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Oboje gotujemy. Nieustajaco i namietnie. Kazde z nas
troche inaczej. Magda lubi zdrowe i lekkie opcje, mnie
dla odmiany kusi by wszedzie doda¢ po tyzce masta
lub oliwy, cho¢ od jakiegos czasu ucze sie od Niej
umiarkowania. Chcielismy wspolnie dac Ci cos, co o tej
porze roku, moze okazac sie niezbedne. Mamy takag
nadzieje. W tej matej publikacji postanowilismy zebrac
kilka szparagowych propozycji. Kto wie, moze bedzie
to poczatek jakiejs diuzszej kulinarno-broszurkowej

przygody.

Do dzieta!









Na szparagi smakosze czekajg caty rok. Sprezyste i
chrupiace, jedrne i strzeliste. Ich falliczny ksztatt z
pewnoscig przyczynit sie do tego, ze w wielu kulturach
uznawane sg za afrodyzjak. Czy tak jest w isfocie, to

temat na odrebng dywagacje.

Dla nas liczy sie ich smak, a ten jest wybitny. Subtelny i
delikatny. Witasciwie mozna tez powiedziel, ze
roznorodny. Bo szparag niejedno ma imie. Biale,
purpurowe, zielone, ultraswieze, grube lub cienkie,
dzikie lub uprawne. Kazdy ma swoj unikatowy

charakter.

Lubie angielskie okreslenie farm fresh”, czyli zerwane
dzi$ rano, prosto z pola na stol. To jest jakos¢, kforej
szukamy. W szparagach swiezos¢ ma fundamentalne
znaczenie. To widac. Ich skérka powinna byc¢ jedrna,
gtadka, bez oznak podeschniecia, w miejscu Sciecia

powinny byc¢ nadal soczyste, nie uschniefe.

Szparagi warto przechowywac¢ zanurzone spodem
todyg w wodzie tak, by mogty ja ,pi¢”. Mozna tez

owingc¢ je zwilzong Sciereczka i trzymac w lodowce.
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Biate szparagi sa ciut bardziej wytrawne, bywa, ze
lekko gorzkawe, ale jednoczesnie jeszcze bardziej
,szparagowe”. W smaku froche, jak groszek sSwiezo

wytuskany z tupiny.

Whasnie pozartem jednego na surowo — wspaniaty —
cho¢ zwykle serwuje je poddane obrobce fermicznej.
Ten nie miat w sobie krztyny goryczy. A bywa, ze sg
piekielnie gorzkie. Mozesz wtedy do gotowania dodac
cukru lub gofowac je w mleku - to zneutralizuje

odrobine gorycz, acz niestety nie catkowicie.

Purpurowe szparagi spotykane sag relatywnie rzadko —
w smaku mogg przypominac zielone, majg delikatny
stodkawy smak zielonego warzywa. Swa wybifna,
szlachetng barwe fracg w trakcie gofowania, ale za to
idealnie nadaja sie do jedzenia na surowo. Mozna
chrupac je niczym marchewke lub kroi¢ obieraczkg do
warzyw w diugie wstegi i podawac¢ do safatek. Tak
przygotowane, lubie wrzuci¢ na chwile do lodowatej
wody. Wtedy stajg sie jeszcze bardziej chrupigce i

sztywne. Piekne.






Kupujac je na targu szukaj najswiezszych. Odwiedz
kilka stoisk. Kupuj wytacznie w sezonie. Na tym polega
ich urok, ze sg z nami tylko przez chwile. Wtasciwie
jako jedne z pierwszych, po nowalijkach, swieze
warzywa po dtugim, zimowym okresie kulinarno-

warzywnego marazmu.

My lubimy jezdzi¢ po nie do Majlertow, gospodarstwa
rolnego na warszawskiej Biatotece. Pan Ludwik i Jego
Familia — to szparagowa legenda i 5-pokoleniowa
tradycja. Mekka dla wszystkich tych, ktorzy cenig sobie
jakos¢ i smak. MielisSmy sporo szczescia. Asia
przygotowata dla nas skrzynke ultraswiezych
szparagowych rozmaitosci, a Pan Ludwik udzielit
krotkiej audiencji na polu, gdzie moglismy podziwiac,
jak rosng i sprobowac, jak smakujg prosto z pola. Na

surowo zjadtem caty peczek. Ale do rzeczy.









Szparagi sg dobre same w sobie. Nie potrzebujg wiele.
Blanszowane, uwielbiajg masto, koleguja sie z oliwag, z
boczkiem, a i z szynka znajduja wspolny jezyk. Z

jajkiem stanowig pare niemal idealna.

taczac powyzsze kropki fatwo wydedukowac, ze
klasyczng formag ich podania jest dodatek sosu
holenderskiego oraz jajka w koszulce i ot cata filozofia.
W luksusowej restauracji dodadzag jeszcze trufle i
kawior, ale uwierz mi nie jest to niezbedne. Prostota
tez jest piekna, np. z butkg farta. Duszone z oliwa,
czosnkiem i tymiankiem z dodatkiem grzybow, czasem

chorizo, jesli lubisz miegso.

Do odkrywania nowych potaczen dobra jest ksigzka
,Leksykon Smaku” (aut. Niki Segnit). Sam kilka lat temu
napisatem tez Wzor na smak” - fam rowniez
znajdziesz sporo map smakow dla poszczegdlnych

produktow, wiec serdecznie Ci jg polecam.



