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DALEKIE ECHA CZARDASZA

to obiad, w ktérym brzmig echa dawnych podrézy na Wegry. Byl to

wtedy jedyny dostepny dla polskiej kieszeni kraj dobrej kuchni. Te po-

trawy sg nieco spolonizowane, nie tak pikantne czy czasem wrecz za-
béjczo ostre, jak u naszych wegierskich przyjaciol.

Zaczynamy od pobudzenia naszego zoladka delikatng zakaska w postaci nale-
énika ze szpinakiem. Musi by¢ on naprawde maly, aby tylko musnatl nasze podniebienie
i obudzil nadzieje na rozkosze smakowe nastepnych dafi. Osoby, ktére tkwig jeszcze
w przesgdach dziecifistwa, a tych jest niemalo, nie przepadajg za szpinakiem. Jest zdu-
miewajgce, ze dziecieca nienawi$é do tego warzywa jest miedzynarodowa. Probowa-
tem zrozumieé, skad to si¢ wzieto. W czasach mojego dziecifistwa szpinak podawano
w postaci rozgotowanej, mdlej papki, kojarzgcej sie, niestety, z krowimi plackami, w kté-
re zdarzalo sie nam wdepnaé na wakacjach. Decydujace byly tu zatem doznania wzroko-
we i nie pomagal na to nawet wszedobylski marynarz z komikséw i reklam, ktéry weiggat
nieodlgczng fajkg cate puszki szpinaku, a potem prezyl ogromne bicepsy wytatuowane
kotwicami. Uwazaliémy go za denerwujgcego natreta i tym zacieklej bojkotowaliSmy
szpinak. Teraz miejskie dziecko ma mato okazji, aby wdepnaé w krowi placek, a mimo to
wcigz szpinak jest postrachem. Styszalem nawet, ze pewna mala dziewczynka zapytala
Papieza, czy jako dziecko tez nie lubit szpinaku! Kochany juz teraz przez nas szpinak,
lekko tylko posiekany nozem, a bron Boze nie rozgotowany na papke, przyprawiony
delikatnie czosnkiem, wybornie komponuje sie z chrupigcym ciastem nale$nikowym.
Pijemy do tego wode, z lodem i kilkoma listkami §wiezej miety na dzbanek.

Po soczystej zieleni szpinaku i miety oko z przyjemnoScig spocznie na talerzu
z z6tto-czerwong zupg paprykowa, udekorowang serpentynkami §mietanki. Kazda tyzka
tej zupy o wyrafinowanym smaku bedzie przyjmowana przez nasze podniebienie z rosng-
cym podnieceniem, ktére da si¢ poréwnaé z flirtem z interesujgcg, troche tajemniczg
kobiets.

Po tych lekkich preludiach nadchodzi czas na danie gléwne. Eskalopki wieprzo-
we po wegiersku to potrawa wrecz cesarsko-krolewska i przypuszczalnie z tamtych cza-
sow sie wywodzi. Na Wegrzech jadtem jej ostre jak brzytwa warianty, nasz jest pikantny,

lecz bez przesady. Sos, ktéry przenika delikatne mieso, w kombinacji z pieczonymi ziem-
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niakami i kwaszonymi ogérkami, podbija nasz zmyst smaku z sitg i wigorem wegierskich
huzaréw. W tajemnicy przed Autorkg szepne, ze jeszcze lepiej niz pieczone pasujg tu
przysmazane na mas$le kartofelki, pokrojone w niezbyt cienkie talarki, lub podawane
na Wegrzech kluseczki galuszki. Do picia polecam piwo, gdyz czerwone wino, ktére
w pierwszej chwili mogloby sie tu narzucaé, nie godzi sie dobrze z kwaszonymi ogérka-
mi. [lo§é piwa zalezy od porcji miesa, ale doradzam niewiele, najlepiej szklanke, a naj-
wyze] poltore], gdyz wiece] uczyni nas ociezalymi. Wazne natomiast jest, aby piwo bylo
dobrze schlodzone. Nic tak nie zaostrza apetytu i nie gasi pragnienia, jak widok zroszo-
nej szklanki piwa z pieknym kozuchem sztywnej piany.

