smazenia
sél5¢g
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hot clog)

Autor:

Rafat Zareba

Sposoéb przygotowania:

1.

W misce potaczy¢ wode, cukier, suszone drozdze, sdl
i mgke, a nastepnie doktadnie wymieszaé. Odstawic
na godzine w ciepte miejsce.

Frytki pokroi¢ na kawatki ok. 0,5 cm.

Paréwki nabic¢ na patyczek od sushi, obklei¢ w ciescie,
a nastepnie obtoczyé w pokrojonych frytkach i panko.

Takiego gamja hot doga smazymy na fryturze
rozgrzanej do temp. 170 st. C do momentu uzyskania
ztotej barwy.

Usmazonego hot doga polewamy keczupem
i musztarda.

KOREA POLUDNIOWA
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Kiimnclhijeoln
f 5 QO s

Sktadniki: Sposoéb przygotowania:

kimchi 70 g 1. Kimchi pokroi¢ na kawatki ok. 1,5 x 1,5 cm (zachowac
jaja 3 szt. ptyn).

dymka 60/9_ _ _ 2. Dymke w catosci pokroi¢ w kostke 0,5 x 0,5 cm.
kolendra Swieza 4 gatazki 3. W misce wymieszac kimchi, dymke, make, jaja,

maka 15 g
olej do smazenia
s6l do smaku

doprawic sola.
4. Na rozgrzang patelnie z olejem wyla¢ mase, smazy¢
z dwéch stron.

5. Powstatego nalesnika pokroi¢ w tréjkaty, serwowac
z kolendra.

o KOREA POLUDNIOWA






Kolrean

(=

1}

n

iw Porcje: Q Autor:
2 Rafat Zareba
Sktadniki:
skrzydetka z kurczaka 5 szt. 1.
maka ziemniaczana 100 g
soda oczyszczona 5 g 2
jajko 1 szt.
czosnek 4 zabki 3
keczup MC 60 g '
ocet z czerwonego wina 80
mi 4.
sok jabtkowy 100 ml
Swiezy imbir 50 g S.
ostra papryka - do smaku
sezam ziarno 20 g
szczypior 20 g 6.
sél, pieprz do smaku
/.
8.
9.
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rieal chickemn

Sposoéb przygotowania:

Skrzydetka dzielimy na 3 czesci - lotki odrzucic.
Pozostate elementy doprawiamy solg i pieprzem.
Skrzydetka mieszamy w skrobi ziemniaczanej z soda
i jajkiem.

Tak przygotowane mieso smazymy na fryturze w temp.
130 st. C przez ok. 10-12 minut.

W tym czasie podsmazamy przesiekany czosnek

i imbir.

Nastepnie zalewamy sokiem jabtkowym, octem

i dodajemy keczup oraz papryke; redukujemy catos¢
o potowe.

Po pierwszym obsmazeniu wyciggamy z frytury
skrzydta.

Drugie smazenie skrzydetek wykonujemy

w temperaturze 160-170 st. C przez 3-4 minuty.

Po drugim smazeniu skrzydetka wrzucamy do glazury
i doktadnie mieszamy.

Skrzydetka serwujemy posypane sezamem
i posiekanym szczypiorem.

KOREA POLUDNIOWA







Kilolol loallls

ﬁ Porcje: Q
4

Sktadniki:

kasza bulgur MC 0,5 kg
mielona wotowina 0,5 kg
s6l5¢g

cynamon mielony 3 g
mielony gozdzik 2 g
cebula 60 g

jogurt grecki MC 300 g
sok z cytryny 10 ml

natka pietruszki 20 g
frytura do smazenia

NADZIENIE
Sktadniki:

mielone mieso wotowe 250 g
cebula 120 g

orzeszki pini 100 g

czarny pieprz2 g

s6l3 g

mielony cynamon 2 g
mielony gozdzik 2 g

Autor:
Rafat Zareba
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Sposéb przygotowania:

1.

2.