Sypavani (ubria

KOPER
WEOSKI

WARZYWA

@ POMIDOR

KARCZOCH

SZPINAK




Sypaungyi (ufoid

JABEKO




Sypavani (ufria

KURCZAK







Sypanngy (ufoid

CZOSNEK




Sypavani (ufria

@ RICOTTA

NABIAL

KOZI SER MASEO







BAZYLIA

ZIOLA

KOLENDRA
TYMIANEK




Takie mapy potaczen smakowych to fajna rzecz. Moze

sie przydac, jesli chcesz poeksperymentowac i
wycisng¢ z sezonu to, co najlepsze. Ten frwa krotko,
niecate dwa miesigce. Zatem jesli juz 5 razy zjadtes/as
je z wody i z bulkg tarta, fo moze czas najwyzszy
poszukac¢ dalej i gtebiej. A mozliwosci, jak widzisz, jest

bez liku.
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Po pierwsze liczy sie produkt, technika i potgczenia
smakowe. Po drugie serce, czas, miejsce, specyficzny
flow danej chwili. Nie mniej, jesli juz uda Ci sie kupic
superprodukt, druga najlepsza rzeczg, ktorg mozesz z
nim zrobi¢, to przetworzy¢ go jak najlepiej. Szparagi

mozna przygotowywac na dziesigtki sposobow.

Surowe,

cienkie lub grube, gtownie zielone, mozesz chrupac w
catosci, mozesz pokroic je obieraczkg we wstegi
niczym makaron tagliatelle, a nastepnie mozesz pocigc
pod skosem i wyjda Ci piekne romby. Surowe szparagi
przed podaniem lubimy kgpa¢ w lodowatej wodzie, by
nabraty dodatkowej chrupkosci. Bywa, ze pokrojone w
cienkie plasterki (rzadziej w zapatke), dodajemy do

satatek, jak do tej z wakame i kimchi - majo.
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Gotowane,

to najczestsza forma podawania szparagéw. Nie
pofrzeba specjalnych garnkéw. Moze by¢ nawet
patelnia. Sporo wrzacej wody, sél i opcjonalnie cukier
(np. 2 | wody, 3 tyzki soli, 4 tyzki cukru). Biate
szparagi mozna gotowa¢ w mleku, by pozbawi¢ je

goryczy.

Teraz kluczowe pytanie: jak dtugo? Otdz, tak dtugo,
jak bedzie dobrze. Wszystko zalezy od grubosci
szparaga — cieniutkie zielone fo moze byc¢ kilkadziesigt
sekund — grube biate to moze byc¢ i 10 min. Wazne
by w frakcie gotowania wyciggng¢ jedng sztuke,
przekroi¢ nozem i sprobowac — powinien byc¢ al dente.
Generalnie biate gotujemy ciut dtuzej. Staram sie trafic

w moment, kiedy sg one ugotowane, ale wcigz jedrne.






Grillowane,

najchetniej zielone, grilluje do lekkiego przypalenia,
mozna je wczesniej zamarynowa¢ w oliwie i sosie
sojowym. Chrupie solo, z rybg lub z miesem. Podaje z

rukolg i kozim serem. To jest pyszne!

Pieczone,

znowu najchetniej zielone lub purpurowe. Pieke w
200°C, nie za dtugo tak, by dostaty lekkiego koloru,
nie przesuszam. Wczesniej sol i oliwa, ew. kilka kropel
dobrego octu przed podaniem. Mozna tez zawing¢ je
w listkujgce ciasto francuskie lub chrupigce filo z
dodatkiem kremowego serka, na co znajdziesz
receptury w rozdziale z przepisami. Prosfe i wygodne.
Biate dla odmiany warto jest wczesniej ugofowac i
nastepnie zapiekac, np. pod serem lub beszamelem z

ziemniakami i szyneczka. Nielekko, ale za to wybornie.

WO =
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Mozemy podawac je od razu na stot lub wrzuci¢ do
lodowatej wody by je zahartowac, czyli zatrzymac
proces gotowania. Pofem mozna podawac je na zimno
lub zagrza¢ we wrzatku, na patfelni lub w piecu
(uwzglednij fo w czasie gotowania, zeby ich pozniej,
ekhm, ,nie przelecie¢’) i podawac¢ np. z grzybami

shiitake i karczochami.

Parowane,

delikatna forma obrébki termicznej, rzadko stosowana.
Dzieki niej mozemy zachowac¢ sporo waloréw
odzywczych, gdyz fo co wartosciowe nie przechodzi

do wody.

Smazone,

zielone mozesz wrzuci¢ na oliwe, np. z dodatkiem
masta, soli, pieprzu, a po jakims czasie czosnku,
tymianku. Mozesz je przykry¢ na moment. Potrzasaj
patelnia od czasu do czasu, by zamieszac jej
zawartoscia. Kilka kropel soku z cytryny, parmezan, ew.
grzyby, szynka — cos pysznego. Czasem wczesniej ciut

je blanszuje — wtedy efekt jest delikatniejszy.
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Frytowane,

tempura, ciasto piwne lub nalesnikowe i na gteboki.
Podaje z majonezem. Zielone i purpurowe - fo

zawsze dziafa.

W formie kremu,

na dobrym bulionie. Ze szparagow zawsze zostaje
sporo obierek i dolnych koncéwek. Zachowujemy je i
juz z resztek po 2-3 peczkach udaje sie przygotowac
maty garnek smacznej zupy, na co przepis znajdziesz
w nastepnym rozdziale. Odtamane koncowki mozesz
takze pozbawi¢ tych najbardziej zdrewniatych, biatych
elementéw, pokroic w 05 cm plastry i po
zblanszowaniu doda¢ do satatek, makaronow,

omletow, na pizze itp.