Z milym, rozlewajgcym sie po calym ciele uczuciem ciepla mozna teraz przy-
stapi¢ do podsumowania obiadu deserem. Jedzac ciasto z jabtkami, mamy doskonate
alibi dla naszych przesladowcéw, lekarzy czy tez domoroslych dietetykéw: jabtka nie sg

tuczgce! Do tego ciasta polecam mocng, gorzka herbate.

pﬂ}a\itinee tak



Naleéniki ze szpinakiem

Wszystkie skladniki ciasta wymieszaé mikserem i od-
stawi¢ na pot godziny. Je§li masa bedzie za gesta,
dodaé wody lub piwa. Smazyé na bardzo rozgrzanej
patelni, cienko posmarowanej olejem lub skérkg sto-
niny. Matg chochelkg nabraé ciasto i wlaé na patelnie,
przechylajgc — réwno rozprowadzié, a nadmiar odlaé.
Gdy brzegi ciasta zaczng lekko odstawaé, odwrécié na-
leénik na drugg strone. Nale$niki powinny byé bardzo
cienkie.

Farsz: Umyty szpinak wrzucié na osolony wrzatek.
Gotowaé 3 minuty, odcedzié, posiekaé i obsmazyé na
masle z rozgniecionym czosnkiem. Posolié, popieprzy¢.
Farszem posmarowaé naleéniki, zawingé i podsmazyé

na patelni.

. Ciasto:
. pot szklanki wody lub

piwa

. pol szklanki mleka
1 tyzka oleju

- 1-2 jaja

. 200-250 g maki

- s6l

. olej do smazenia lub

kawatek stoniny

| Farsz:

- 500 g $wiezego szpinaku
. 2-3 zabki czosnku

. s6l, pieprz

1 tyzka masta

/Zupa z z6ltej 1 czerwonej papryki

Cebule posiekaé. Czosnek wycisngé przez praske
i rozetrze¢ z solg. Pomidory obraé ze skérki, pokroié
na kawalki. Papryki oczy$cié z nasion i pokroié. Cebule
i czosnek zeszklié na masle (2 tyzki). Wzigé dwa garn-
ki, do jednego wlozyé czerwong papryke, pomidory
i polowe czosnku z cebulg, do drugiego — z6ttg papry-
ke, marchewke i pozostaly czosnek z cebulg. Do kaz-
dego garnka wlaé po réwnej iloéci gorgcego wywaru
i gotowaé¢ na matym ogniu pod przykryciem 30 minut.
Do obu dodaé po tyzce masta, potowe ryzu i szezyp-
te vegety, doprawié¢ pieprzem. Ochtodzié, zmiksowaé
i ponownie zagrzaé¢. Zupy przelaé do dwéch dzbankéw
1 wlewaé réwnocze$nie na talerz, tak aby powstala
kompozycja z dwoch koloréw. Udekorowaé §mietanky

i natkg pietruszki.

. 2 duze czerwone papryki
. 2 duze zolte papryki

- 300 g pomidoréw

- 1 duza cebula

. 3 zabki czosnku

. 3 marchewki

- 4 tyzki masta

60 g ugotowanego ryzu

- 1,5 litra wywaru z jarzyn
. kilka tyzek $mietanki

. s6l, pieprz

natka pietruszki

do przybrania

vegeta



Eskalopki schabowe po wegiersku
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Schab pokroié na cienkie kotlety, mocno roz-
bié, posolié, popieprzyé, obtoczyé w mace.
Obsmazy¢ na smalcu lub na oliwie i prze-
fozyé do zaroodpornego naczynia. Na patel-
ni¢ wlaé¢ szklanke wody, chwile pogotowaé,
zeskrobaé pozostaloSci po smazeniu 1 wlaé
do kotletéw. Na masle zeszkli¢ cebule, wsy-
paé papryke, chili, wla¢ tokaj, chwile pod-
smazy¢ 1 wrzucié¢ do kotletéw. Zalaé $mieta-
ng i zapiekaé przez 20 minut w piekarniku

nagrzanym do 180°C.

. 1,5 kilograma schabu

bez koéci

- 2 duze cebule
- 1 lyzeczka stodkiej mielone;

papryki

. 2 tyzeczki masta
- 2 tyzki maki

. 250 ml $mietany
. szezypta chili

- sol, pieprz

. 50 ml tokaju

smalec lub oliwa

do smazenia

Ciasto z jabtkami

Wszystkie skladniki ciasta posiekaé, krétko
zagnie$é i schlodzié w lodéwcee. Tortownice
posmarowaé mastem, posypaé tartg butks,
wylozyé ciastem dno i boki. Obrane jabtka
przekroié na poét, wykroié gniazda nasienne,
nacigé wierzch i ulozyé na cieScie nacie-
ciem do gory. Polaé miodem i obsypaé posie-
kanymi orzechami. Skropié sokiem z cytry-
ny. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C
okolo pét godziny.