10

Cebule kroimy w kostke i podsmazamy, nastepnie
studzimy.

kaczymy mieso z cebulg i przyprawami oraz
orzeszkami pini.

Przeptuka¢ kasze bulgur pod biezgcg wodga przez kilka
minut. Nastepnie osuszy¢ i rozdrobni¢ w mikserze,
pozostawiajgc troche naturalnej tekstury.
Zmiksowac cebule i odstawi¢ na bok.

Wymieszac 0,5 kg miesa z kasza, solg, cynamonem,
gozdzikiem i cebula.

Dobrze wyrobic i odstawié pod przykryciem na pét
godziny w chtodne miejsce.

Z powstatej masy formowac kule wielkosci matego
jaja kurzego, a posrodku zrobi¢ dziure palcem
wskazujgcym na farsz.

Po nafaszerowaniu zamkngaé otwér i uformowac ksztatt
szyszki.

Smazy¢ w temperaturze 160 st. C do uzyskania
ciemnobrgzowej barwy.

. Jogurt doprawic sokiem z cytryny i wymieszac.
11.

Usmazone kibbi balls podawac z jogurtem
obsypanym siekang natkg pietruszki.

JORDANIIA
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Vege shoalima

iw Porcje: Q Autor:

4 Rafat Zareba
Sktadniki:
shoarma strips 400 g 1.
pomidor 150 g 2.
natka pietruszki 40 g
cebula 80 g
ptatki chili 15 g 3
olej rzepakowy Aro do '
smazenia
ry2 100 g 4.
mielony kardamon 2 g
kmin rzymski 1 g S.
masto 30 g
jogurt naturalny MC 150 g 6.
sok z cytryny 10 ml
oliwa z oliwek 30 ml
ocet z biatego wina 20 ml

Sposéb przygotowania:

Ryz ugotowac zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

Ugotowany ryz doprawi¢ kardamonem, kminem
rzymskim oraz solg i wymieszaé z mastem, wytozy¢ na
spod potrawy.

Pomidora pokroi¢ w kostke i wymieszac z oliwa,
posypac natka pietruszki.

Shoarme przygotowac zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu.

Jogurt doprawic sokiem z cytryny i wytozy¢ obok
shoarmy.

Cebule pokroi¢ w krazki i zamarynowad w occie

z ptatkami chili - wytozy¢ obok satatki z pomidoréw.

JORDANIIA
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Smazone bakiazany na
ryzul z olrzeclhaumi

iw Porcje: Q Autor:

Rafat Zareba
Sktadniki:
ryz 100 g 1.
cebula 100 g 2
masto 50 g

migdaty 100 g

orzeszki pini 80 g

baktazan 500 g

pita pszenna MC 4 szt.
hummus MC 200 g
hummus z papryka
pikantny 200 g

cynamon mielony 2 g

ziele angielskie 10 ziarenek
czarny pieprz 3 g

s6l do smaku

natka pietruszki 30 g
papryczka chili 1 szt.

olej rzepakowy do smazenia

Sposoéb przygotowania:

Ryz ugotowac zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

Cebule pokroi¢ w kostke 0,5 x 0,5 cm i podsmazyc
na oleju, doprawic ttuczonym zielem angielskim,
cynamonem i dodac¢ na koniec masto; doprawi¢ sola.

Baktazany obrac ze skéry i pokroi¢ w dtugie paski.
Smazy¢, doprawiajgc uprzednio solg i pieprzem.
Pite zagrza¢ w piekarniku lub na suchej patelni.
Orzechy delikatnie rozgniesc i uprazyc.

Na talerzu rozsmarowac po dwéch stronach dwa
rodzaje humusu, posrodku wytozy¢ ryz, a na niego
orzechy.

Utozy¢ paski baktazana.

Cate danie udekorowac natka pietruszki i papryczka
chili.