2 porcje
czas: 20 minut pracy

By¢ moze kupites tego e-book’a i zaraz potem nabytes
kilka peczkow szparagow. Z pomoca na ich jedzenie
juz od samego rana przychodzi przepis na sadzone
z rzeczonymi szparagami i pieczarkami. W wersji
luksusowej uzyj soli lub oliwy fruflowej. To taka mata
przyjemnosc¢ na niedzielne $niadanie ze znajomymi...
na Zoom'’ie.

Sktadniki:

« Y5 peczka cienkich zielonych szparagow

« 2 garsci mtodej kapusty pak choy lub szpinaku
« 3 bardzo Swieze pieczarki

« 2 zagbki czosnku

« 2 todygi cebuli dymki

kilka kepkow natki piefruszki

2 jajka

2 tyzki oliwy

2 tyzki (ok. 40 g) masta

« sOl i Swiezo mielony pieprz

« kilka kromek pieczywa

opcjonalnie: sdl truflowa zamiast zwyktej lub oliwa
truflowa
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Przygotowanie:

1.Szparagom odtam zdrewniate koncowki. Zblanszuj
al dente w lekko osolonym wrzatku przez ok. 2-3
min. i przetéz do zimnej wody, aby zahamowac
proces i zachowac zywy kolor. Liscie pak choya
lekko posiekaj. Dwie pieczarki pokréj w drobng
kostke, a te ostatnig pokroj w cienkie plasterki, np.
przy pomocy mandoliny, aby podac jg na surowo.
Jesli Twoje pieczarki nie sg pierwszej Swiezosci,
wykorzystaj tylko te w formie podsmazonej na
patelni. Czosnek pokroj w plasterki. Cebule dymke i
natke piefruszki drobno posieka;.

2.Rozgrzej na patelni oliwe i usmaz na ztofo
pieczarki, nie mieszajac, az sie nie zarumienig. W
pofowie smazenia dopraw je solg i dodaj czosnek.
Po 1 min. dodaj zielone liscie i kolejng szczypte soli
oraz tyzke masta. Gdy liscie straca jedrnos¢, dorzuc
szparagi, aby tylko sie zagrzaly, a nastepnie zdejmij
pafelnie z ognia.

3.Rownolegle na drugiej patelni roztop pozostate
masto i wybij na nie jajka. Posyp je sola, pieprzem i
smaz na Srednim ogniu do uzyskania pozadane]
konsystencji  zottka (mozesz to robi¢  pod
przykryciem).

4.Sadzone przetdz na talerz, obok natdéz zielone
warzywa i grzyby. Posyp surowymi pieczarkami
(jesli ich uzywasz) i ziotami. Jesli masz oliwe
truflowa, to jest to wiasciwy moment na jej uzycie.
Zajadaj z dobrym chlebem.
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2 porcje
czas: 20 minut pracy, 60 min oczekiwania

To moze by¢ przystawka lub pomyst na bardzo lekka
kolacje. W przepisie znajdziesz trick na to, co zrobic,
gdy zakupione przez Ciebie biate szparagi okazg sie
byc gorzkie.

Sktadniki:

« Y szklanki catych migdatow ze skorka

1-2 kromki czerstwego chleba na zakwasie
2 zabki czosnku

1 gatazka swiezego rozmarynu

3 swieze grzyby shiitake lub pieczarki

4-6 karczochow marynowanych w oliwie
kilka kepkow natki pietruszki

¥ peczka biatych szparagow

« 3 tyzki oliwy

1 tyzka (ok. 20 g) masta

ok. 300 ml mleka do gotowania szparagow
« sOl i Swiezo mielony pieprz do smaku
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Przygotowanie:

1.Migdaty zalej wrzatkiem i odstaw do namoczenia
na min. 1 godz. Po tym czasie obierz je ze skorki i
podziel na potowki. Dlaczego nie uzy¢ po prostu
obranych migdatow? Chodzi o smak - fe
namoczone sg mleczne, kremowe, orzezwiajace,
zupetnie jakby Swiezo zerwane z drzewa.

2.Chleb pokroj w kostke. Czosnek zmiazdz, nie
obieraj z tupiny, wrzu¢ na patelnie razem
z rozmarynem, 1 tyzka oliwy i masta. Na Srednim
ogniu doprowadz ttuszcz do skwierczenia i wrzuc
grzanki. Smaz ok. 4 min., czesto mieszajac, az
grzanki stang sie ztociste.

3.Grzyby pokréj w grube plastry. Na patfelni rozgrzej
pozostatg oliwe, dodaj shiitake i smaz na zfoto, nie
przekrecajgc grzybow, dopoki sie nie zrumienig
z jednej strony. Natke pietruszki drobno posiekaj.

4.Szparagi obierz, odtam zdrewniate koncowki. Do
garnka wlej mleko i doprowadz do zagofowania.
Wrzuc¢ szparagi ze szczypta soli i ugotuj al dente,
ok. 2-3 minuty. Wyciggnij tyzka cedzakowa na
talerz.

5.Ciepte szparagi podaj z cieptymi grzybami,
karczochami, posyp grzankami, migdatami i natkag
pietruszki.
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2 porcje
czas: 20 minut pracy

Safatke jarzynowa w Polsce zna kazdy. Ugotowane
warzywa w kostke, chrupiacy ogorek, stodkie jabtko,
ostra cebulka, kremowy ziemniak i spajajacy catosc
majonez. To jest tol Do tego tarte jajeczko i gofowane
biate szparagi na zimno. To nie moze sie nie udac.
Jeszcze tylko kromka dobrego chleba i nawet
najwiekszy kulinarny konserwatysta da sie przekonac.
Sprébujesz?