i Clasto:

- 170 g maki
. 80 g ptatkéw kukurydzianych
- 1 jajo
- 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
85 g masla

. 2 lyzki $mietany

: 2 tyzki cukru

. cukier waniliowy

. szczypta soli
Nadziente:

. 8 jablek

. 1 lyzka orzechéw

. 1 tyzka tartej bulki

1 tyzka miodu

. sok z polowy cytryny

. masto do wysmarowania

tortownicy
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PRZEZ DOTYK

MENU

Awokado z krewetkami
Zupa krem z z6tte] cukinii

Kotlet z kurczaka w sezamie,
ryz z rodzynkami i kukurydzg, satatka z cykorii

Krem karmelowy




PRZEZ DOTYK

wokado z krewetkami od razu rzuca na kolana. Ta wytworna przystawka

jest zaréwno smaczna, jak 1 pozywna, a nie zawsze przeciez lgczg sie

te cechy. Na pewno trzeba utrafié z dojrzaloécig owocéw: ich migzsz
powinien byé miekki jak masto, aby to, co zostaje na Sciankach tupiny, na koncu wy-
jesé lyzeczka, ale tez nie moze to byé brejowata papka. Owoce najlepiej kupié twarde
i potrzymac je w temperaturze pokojowej 2—3 dni, az osiggng pozgdany stan, ktéry oce-
niamy dotykiem. Zadanie to lepiej powierzyé mezezyznie, gdyz natura data mu tu pewng
przewage nad kobieta. Do tej przystawki obowigzkowo pijemy biale wytrawne, mocno
schtodzone wino, na przyktad blanc de blanc lub chardonnay.

Krem z zbttej cukinii petni w tym zestawie role tagodzgcg ekscesy spowodowa-
ne przez zakaske. Awokado przesyla cukinii rodzinne pozdrowienie, ktére ona odbiera
z godno$cig i odcieniem lekkiej pobtazliwo$ci wobec §mialtego i ekstrawaganckiego ku-
zyna. Sama, niczym stateczna matrona, proponuje doznania zréwnowazone, uspokajajg-
ce rozzuchwalone kubki smakowe w naszych ustach, chociaz — przyozdobiona tuskany-
mi i przysmazonymi na maselku pestkami — zdaje sie puszczaé oko na znak, ze odrobina
perwersji w zadnym wieku nie szkodzi. Tak przygotowani mozemy bez obawy przejsé
do gléwnego dania.

Kurczak zyskuje nowa jako$é — po pierwsze dzieki formie kotleta, po drugie
dzieki ziarenkom sezamu, ktére obdarowujg go swojg lekko senng stodyczg. Waznym
komponentem jest ryz z rodzynkami i kukurydza; jesli nie znaliécie tej kombinacji, juz
nigdy nie zadowoli was zwykly ryz. Cykoria powinna dodaé potrawie elegancji, niekiedy
jednak bywa gorzkawa i moze dlatego za nig nie przepadam. Biale wytrawne wino, to
samo co do zakaski, doskonale komponuje si¢ z tym daniem (przez pomytke napisalem
,»,Z tym draniem”, komputer nie uznat tego za btad i byloby tak zostato, gdybym nie sczy-
tywal swoich tekstéw. A moze komputer uczynit to §wiadomie? Moze uwaza, ze kurczaki
to dranie? Moze ma racje?).

Krem karmelowy to popularny na $wiecie créme caramel — o ile jednak w re-
stauracjach mozna sie czasem nacigé, bo podajg niewiarygodne odstepstwa od kanonu,
o tyle zrobiony porzgdnie w domu jest wyborny. Niestety, to bomba kalorii i cukru, ja
zadowalam sie jedng lyzeczkg z porcji sgsiada. Po tym wszystkim malutka filizanka

espresso nalezy nam sie¢ jak bezplatny przejazd inwalidzie, ktéremu tramwaj obcigl nogi.



rzuca na kolana

z. godnoScig
senng stodkoscig
bomby kalorii



Awokado z krewetkami

Przekroié awokado wzdtuz, wyjaé pestke i wydrg-
zy¢, zostawiajgc troche migzszu po bokach, zeby
miseczka bylta sztywna. Posolié wnetrze i wypetnié
farszem.