JORDANIIA
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Croissant sniaclaniowy

iw Porcje: Q Autor:
1 Rafat Zareba

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

croissant MC 2 szt. 1. Croissanty podpiekamy zgodnie z instrukcja na

ser twarogowy cremette opakowaniu.

HOChl?”d 60g 2. Nastepnie kroimy na péti smarujemy kazdg ze stron
salam.l milano 3 plastry serkiem twarogowym.

pr;')sautto_fcottk023|9|§stry 3. Do kazdego croissanta wktadamy po lisciu sataty i po
Sii?drjpégre Iscie dwa plastry pomidora.

&ajonez MCg()O g 4. Do jednego z croissantéw wktadamy zrolowane

plastry salami, a do drugiego szynke cotto,
a nastepnie oba wykanczamy majonezem.

FRANCJA
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Bagjietka z kurczalkiem

{c

I 1Firytkaum

iw Porcje: Q Autor:
4 Rafat Zareba

Sktadniki:

potbagietka MC 4 szt.

piers z kurczaka 250 g
$Smietanka 30% MC 400 ml
cebula 60 g

musztarda Dijon 35 g
przyprawa curry do smaku
frytki proste 6 x 6 mm 300 g
natka pietruszki 10 g

olej rzepakowy do smazenia
frytura do smazenia frytek
sél, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Bagietki opiekamy zgodnie z instrukcja na
opakowaniu.

Cebule kroimy w kostke o boku 5 x 5 mm
i podsmazamy na wolnym ogniu przez ok. 5 minut.

Piers z kurczaka kroimy w poprzek w paski, dodajemy
do cebuli, smazymy kolejne 5 minut, po czym
dodajemy curry i jeszcze smazymy ok. 1T minuty.
Catosc¢ zalewamy Smietanka, redukujemy do
momentu, az sos zacznie gestnied, wtedy dodajemy
musztarde i doprawiamy solg oraz pieprzem.

Frytki smazymy do uzyskania ztotej barwy, a po
wyciggnieciu z frytury solimy.

Bagietke rozkrawamy po dtugosci, tak aby powstata
przestrzen na sos z kurczakiem.

Na gorze bagietki z sosem uktadamy frytki
i posypujemy siekang natka pietruszki.

FRANCJA
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Nalesnilki z kremeimn
oIz @@IH@W@—IVOIVO@\MJM

0w G

Autor:
Rafat Zareba

Sktadniki:
maka uniwersalna ARO 180 g
mleko 350 ml

Sposoéb przygotowania:

1.

Do garnka wlewamy mleko, dodajemy cukier puder,
sél. Ciggle mieszajac, dodajemy jajko i wkrecamy

jajka 1 szt. etapami make.

CL,Jlkger puder15g 2. Na sam koniec dodajemy rozpuszczone masto.
SOlog 3. Ciasto powinno miec¢ jednolitg konsystencje. Jesli sg
truskawki 500 g widoczne grudki, to ciasto nalezy przelaé przez geste
masto 20 g sito

krem orzechowo-kakaowy
MC 200 g
olej rzepakowy do smazenia

Gdy ciasto jest gotowe, odstawiamy na pét godziny
w chtodne miejsce.
Po tym czasie smazymy nales$niki z dwéch stron.

Gotowe nalesniki polewamy gestym kremem
orzechowo-kakaowym i ozdabiamy truskawkami.

FRANCJA
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Zupa pho
I O

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

makaron ryzowy 300 g 1. Makaron ryzowy gotujemy zgodnie z instrukcjg na
dymka 100 g opakowaniu.

tofu 120 g 2. Jajko gotujemy 4-6 minut, obieramy i marynujemy
maka ryzowa 50 g W sosie sojowym.

papryczka chili 2 szt. 3. Tofu kroimy w kostke, oprészamy maka i smazymy.

jajka 4 szt.
sos sojowy ciemny 40 ml
kolendra $wieza 50 g

4. Do miski wktadamy makaron, jajko przekrojone na
pot, mieso z wywaru, pokrojong pod skosem dymke

mieso z wywaru pozbawione i tofu.