Sktadniki:

« 6 biatych szparagow

« ok. 300 ml mleka do gotowania szparagow
« 2 mate ogorki kiszone

o 1-2 szalotki

« kilka kepkow natki pietruszki

3 jajka

« 1-2 tyzki majonezu

« sol i Swiezo mielony pieprz do smaku



Przygotowanie:

1.Szparagi pozbaw zdrewniatych koncowek, obierz i
ugotfuj w gotujacym sie mleku. Wiecej na ten temat
w przepisie na biate szparagi z grzybami shiitake i
karczochami. Ugotowane i przestudzone pokréj w 5
mm plasterki. Kiszone ogorki i szalotke pokrdj w
drobng kostke. Natke pietruszki drobno posieka;.

2.Jajka ugotuj na fwardo, czyli wtdz je juz do zimnej
wody, doprowadz do wrzenia i gotuj 8 min.
Zahartuj, a gdy ostygna, obierz ze skorupek i
drobno posiekaj lub zetrzyj na tarce. Czesc jajka
mozesz zostawi¢ do dekoracji, jak na zdjeciu.

3.Potacz ze soba szparagi, ogorki, szalotke, jajko,
majonez i czes¢ natki piefruszki.

4.Dopraw do smaku solg i pieprzem. Natoz na talerze,
udekoruj odfozonym jajkiem i posiekang natkg
pietruszki. Podawaj z chlebem.
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2 porcje

czas: 20 minut pracy
,Bowl!” to miska, a zwykto sie tak okreslac dania w niej
podawane, najczesciej sktadajace sie z roslinnych
sktadnikow, czesto z azjatyckim sznytem.
Tak tez jest w tym przypadku. W nieoczywisty sposob
pofaczylismy tahini z miso i wyszedt z tego przepyszny
dressing. To dobra propozycja na kazdy rodzaj positku,
np. na weekendowe sniadanie, albo lekka i pozywna
kolacje.

Skfadniki:

« %2 szklanki ryzu basmati

« % dyni pizmowej lub 2 marchewki

« %5 peczka zielonych szparagow

« 200 g miekkiego tofu

« 4 tyzki oleju

« szczypta gochugaru lub chilli w proszku
« kilka gatazek kolendry i bazylii tajskiej
« 2 todygi cebuli dymki

« 1 tyzka sezamu

« 2 tyzki sosu sojowego

+ 50l do smaku
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SOs:

« 1-2 zabki czosnku

« ok. 3 cm kawatek imbiru

« Y szklanki uprazonych nerkowcow

« 5 tyzek tahini

« 1 tyzka jasnej pasty miso

« 2-3 tyzki sosu sojowego

« Y2 tyzeczki cukru palmowego lub bragzowego
+ sok z cytryny do smaku

« szczypta gochugaru lub chilli

Przygotowanie:

1.Ryz zalej 34 szklanki zimnej wody, opcjonalnie posol
i gofuj pod przykryciem do catkowitego wchtoniecia
wody (ok. 10 min.). Na poczatku na mocnym
ogniu, a gdy zacznie wrze¢, zmniejsz o poftowe i
uchyl przykrywke od czasu do czasu.

2.Przygotuj warzywa. Piekarnik nagrzej do 180°C.
Dynie pokréj w kostke, wymieszaj z 2 tyzkami oleju,
solg i papryka gochugaru. Uléz na blaszce
wyfozonej papierem do pieczenia i piecz ok. 12
min., az dynia zmieknie. Szparagi obierz
(opcjonalnie) i odtam ftwarde koncowki. Zblanszuj je
al dente (ok. 2-3 min.) w lekko osolonym wrzatku,
a nastepnie przetoz do zimnej wody, aby zatrzymac
proces i zachowac zywy zielony kolor.
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Przygotowanie c.d.:

1.Tofu pokréj w 2-3 cm plastry. Rozgrzej na patelni
pozostaty olej i utéz ostroznie tofu. Smaz z kazdej
ze stron, az sie zarumieni. Pod koniec smazenia
dodaj sos sojowy i Sciagnij patelnie z ognia.

2.Czosnek i imbir do sosu zetrzyj na tarce o drobnych
oczkach i wymieszaj frzepaczkg z pozostatymi
sktadnikami. Kolendre i bazylie posiekaj grubo, a
cebule dymke w drobne, skosne plasterki.

3.Wit6z do miseczki porcje cieptego ryzu, tofu, dynie i
szparagi, polej wszystko sosem i podaj ze Swiezymi
ziofami.
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;}W(wg, walmw v WW!J&
2 porcje
czas: 20 minut pracy

O ile pierwsze skojarzenie ze szparagami to kuchnia
francuska, niemiecka, polska Iub szeroko pojeta
europejska, o tyle najwiekszym  producentem
szparagow sg Chiny, a fe sg na tyle uniwersalne, ze
swietnie sie sprawdza w daniach kuchni azjatyckiej.
Sam szparag jest na skrzyzowaniu dwdch sezonow —
koncowki zimy, przednowka, wiosny i prawie lata.
Jeszcze gdzieniegdzie ostat sie jarmuz. Kiedys w
restauracji alewino jadtem safatke z jarmuzu i wakame
— pasujg do siebie Swietnie. No fo zmiksujemy -
szparagi, jarmuz, wakame i kimchi, a co! Nasz ebook
bez kimchi bytby niekompletny. Do tego jajeczko,
sezam i majo. Na zdrowie!