Farsz: Migzsz rozgnie$é, dodaé krewetki 1 wymie-
szaé z sosem przygotowanym z jogurtu i takiej
samej iloéci majonezu doprawionym keczupem,
szczyplg cayenne, solg 1 pieprzem do smaku.
lloéci produktéw trzeba przeliczyé w zalezno$ci
od liczby biesiadnikéw, zakladajac po jednej po-

t6wee owocu na osobe.

- kilka dojrzatych owocow

awokado

L s6l
i Farsz:
i migzsz z awokado

kilka krewetek

koktajlowych gotowanych

. jogurt naturalny
. majonez
keczup

pieprz cayenne
- sol, pieprz

Zupa krem z zo6ttej cukinii

Cukinie pokroi¢ ze skorkg na kawalki, ziemniaki
réwniez, ugotowaé w wywarze do miekkos$ci. Poso-
lié, popieprzyé, dodaé galke muszkatotows, zmik-
sowac. Pestki dyni przesmazyé na masle. Zupe
zagotowaé, wlaé do bulionéwek, posypaé uprazo-
nymi pestkami i polaé fantazyjnie $§mietankg z ma-
tego dzbanuszka, delikatnie, tak aby nie opadia

na dno.

i 3 Srednie zodlte cukinie
. 2 ziemniaki
. 21 wywaru z jarzyn

lub lekki rosot z kury

- s6l, pieprz

- szczypta gatki muszkatolowe;
. émietanka kremowa

. pestki dyni

1 tyzka masta



Kotlet z kurczaka w sezamie

Piersi przecigé, rozbié, skropié sosem sojowym,
posolié, popieprzyé. Obsypaé makg, maczaé
w roztrzepanym jaju i obtoczyé w ziarnach se-
zamowych. Smazy¢é ze wszystkich stron na ma-
§le z oliwa, do zrumienienia. Przed podaniem

na kazdym kotlecie potozyé kawatek masta.

. 1,5 kg piersi z kurczaka
S0S SOJOWY

- 100 g ziaren sezamowych
i 2-3 jaja

. maka do obsypania

. 2 lyzki masla

- 1 szklanka oliwy

. s6l, pieprz

Krem karmelowy

Kawe =z tlyzeczkg cukru zalaé wrzgtkiem.
W misce namoczyé zelatyne w zimnej wodzie,
a kiedy zmieknie, zala¢ jg gorgca kawg 1 do-
brze wymiesza¢. Cukier roztopié na patelni,
na §rednim ogniu, stale mieszajgc, az powsta-
nie ciemnobursztynowy karmel. Zdjaé z ognia,
nie przerywajgc mieszania, wlaé pol szklan-
ki wrzatku. Wymieszaé jeszcze raz zelatyne
z kawa, wla¢ do niej karmel, ciggle mieszajac.
Wstawié miske do wiekszego naczynia wypel-
nionego zimng wodg i kostkami lodu. Od cza-
su do czasu potrzgsaé misks, aby masa $cieta
sie rbwnomiernie. émietank@ ubié na sztywno.
Kiedy masa z zelatyng nabierze konsystencji
syropu, powoli doda¢ bitg Smietane. Doklad-
nie wymieszaé, poniewaz masa z zelatyng lubi
opadaé na dno. Mase przelozyé do duzej formy
lub matych pucharkéw. Wstawié do lodéwki,

podawaé schtodzone.

- 2 tyzki zelatyny

. 1 szklanka wrzacej wody

. pot szklanki zimnej wody

200 g cukru

- 2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej
500 ml §mietanki kremowe;j
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BANKIET DIETETYKOW

MENU

Pasztet warzywno-miesny z sosem jogurtowym
Barszcz czerwony z kotdunami
t.oso§ z rusztu, jarzyny z wody, ziemniaki

Sorbet cytrynowy
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BANKIET DIETETYKOW

to obiad zdrowy, nieomal sanatoryjny. Pasztet warzywno-miesny poda-

ny na zakaske mogltby Smiato otwieraé uroczystg kolacje na kongresie

gastrologow i dietetykow. Delikatny smak jarzyn dyskretnie skrywa
obecno§é miesa, a jogurtowy sos bieleje jak przepustka do raju dla zdrowych i odchu-
dzonych. Nawet bardzo stosowna w tym wypadku bagietka z mastem ujdzie nam na su-
cho. Pijemy do tego lekkiego szprycerka, tj. lekkie biale wino z wodg, niekoniecznie
sodowg. Dozwolone sg takze obie te ingrediencje z osobna, w stanie czystym.