chrzastek i bton 5. Catos¢ wykonczamy lisémi swiezej kolendry
olej rzepakowy ARO do i papryczka chili pokrojong ukosnie.

smazenia

Wywar Sposdb przygotowania:

Sktadniki: 1. Kosci i prege zagotowujemy, gaz zmniejszamy

i doktadnie szumujemy wywar; gotujemy 3-4
godziny, caly czas szumujac (zalezy nam na uzyskaniu
klarownego wywaru).

kosci wotowe 2 kg
prega wotowa 1 kg

korzen imbiru 80 g > Pras hei Ini i
cebula 100 g . Prazymy na suchej patelni wszystkie przyprawy

kora cynamonu 2 szt. i dodajemy do wywaru.

ziarno kardamonu 20 szt. 3. Dodajemy reszte sktadnikéw i gotujemy kolejne 2-3 h.
czosnek 5 zgbkow 4. Wywar doprawiamy solg i pieprzem; cedzimy.

anyz 2 gwiazdki

sos rybny 15 ml
cukier trzcinowy 20 g
woda 4 |

sol i pieprz do smaku

WIET INIAM
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Spring rolls z krewetlkaimi
XW ZO"CJei Q g:};)’rr:Zareba

Sktadniki:

papier ryzowy 12 arkuszy
krewetki 16/20 surowe

i obrane 300 g

majonez MC 120 g
czerwona pasta curry 30 g
marchew 80 g

ogérek 80 g

szczypior 60 g
marynowana rzepa 60 g
kolendra swieza 40 g
limonka 2 szt.

sos sojowy jasny 5 ml
olej do smazenia

Sposéb przygotowania:

1. Krewetki smazymy krétko, zakrapiajac lekko sokiem
z limonki i doprawiajac sola.

2. Marchewke, ogérka i szczypior kroimy w julienne
(stupki).

3. Rzepe marynowang kroimy na kawatki o dtugosci 5-6
cm.

4. Paste curry rozprowadzamy w soku z potowy limonki
i sosie sojowym, a nastepnie tgczymy z majonezem do
uzyskania jednolitej konsystencji.

5. Papier ryzowy namaczamy kilka sekund, aby stat sie
plastyczny, po czym uktadamy krewetki, marchewke,
ogorka, szczypior i rzepe, zawijamy brzegi do srodka
i rolujemy w papierze wszystkie sktadniki.

6. Serwujemy 3 sztuki spring rolls z lisciami kolendry
i majonezem curry.

WIET INIAM







Bainlm m
it o= S

Sktadniki:

potbagietka MC 4 szt.
kolendra $wieza 80 g
majonez MC 80 g

sos hoisin 20 g

ogorek zielony 100 g
papryczka chili 1 szt.
marynowana marchewka 40 g
sriracha 30 g

pate z kurzych watrébek 500 g
gruby szczypior 60 g

PATE
Sktadniki:

watrébka drobiowa 300 g
cebula czerwona 200 g
czosnek 3 zabki

masto 60 g

czerwone wino 8 Oml

sos rybny 10 ml

sos sojowy jasny 10 ml

olej rzepakowy do smazenia
s6l do smaku

MARYNOWANA MARCHEWKA
Sktadniki:

ocet ryzowy 100 ml

czosnek plasterki z 4 zabkow
cukier 80 g

s6l15¢g

woda 200 m|

marchew 150 g

papryczka chili 50 g

Autor:
Rafat Zareba
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Sposoéb przygotowania:

1.

Bagietki opiekamy zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, po
czym nacinamy po dtugosci i smarujemy obficie pate.

Do kanapki wktadamy ogérka pokrojonego w stupki,
marynowang marchewke, swiezg kolendre i pokrojong pod
skosem papryczke chili.

taczymy majonez z sosem hoisin i polewamy wszystkie
sktadniki.

Kanapke wykanczamy sosem sriracha i grubo pokrojonym
szczypiorem.