Sktadniki:

« % szklanki suchego wakame

« 1 fodyga jarmuzu

« 3 Swieze zielone lub fioletowe szparagi
« 3 rzodkiewki

1 ogdrek gruntowy

2 jajka

kilka gafazek kolendry

1 tyzka uprazonego sezamu

gars$¢ uprazonych nerkowcow
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sos do wakame:

1 tyzeczka miodu

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzeczki oleju sezamowego
kilka kropel soku z cytryny

1 zgbek czosnku

ok. T cm kawatek imbiru
kimchi-majo:

1 tyzka kapusty kimchi

2 tyzki oleju sezamowego
sos sojowy do smaku

cukier (najlepiej brgzowy) do smaku

Przygotowanie:
1.Wakame zalej cieptg wodg i odstaw na kilka minut

do napecznienia. W miedzyczasie przygotuj do nich
sos. Pofgcz midd z sosem sojowym, olejem
sezamowym, sokiem z cyfryny, drobno startym
imbirem i czosnkiem. Jesli zauwazysz takg
pofrzebe, dopraw do smaku wiekszg iloscig
sktadnikdw. Glony odcedz i pofacz z sosem.

2.Jajka gotuj przez 6 min., wktadajac je do cieptej, ale

jeszcze nie wrzacej wody. Po ugofowaniu przetoz
do zimnej kapieli, aby je zahartowac. Zimne obierz
ze skorupek i przekréj na pét. Zéttko powinno
pozostac czesciowo ptynne.
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Przygotowanie c.d.:

1.Jarmuz podziel na kawatki wielkosci kesa,
oddzielajac je od grubego nerwu. Zblanszuj w lekko
osolonym wrzatku przez ok. 30-60 sek. i wyciagnij
tyzka cedzakowag do miski z zimng woda, aby
zatrzymac proces gotowania. Szparagi pozbaw
twardych koncowek. Gtéwki odetnij i przekrdj na
pot. Reszte szparaga ,obierz” przy pomocy
obieraczki w cienkie podtuzne plastry. Witoz je do
miski z zimna woda, aby nabraty chrupkosci.
Rzodkiewke pokrdj na rownie cienkie plasterki, np.
na mandolinie i podobnie przetdz je do zimnej
wody. Ogorki pokroj w plasterki.

2.Posiekaj kapuste kimchi, a nastepnie potacz
z pozostatymi  sktadnikami.  Ponownie, jesli
zauwazysz takg pofrzebe, dopraw wiekszg iloscig
poszczegodlnych  sktadnikow, aby  sos byt
odpowiednio ostry, kwasny i stodki.

3.Talerz posmaruj kimchi — majo, utéz glony wakame
wraz z sosem, ogorki, jarmuz, szparagi i jajo, a na
koniec posyp listkami kolendry, sezamem i
orzeszkami.
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Chaprasou Tl

6 matych porgcji
czas: 15 minut pracy, 25 minut oczekiwania

Pewnie podobnie jak Ty, podczas epidemii
przestawilismy sie na niemal stuprocentfowe gotowanie
w domu. Weczesniej zdarzato sie nam jes¢ poza
domem, w szczegolnosci, kiedy nie byto chwili na
zrobienie zakupow, albo weny na mieszanie w
garnkach. Po miesigcu odkrylismy, ze konia z rzedem
temu, kto zna przepisy, do ktorych przygotowania
pofrzebnych jest max. 15 min., aby udato sie fo
pogodzi¢ z innymi obowigzkami. Tak oto zrodzit sie
ten przepis. Poszukaj w sklepie dobrego ciasta
francuskiego, reszta jest juz prosta.

Sktadniki:

« 5-7 szparagow zielonych lub biatych

« 2 mate ptaty mrozonego ciasta francuskiego (szukaj
z dobrym sktadem: masto, maka, woda, sdl)

« 1 jajko

« 120 g ricotty lub koziego twarozku kanapkowego

« Y5 gtowki pieczonego czosnku

« szczypta gatki muszkatotowe]

« 5Ol (najlepiej w ptatkach) do smaku

« 2 garsci rukoli

« pOt garsci orzechow laskowych

« sok z cytryny do smaku

1 tyzka oleju ttoczonego na zimno (np. Inianego,
rzepakowego)
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Przygotowanie:

1.Wyciagnij z zamrazalnika ptaty ciasta i utéz je od
razu na blaszce wytozonej papierem do pieczenia,
odstaw na kilka minut do rozmrozenia.

2.Szparagi obierz i odtam zdrewniate koncowki (biate
szparagi warto zblanszowad, patrz przepis: biate
szparagi z shiitake i karczochami).

3.Rozgrzej piekarnik do 220°C (bez termoobiegu).
Jajko wybij do miseczki i wymieszaj. Nozem natnij
wzor prostokata w odlegtosci ok. 1,5 cm od
brzegow ciasta, ramke posmaruj jajkiem, a w
powstalym  okienku rozsmaruj ricotte, posyp
szczyptg soli, gatki muszkatotowej, utéz po 2-3
zabki pieczonego czosnku, a nastepnie ufoz
szparagi, jeden obok drugiego. Piecz ok. 20-23
min., az brzegi i spod ciasta sie zarumienig i stang
chrupiace.

4.Tarty smakuja dobrze zaréwno na ciepfto, jak i na
zimno. Podawaj je =z saflatka z ostrej rukoli
pofaczonej z orzechami laskowymi, sokiem
z cytryny i olejem.
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2-4 porcje
czas: 20 minut pracy, 15 minut oczekiwania

Kolejny przepis na szybka przekaske, a rownoczesnie
na catkiem wykwintng przystawke. Przygotuj ich od
razu wiecej i rozwiez bezdotykowo wszystkim
przyjaciofom i rodzinie. Bedg zachwyceni! Jakies mate
przyjemnosci nam sie od zycia wcigz naleza!