Pojawienie sie czerwonego barszczu z koldunami witamy z ulgg i nadziejg
na wyzwolenie spod zaboru diety. Przybywa w dumnych amarantach jak patrol naszych
dzielnych utanéw, awangarda napoleonskiej armii wkraczajacej na Litwe, ojczyzne kol-
dunéw. Spozywamy go w szczerze patriotycznym uniesieniu, nucgc cichutko, zeby nie
uchybié dobrym obyczajom, ulubiong pie$h sarmacka.

Umocnieni na duchu i ciele, w poczuciu swej polskiej tozsamosci §mialo sta-
wiamy czolo zagranicznym nowinkom. Foso$§ pojawil sie bowiem na naszych stolach
stosunkowo niedawno, najpierw jako smakowity, wedzony i podawany na zimno platek
rézowego mieska, ktéry natychmiast zawarl trwale przymierze z naszg ulubiong, mrozo-
ng zytnig lub wyborows. Teraz, kiedy mozemy kupowaé go w postaci surowej, w formie
filetow lub czastek, podbit nasze stoty swoim wybornym delikatnym smakiem. Nie prze-
padam w zasadzie za rybami, ale musze przyznaé, ze 1oso§ z rusztu przekonuje nawet
takiego niedowiarka jak ja. Jarzyny z wody i ziemniaczki, otulajgc go czule, dbaja, aby
jego zdziebko tranowy smak nie rozpanoszyl sie za bardzo w naszych ustach. Pijemy
nadal biate wino, moze by¢ to samo, ktére otworzyliSmy do zakaski, albo troche powaz-
niejsze, np. chardonnay.

Sorbet cytrynowy, zwlaszcza nieprzestodzony, wiehiczy orzezwiajgco nasz obiad,
zapewniajgc komfortowe uczucie lekkosci i catkowicie czyste sumienie gastronomiczne.
Kawa lub herbata do wyboru. OczywiScie, je§li dacie go§ciom wybdr, zawsze moze sie
znalezé doweipnis, ktéry powie ,,troszke kawki, troszke herbatki, zeby nie robié klopo-

tu...”. Wtedy udawajcie, ze nie rozumiecie zartu i podajcie mu zgdang mieszanke.



sanatoryjnie
patriotycznie

franowo

czyste sumienie
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Pasztet warzywno-miesny
z sosem jogurtowym

Sktadniki sosu wymieszaé, doprawi¢ do smaku.
Ugotowang w rosole marchew i piersi kurczaka
zmiksowaé, dodaé jaja, make, otartg skorke z cytry-
ny, $mietane, sol, pieprz i cukier, dalej miksujgc.
Rézyczki kalafiora i brokutu wrzucié¢ do rosolu
zakwaszonego cytryng — gotowaé¢ 5 minut. Malg
forme nasmarowa¢ mastem i wlozyé polowe masy,
w nig wciskaé na zmiane rézyczki kalafiora i bro-
kutu. Na to wylozyé drugg potowe masy. Wygladzié.
Forme zakryé natluszczong srebrng folig i wstawié
do kapieli wodnej. Piec przez 45 minut w tempera-
turze 180°C. Ostudzié (co trwa mniej wiecej 4 go-
dziny), pokroié na plastry, utozyé na p6tmisku, obok

umies§cié sos.

i 300400 g piersi kurczaka
. 500 ml rosotu drobiowego
- 200 ml gestej $mietany

- 2 jaja

. 2 lyzki maki

marchew, cytryna, maly

kalafior, maty brokut

- s6l, pieprz

. szczypta cukru

. Sos:

. 2 kubeczki jogurtu

naturalnego (po 175 ml)

. 2 lyzki majonezu
szczypta curry

. szczypta pieprzu cayenne
. ewentualnie szczypta

zielonych zi6l

Y.0s0$ z rusztu

Przygotowaé sos: midd, sos sojowy, oliwe oraz imbir
wymieszaé razem.

Kawatki fososia posolié, popieprzyé, obtoczyé w so-
sie. Naczynie zaroodporne wylozy¢ folig aluminiowa,
nasmarowaé oliwg, ulozyé w nim kawalki tososia.
Na kazdym kawalku umiescié kawaleczek masta.
Wstawié do piekarnika nagrzanego do 200°C i piec
10 minut, wyjgé z piekarnika, obroci¢ kawatki ryby

na drugg strone i znowu piec 10 minut.

. 8 kawatkéw po 200 g

fososia

4 tyzki sosu sojowego
. 2 tyzeczki miodu

- 2 tyzki masta

- 2 tyzki oliwy

- 3 g éwiezego imbiru

- sol, pieprz

. oliwa do pieczenia
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