Sposdb przygotowania:

1.

Watrébke smazymy na srednim ogniu ok. 8-10 minut,

w potowie tego czasu dodajemy cebule pokrojona

w pidrka

Pod koniec smazenia dodajemy czosnek pokrojony

w plasterki

Nastepnie catos¢ podlewamy winem i dusimy ok. 20 minut

Dodajemy sos rybny, sojowy i ciggle miksujgc blenderem
recznym wkrecamy etapami masto

Doprawiamy sola.

Sposoéb przygotowania:

1.

Wszystkie sktadniki oprécz marchewki tgczymy
i zagotowujemy.

Do powstatej marynaty wrzucamy marchew pokrojong
w plastry.

WIETNAM






Clhwiir

rQ
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Sktadniki:

masto 125 g

woda 240 g

cukier 190 g

s6l5g

cynamon mielony 5 g
maka pszenna 120 g
jaja 3 szt.

S

Autor:
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Dariusz Kucharski

2.

Sposéb przygotowania:

1.

W garnku umiesé wode, masto, 15 g cukrui 2,5 g
cynamonu mielonego.

Podgrzej do rozpuszczenia masta, Sciggnij z ognia,
wprowadz make, energicznie mieszajac.
Wprowadz do masy rozmieszane jaja, caty czas
mieszajac.

Przet6z ciasto do worka cukierniczego z koncdéwka
gwiazdki.

Rozgrzej olej do 180 st. C.

Wyciskaj z worka cukierniczego churrosy dtugosci ok.
10 cm bezposrednio na goracy olej.

Smaz, obracajac co jaki$ czas do uzyskania ztotego
koloru.

Odsacz na reczniku papierowym.

Obtocz w pozostatym cukrze wymieszanym
z cynamonem.

MEKSYIK
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Empam acas
I oo ) A

clasto Sposoéb przygotowania:
Sktadniki: 1. Do dziezy wsyp make i sdl.
maka pszenna 300 g 2. Na niskich obrotach dodaj masto i miksuj do potgczenia.
woda 80 g 3. Dodajjajko i wode.
masto 100 g 4. Wyrab|a na $rednich obrotach do uzyskania jednolitej
jaja 1 szt. + 1 szt. do sklejania masy.
s6l2,5g 5. Podziel ciasto na 4 czesci, owin folig spozywczg i wtéz do
lodéwki na 30 min.
6. Po wyciaggnieciu ciasta rozwatkuj je na grubos¢ ok. 2 mm.
7. Wycinaj okregi o Srednicy ok. 10 cm.
8. U6z farsz na srodku ciasta.
9. Przesmaruj brzegi rozbettanym jajem i sklej jak pierogi.
10. Zawin brzegi dekoracyjnie.
11. Piecz w temp 190 st. C 15-20 min do osiggniecia ztotego

FARSZ
Sktadniki:

policzek wotowy 500 g

cebula 1 szt.

czosnek 2 zabki

lis¢ laurowy 1 szt.

szczypiorek 40 g

wedzona mielona papryka 5 g

kumin 5 g
chili suszone 1 szt.
sol, pieprz

oregano2g
cebula biata 1 szt.
olej

koloru lub smaz na gtebokim ttuszczu.

Sposoéb przygotowania:

1. Policzki wotowe umies¢ w garnku z 1 cebulg opalong na
ogniu przekrojong na pdt, czosnkiem, lisciem laurowym
i zalej woda.