Sktadniki:

« 8 zielonych szparagow

2 pieczarki

1 zgbek czosnku

gars¢ uprazonych orzechow laskowych
3 ptaty ciasta filo

ok. 100 g masta, roztopionego

100 g ricofty

1 sparzona cytryna

2 tyzki oliwy

sol i swiezo mielony pieprz do smaku

55



Przygotowanie:

1.Przygotuj wszystkie skfadniki, bo gdy rozmrozisz
pfaty ciasta, warto dziata¢c sprawnie, aby nie
obsychaty. Szparagi obierz i odfam zdrewniate
koncowki. Pieczarki pokroj w drobng kostke.
Czosnek drobno posiekaj. Rozgrzej na patelni oliwe,
dodaj pieczarki i smaz na ztofo, nie mieszajac,
dopoki nie zrumienig sie z jednej strony. W pofowie
smazenia dodaj czosnek, dopraw solg i Swiezo
mielonym  pieprzem.  Orzechy rozgnie¢ w
mozdzierzu lub posiekaj.

2.Piekarnik nagrzej do 220°C. Rozmrozone ciasto
podziel na 2 rowne czesci, tak aby w konsekwencji
ofrzymac¢ &6 mniejszych ptatow ciasta. Arkusze
uktadaj jeden na drugim, kazdorazowo smarujac,
przy  pomocy  pedzelka, cienkg  warstwag
roztopionego masta. Tak przygotowane podziel na
8 rownych kawatkow. Na kazdym rozsmaruj porcje
ricofty, uldz pieczarki, orzeszki i ofartg skorke
z cytryny oraz dodaj po jednym szparagu. Zawijaj
mozliwie jak najscislej i ukladaj na blaszce
wyfozonej papierem do pieczenia. Posmaruj
wystajace elementy szparagdw i powierzchnie
ciasta pozostatym mastem, posyp szczyptg soli i
piecz ok. 12 min. az filo sie zezloci i stanie
chrupiace.

3.Najlepiej smakuje na ciepto, na zimno froche traci
na chrupkosci, ale tez jest w porzadkul!
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Kot

4 porcje
czas: 30 minut pracy, 20 minut oczekiwania

To jakby naturalny efekt uboczny. W sezonie jemy
mnostwo szparagow. Czesto fatwiej jest utamac
zdrewniate koncowki niz je obierac. Ale zawsze szkoda
je wyrzucac. Dlatego przechowujemy je nawet kilka
dni (mozna fez zamrozic), by potem zamieni¢ je na
wyborny krem szparagowy. Ten robi sie szybko,
zaréwno z biatych, jak i zielonych szparagow. Smakuje
wybornie. Ma kremowa konsystencje i delikatny smak.
Lubie go.

Sktadniki:

« 1 ziemniak

1 cebula lub 2 szalotki

2 zabki czosnku

2 duze garsci zdrewniatych noézek i obierkéw od
szparagow, ewentualnie 1 peczek

« 1 mata marchewka

« 1 mata pietruszka lub pasternak

« 3 cm pora

« 3-4 tyzki oliwy extra virgin

« ok. 1 | bulionu, np. warzywnego lub drobiowego
« szczypta gatki muszkatotowej

« ok. 80 ml smietanki 36% lub mleka kokosowego
« prazone orzechy laskowe

« 4 tyzeczki oliwy extra virgin

« garsc swiezych ziot, np. natki pietruszki
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Przygotowanie:

1.Ziemniaki obierz i pokroj w 0,5 mm plastry (szybko
sie ugotujg), a cebule w niezbyt drobng kostke.
Czosnek drobno posiekaj. Szparagi optucz i odetnij
ewentualne brzydkie koncowki. Nastepnie pokroj w
1 cm plasterki — dzieki tfemu szybko sie ugotujg i
beda miaty mity smak. Marchewke i pietruszke
obierz i pokrdj w drobng kostke, a pora w
potplasterki.

2.W garnku na rozgrzanej oliwie skarmelizuj cebule
na lekko ztoty kolor (ok. 3 min.), nastepnie dodaj
czosnek, a po 2 min. marchew, pietruszke i pora.
Catos¢ smaz jeszcze jakies 2-3 min. Dodaj
ziemniaka i zalej warzywa bulionem do zakrycia.
Doprowadz do wrzenia na mocnym ogniu i po ok. 5
min. gofowania, gdy warzywa juz lekko zmiekna,
dodaj szparagi. Gotuj bez przykrycia do peftnej
miekkosci, nie diuzej niz 10 min. Zmiksuj, przetrzyj
przez sito i wlej z powrotem do garnka. Dodaj
smietane (zawsze warto uprzednio jg zahartowac),
dopraw do smaku gatka, sola i pieprzem.

3.Nalej porcje zupy do miski, posyp posiekanymi
orzechami i udekoruj Swiezymi ziofami.
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Okisyo{ [

2 porcje
czas: 45 minut pracy, 8 godzin oczekiwania

To danie wymaga zaplanowania, bo orkiszu niestety
nijak nie da sie ugotowac bez uprzedniego moczenia,
ale jest to warte zachodu, oj jest! To pradawne zboze
jest poddawane niktej obrobce — to dos¢ nietypowe w
dobie  wysokoprzetworzonych  produkfow, dzieki
czemu ma wysokg wartos¢ odzywcza. Mozna go
przyrzadzi¢ wegansko albo z polskim serem
dojrzewajgcym i $émietankg. Zadna wersja nie ustepuje
drugiej bogactwem smakow, sam/a zdecyduj, ktora
jest Twoja ulubiona.