2. Gotuj na wolnym ogniu ok. 2 godzin, az migso zacznie sie
rozpadac.

3. Wyciagnij mieso z wywaru i poszarp na wtdkna.

4. Wywar z gotowania przecedz i zredukuj, by zintensyfikowac
smak.

5. Cebule pokréj w piérka i przesmaz na rozgrzanym oleju.

6. Dodaj oregano, chili, kumin i papryke wedzona.

7. Dodaj poszarpang wotowine i podlej zredukowanym
wywarem, by otrzymacd wilgotny farsz.

8. Dopraw solg i pieprzem.

9. Odstaw farsz do wystudzenia i dodaj drobno siekany
szczypiorek.

MEKSYIK
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Chimiclhanga

ﬁ ? Porcje:
6

RYZ
Sktadniki:

O

ryz basmati 400 g
cebula 50 g

marchew 50 g

czosnek 2 zabki

pasta pomidorowa 20 g
woda 700 ml

olej

Kveezak
Sktadniki:

kurczak piers 500 g
chili w proszku 2 g
kumin 5 g

pieprz cayenne 2 g

chili zielone $wieze 1 szt.

cebula biata 1 szt.
czosnek 1 zgbek

Autor:

Dariusz Kucharski

NOo bk w

©

Sposéb przygotowania:
1.

W rondlu rozgrzej olej i dodaj ryz, smaz do ztotego
koloru.

Dodaj posiekang w drobng kostke cebule, marchew

oraz czosnek.

Smaz do zeszklenia.

Dodaj paste pomidorowa.

Wymieszaj do doktadnego pofaczenia.

Dodaj wode i sdl, zagotu;.

Gotuj na matym ogniu, mieszajgc, ok. 10 min do
uzyskania konsystencji risotto.

Przykryj i ustaw na najmniejszym mozliwym ogniu.
Pozostaw ryz na 15 min do momentu wchtoniecia
catego ptynu.

Sposdb przygotowania:

1.

Umieéc oczyszczonego kurczaka w rondlu i zakryj
woda.

Dodaj chili, sél, kumin i pieprz cayenne.

Powoli zagotuj, a nastepnie gotuj na matym ogniu ok.

15 min.

Dodaj posiekane zielone chili, posiekang cebule
i czosnek.

Zredukuj ptyn do 300 ml.

Wyciagnij kurczaka, poszarp na kawatki i umiesc
z powrotem w garnku.

Redukuj do uzyskania odpowiedniej, zwartej, lecz
soczystej konsystencji.

MEKSYIK
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CHIMICHANGA
Sktadniki:

tortilla pszenna MC 30 cm 6
szt.

kolendra swieza 20 g

ser gouda tarty 100 g
limonka 2 szt.

CREMA
Sktadniki:

jogurt grecki 120 g
limonka 1 szt.
sol

Sposdb przygotowania:

coAwDh -

Wytéz ryz na srodek tortilli.

Na gdrze utdz kurczaka szarpanego.

Skrop limonka i posyp siekang kolendra.

Na gore potdz tartg goude.

Zwin tortille, szczelnie zamykajac wszystkie strony.

Smaz na gtebokim ttuszczu rozgrzanym do 180 st. C
do uzyskania ztotego koloru.

Podawaj z crema - zakwaszonym limonka jogurtem
greckim doprawionym sola.

MEKSYIK
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Paniinil z uall@gu@.,
warzywamli i panchetts

iw Porcje: Q Autor:
4 Dariusz Kucharski

Sktadniki: Sposoéb przygotowania:

ciabatta 4 szt. 1. Bakfazana, pomidora oraz cukinie pokréj w cienkie na
panchetta 8 plastrow 4 mm plastry.

tallegio ser 100 g 2. Rozgrzej patelnie i skarmelizuj powyzsze sktadniki na
baktazan 100 g rozgrzanej oliwie z obu stron, dopraw sola.

cukinia 100 g 3. Pokréj awokado oraz tallegio w plastry.

pomidor 100 g
awokado 1 szt.

oliwa pomace 20 ml
sél 5. Na warzywach utdéz panchette, tallegio oraz pomidora.

4. Rozkrdj ciabatte, wtéz plastry awokado, nastepnie na
przemian cukinie oraz baktazana.

6. Catos¢ zt6z, a nastepnie umiesé w zamykanym grillu
do zapieczenia i czesciowego rozpuszczenia sera.

WEQCIHY
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EFrritto miisto z aloll
[] roroe () Aer

Sktadniki:

krewetki 16/20 16 szt.
kalmar krazki 200 g

mule 400 g

wino biate wytrawne 100 ml
brokut dziki 12 szt.

cytryna

semolina 100 g

olej do gtebokiego smazenia
sol

pietruszka natka

AloLt
Sktadniki:

czosnek 2 zabki
z6ttko jaj 2 szt.

oliwa z oliwek 230 ml
sol

cytryna 1 szt.

Sposéb przygotowania:

1. Krewetki oczy$¢, mule wrzué na rozgrzang oliwe,
przykryj na 1 min, a nastepnie dolej wina i zakryj
ponownie.

2. Trzymaj na ogniu ok. 1 min, az wszystkie sie otworza.

3. Przetéz na blache i umiesé w chtodni w celu szybkiej
utraty temperatury.

4. Mule wyciggnij ze skorup i oczys¢.
5. Wszystkie owoce morza i brokut obtaczaj doktadnie

w semolinie i smaz na gtebokim ttuszczu do ztotego
koloru.

6. Odsacz na reczniku z nadmiaru ttuszczu, dopraw sola.

7. Serwuj z kawatkami cytryny, posypane swiezymi
ziotami i z sosem aioli.

Sposoéb przygotowania:

1. Czosnek posiekaj bardzo drobno i umies¢ z zéttkami
w misce.

2. Uzywajac rézgi, wttaczaj oliwe, caty czas mieszajac.

3. Wykoncz, doprawiajac solg oraz sokiem z cytryny.

LOCHY






Aranchimi z

bollonslki
il Q

FARSZ
Sktadniki:

Porcje:
4

mielona wotowina 150 g
panchetta 50 g

cebula 1 szt.
marchewka 1 szt.

todyga selera naciowego 1 szt.

oliwa

wino czerwone wytrawne
250 ml

pasata pomidorowa 200 g
bulion

mleko 100 ml

sol, pieprz

starty parmezan

ARRANCINI
Sktadniki:

ryz arborio 120 g

szalotka 2 szt.

oliwa z oliwek 20 ml|

wino biate 70 m|

wywar drobiowy 500 ml
maka pszenna 100 g

jajko 1 szt.

panko 200 g

olej do gtebokiego smazenia

Whe
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{c

relurszeimn

1AM

Autor:
Dariusz Kucharski

Sposoéb przygotowania:

1. Rozgrzejw rondlu oliwe i przesmaz warzywa
pokrojone w drobng kostke.

2. Dodaj pokrojong panchette.

3. Gdy warzywa zaczng miekna¢, dodaj wotowine
i przesmaz.

4. Dolejwino i mieszaj do momentu odparowania.

5. Dodaj passate i dus na matym ogniu, co jakis czas
mieszajac.

6. Jesli sos odparowuje, dodaj bulion.

7. Gdy sos jest gotowy, dodaj mleko, redukuj do gestej
konsystencji i dopraw.

8. Farsz przed uzyciem nalezy schtodzic.

Sposéb przygotowania:

1. W rondlu rozgrzej oliwe z oliwek i przesmaz szalotke
posiekang w drobna kostke.

2. Wsyp ryz arborio i smaz, mieszajac, do zeszklenia.

3. Podlej winem i gotuj do odparowania.

4. Podlewaj wywarem z kurczaka, mieszajgc
i doprowadzajac do konsystencji oraz stopnia
ugotowania risotto.

5. Dopraw, wytéz na blache i wystudz do ustabilizowania.

Ztozenie:

1. Na dfoni oprészonej maka rozptaszcz maty placek
ryzu, w centrum umies¢ farsz i zamknij do postaci
kulki.

2. Obtocz kulke w mace pszennej, nastepnie
w roztrzepanym jajku, a na koncu w panko.

3. Smaz na gtebokim ttuszczu do ztotego koloru.

OCIHY
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