Skfadniki:

« 2/3 szklanki suchego orkiszu

« 2/3 peczka zielonych lub biatych szparagow

« 3 szalotki lub 1 biata cebula

« 3 duze boczniaki

« 2 zabki czosnku

« 1 1is¢ laurowy i kilka gatazek tymianku

« Y5 peczka natki pietruszki

« 4 tyzki oleju

« 200 g Smietanki migdatowej lub smietanki 30%

« 2-3 tyzki nieaktywnych ptatkow drozdzowych lub
niewielki kawatek Bursztynu

« 2 tyzki sosu sojowego

+ sol i swiezo mielony pieprz do smaku

« kilka kropel oleju rzepakowego ttoczonego na zimno
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Przygotowanie:

1.Orkisz zalej wodg na 2 c¢cm ponad powierzchnie
ziaren i mocz min. / godz. Odcedz, wsyp do
garnka i zalej 2 szklankami wody, posdl, przykryj,
doprowadz do wrzenia, zmniejsz ogien i gotfuj do
miekkosci ziaren, ok. 35-45 min. W razie potrzeby,
dolej w trakcie gotowania wiecej wody.

2.Szparagi obierz i odlam zdrewniate korcowki.
Z tych koncowek odetnij jeszcze najjasniejszg i
najbardziej tykowatg czesc, a reszte pokroj w 5 mm
plasterki. Pozostala czes¢ szparagow przekroj pod
skosem na 2-3 czesci, w zaleznosci od diugosci.
Doprowadz do wrzenia lekko osolong wode (lub
mleko w przypadku biatych szparagow) i zblanszuj
talarki i kawatki szparagow al dente, ok. 2-3 min.
Wyciggnij tyzkg cedzakowg do zimnej wody, aby
zatrzymac proces gotowania.

3.Szalotke pokroj w  kosteczke, boczniaki porwij w
dioniach na cienkie paski. Czosnek zmiazdz i
posiekaj. Natke pietruszki drobno posiekaj.

4.Rozgrzej na patelni potowe oleju i usmaz boczniaki,
nie mieszajac zbyt czesto, na chrupko z obu stron.
W potowie smazenia dopraw szczypta soli. Sciqgnij
je z patelni, wlej pozostaty olej i od razu dodaj
szalotke ze szczypta soli. Smaz na $rednim ogniu
ok. 2 min., dodaj czosnek, lis¢ laurowy i tymianek i
wlej wino (jesli uzywasz). Po kolejnych 2 min.
dorzu¢ ugotowany orkisz, boczniaki, zalej wszystko
roslinng smietanka/smietanka.
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Przygotowanie c.d.:

1.Dus 3-5 min. do zredukowania i zgestnienia ptynu
na patelni. Pod koniec gotowania dosyp 2 tyzki
pfatkow drozdzowych/Bursztynu oraz sos sojowy.
Na sam koniec dorzu¢ szparagi, aby ftylko sie

zagrzaty, dopraw duza iloscig pieprzu i natki
pietruszki

2.Podawaj polane olejem rzepakowym, posypane
ptatkami  drozdzowymi/Bursztynem i  natka
pietruszki.
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Repfot 5 sosea fo{endevshism

2 porcje
czas: 45 minut pracy

Mody przychodzg i odchodzg, a klasyka jest wieczna.
Niczym szparagi z sosem holenderskim, z biatg rybg
smazong na masle i chrupiagcym  kawatkiem
dojrzewajacej karkowki z restauracji Supperlardo. Do
tego purée z karmelizowanego pasternaku od Tescia i
kwiatami  szczypiorku  czosnkowego od  Marii
Przybyszewskiej. Tata jak zjadt te rybe fo powiedzial,
ze tak to mogtby jada¢ codziennie. To jest
komplement! Ze wzgledu na ilos¢ masta i zasobnosc
akwenow proponuje pofrakfowac to raczej jako
odswietng propozycje. Niemniej warto!

Sktadniki:

« 2 pasternaki

« ok. 300 ml mleka do gotowania

« 4 tyzki (ok. 80 g) masta

« 4 tyzki oliwy

« 1/2 peczka zielonych szparagow

« 2 kawatki lub filety, 1j. ok. 130 g ryby ze
zrownowazonych towisk MSC, np. poledwicy
z dorsza, czarniaka lub filetu z pstraga

. 2 plasterki coppy lub inne; szynki
diugodojrzewajacej

« sOl i Swiezo mielony pieprz do smaku
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sos holenderski:

2 jajka

120 g masta

kilka kropel soku z cytryny

sol i Swiezo mielony pieprz do smaku
gars¢ rukwi wodnej lub rukoli

Przygotowanie:

1.Korzenie pasternaku obierz i pokroj w kostke. W
rondlu rozgrzej tyzke masta i 2 tyzki oliwy. Smaz na
ztoto (ok. 8 min.) pasternak, na Srednim ogniu,
doprawiajac szczypta soli, czesto mieszajac. Zale]
mlekiem tak, aby tylko zakry¢ to, co jest w rondelku,
przykryj i gotuj do miekkosci. Zblenduj, a w razie
koniecznosci przetrzyj przez sito. Dopraw do smaku
sola.

2.S5zparagom odfam zdrewniate koncowki. Zblanszuj
al dente w lekko osolonym wrzatku przez ok. 2-3
min. i przetéz do zimnej wody, aby zahamowac
proces i zachowac zywy kolor.

3.Przygotuj sos holenderski. Wybij oddzielnie zottka i
biatka — te zachowaj do innego przepisu (np. na
beze lub omlet biatkowy), a zottka ubij w kapieli
wodnej na biato, co potrwa 2-3 min. Uwazaj, aby
temperatura nie byta za wysoka, bo zrobi sie
jajecznica, wiec w razie koniecznosci sciggnij miske
znad garnka z gofujacg sie woda i konfynuuj
ubijanie. Zdejmij gotowe zodttka na bok, postaw
miske na sciereczce i wlej cienkim strumieniem
masto, nie przerywajac ubijania. Na koniec dopraw
do smaku sokiem z cytryny i sola.
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Przygotowanie c.d.:

1.Kawatki dorsza osusz na Sciereczce, posyp sola
z obu stron. Rozgrzej na patelni pozostalg oliwe i
smaz rybe (skorg do dotu, a jesli masz filet bez
skory, to od strony, na ktorej ta skora byta). Na
poczatku na mocnym ogniu, a po ok. 2 min. na
srednim. Czekaj, az rownomiernie sie zarumieni,
stanie chrupigca z tej jednej strony. Nie przekrecaj
jej na drugag strone. Zmniejsz ogien i dodaj na
patelnie plasterki coppy i tyzke masta. Zbastuj rybe
(czyli polewaj roztopionym, pienigcym sie mastem
powierzchnie miesa), az ta dojdzie w srodku.

2.Na talerz natéz porcje purée, na to dorsza wraz
z chipsem z szynki, obok szparagi i polej wszystko
cieptym sosem holenderskim. Udekoruj listkami
rukwi wodnej.
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Borus!

3 porcje
czas: 15 minut pracy, 60 minut oczekiwania

Na truskawki takze czekamy caty rok, wiec gdy juz sie
pojawig, najchetniej zjedlibySmy je prosto z fubianki.
Kupujemy od razu kupic¢ dwie, zeby cos zostato na
przygotowanie tfruskawek pod kawowo-orzechowg
kruszonka! Wszystkie sktadniki prawdopodobnie masz
w domu, ale jesli brakuje Ci np. ptatkow owsianych,
pomin je, dodajac wiecej maki. Orzechy laskowe
zastgp pestkami stonecznika lub dyni i takze wyjdzie to
smacznie. Najwazniejsza w tej kruszonce jest kawa —
jej nie probuj zastepowac czymkolwiek!

Skfadniki:

« 20 g uprazonych orzechdéw laskowych

« 80 g masta, roztopionego

« 40 g cukru (najlepiej brazowego)

« 1 tyzeczka esencji waniliowej lub % opakowania
cukru z prawdziwg wanilig

« 50 g maki pszennej

« 50 g ptatkdw owsianych (najlepiej btyskawicznych)

« 1 tyzeczka mielonej kawy

« szczypta soli

« 400 g truskawek

1 duze jabtko

100 g sera mascarpone

150 g jogurtu naturalnego

10 g cukru pudru (opcjonalnie)
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Przygotowanie:

1.Zacznij od kruszonki. Orzechy laskowe uttucz nieco
w mozdzierzu lub posiekaj, a nastepnie razem ze
wszystkimi  pozostatymi  sktadnikami  wyrob  do
uzyskania konsystencji mokrego piasku. Wto6z do
lodowki na min. 15 min. Mozesz to zrobic
z kilkugodzinnym wyprzedzeniem, a nawet mrozic
ciasto i wykorzystywac, kiedy pojawi sie taka
potrzeba.

2. Truskawki pozbaw szyputek i przekrdj na pot, a
jabtka obierz i pokroj na kawatki wielkosci kesa.

3.Piekarnik nagrzej do 180°C (bez termoobiegu).
Owoce przetdz do formy do zapiekania o $r. 15 cm,
posyp kruszonka tak, aby powstat jej spory kopczyk
(owoce po upieczeniu fracg na objetosci) i piecz
30-45 min., az owoce puszczg soki i wszystko
zacznie bulgota¢. Wyjmij i odstaw na 15 min. do
lekkiego przestudzenia.

4.Pofacz ze sobg mascarpone, jogurt i cukier puder,
do powstania jednolitej, kremowej konsystencji i
podawaj razem z jeszcze cieptymi owocami pod
kruszonka.
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fodgithouaria

Taki ebook to praca zespotowa i moglisSmy go tworzyc
z bliskimi. Mozna by rzec, ze byto to familijne
przedsiewziecie, z zachowaniem wszystkich
epidemiologicznych  obostrzen. Zdjecia zrobilismy
aparatem siostry Magdy - Zosi Swieciaszek.
Dziekujemy. Jadzia jak zwykle wykazata sie anielska
cierpliwoscig, ale towarzystwa dotrzymywali jej i
sprawowali nad nig opieke Dziadkowie. Na Was

zawsze mozna liczyc!

Bylismy tez z wizytg w Gospodarstwie u Panstwa
Majlertow, gdzie podjat nas sam szef Pan Ludwik,
ktory oprowadzit nas po polu i zdradzit kilka
ciekawostek. To byt zaszczyt. Asia Pruska jak zwykle
ciepto i serdecznie podjeta nas w sklepiku i wybrata
najpiekniejsze peczki. Wizyta w tym miejscu jest, m.in.

dzieki niej, zawsze przyjemnoscia.

Za okfadke, kilka zdje¢ portretfowych, niektore zdjecia
jedzenia i w terenie odpowiadajg Ania i Kamil
Mastalerzowie czyli duet masz.talerz — z Wami praca

to przyjemnosc. Nie pierwszy i nie ostatni raz!
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ﬂ?dgwkmmm od.

Na deser zostata korekta. Bo ja mam dysleksje i
dysortografie, wiec w tej sprawie pojawity sie kolejne
niezastgpione siostry — Ula, kiedy$ tapanowska, dzis
Kalinowska i Maria, kiedys Swiqciaszek, dzis

Gajkowska.

Zatem, jak widzisz, jest to rodzinna robota.
Dziekujemy Wam Kochani! I Tobie Drogi Czytelniku.
Mamy nadzieje, ze ta miniksigzeczka Ci sie przyda i
spotkamy sie jeszcze nie raz. A tym czasem

smacznego. Do zobaczenia w kuchni!

Napisat Grzesiek, ale Magda sie pod tym

podpisuje.
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