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Drobzy CzyTELNICY,

w XVIII wieku SzweD | ANGLIK NIEMAL JEDNOCZESNIE ODKRYLI TLEN. STO LAT
POZNIEJ] DWAJ NIEZNANI SOBIE AMERYKANIE WYMYSLILI TELEFON. OD TEGO CZASU TAKIE
HISTORIE ZDARZALY SIE WIELE RAZY, A TERAZ OPOWIEMY O NAJNOWSZEJ Z NICH.

W 2021 ROKU DWIE GRUPY KIRKLANDYSTOW Z WARSZAWY | LUBLINA
JEDNOCZESNIE WPADLY NA TEN SAM POMYSt. CHCIELISMY STWORZYC  KSIAZKE
KUCHARSKA, KTORA PRZYPOMINALABY WSPOLNIE SPEDZONY CzAS W PoLsce.
GDYBY NIE KOLEJNE FALE KORONAWIRUSA | ZWIAZANE Z NIMI OBOSTRZENIA, NAJPRAW-
DOPODOBNIEJ NIE DOWIEDZIELIBYSMY SIE, KTO CO LUBI JESC | GOTOWAC. TO WEASNIE
KUCHNIA STALA SIE WSPOLNA PRZESTRZENIA DO NASZYCH CIEPLYCH SPOTKAN ORAZ DtUGICH
ROZMOW W JESIENNE | ZIMOWE WIECZORY. WELASNORECZNIE PRZYGOTOWANE POTRAWY
DODAWALY INSPIRACJI, A WSPOLNA UCZTA BYtA OKAZJA DO BLIZSZEGO POZNANIA SIE.
PRAGNIEMY PRZEKAZAC NIEZWYKtA ATMOSFERE TYCH KULINARNYCH SPOTKAN W NASZEJ
PYSZNEJ KSIAZCE.

W ZBIORZE ZNALAZtY SIE 34 PRZEPISY, KTORYMI PODZIELILA SIE DUZA RODZINA
KIRKLANDA Z WRoctAawiA, KrRakowA, PozNaNia, LusLINA | WARSzAwY. DzIEKUJEMY
WSZYSTKIM ZA ICH KULINARNE POZDROWIENIA. PRAWDZIWA GEOGRAFIA TEJ KSIAZKI SIEGA
JEDNAK ZNACZNIE DALEJ NIZ DO TYCH PIECIU PIEKNYCH MIAST W PoLSCE. NA JEJ tAMACH
ZNAJDZIEMY BOWIEM TAINIKI PRZYRZADZANIA NIESAMOWITEGO UKRAINSKIEGO BARSZCZU
ORAZ PIEROGOW, PILAWU KIRGISKIEGO | BIALORUSKICH PLACKOW ZIEMNIACZANYCH, POLSKICH
CIAST | SYNABONOW ZZA URALU ORAZ WIELU INNYCH PRZYSMAKOW.

KAZDEMU PRZEPISOWI TOWARZYSZY OSOBISTA HISTORIA. KTO$ WYPEENIE JA
ZAPACHEM RODZINNEGO DOMU | SMAKIEM OJCZYSTYCH TRADYCJI, INNY DODAt RADOSC Z
NARODZIN NOWEJ PRZYJAZNI | WSPOLNYCH PRZYGOD. SZCZERE | DELIKATNE, ZABAWNE
| INSPIRUJACE - TE HISTORIE NARODZILY SIE, ABY UCHRONIC NAS PRZED SAMOTNOSCIA |
UCZYNIC KAZDE DANIE WYJATKOWYM.

MAMY NADZIEJE, ZE NASZE PRZEPISY TAKZE OZYWIA WASZA KUCHNIE | ZNAJDA
SIE WSROD ULUBIONYCH, PODOBNIE JAK NASI PRZYJACIELE POZNANI PODCZAS PROGRAMU
KIRKLANDA | ZWIAZANE Z NIMI NIEZAPOMNIANE WSPOMNIENIA.

Z SERDECZNYMI POZDROWIENIAM,

KIRKLANDYSCI OD KUCHNI"

P. S. JESLI TA KSIAZKA WPADEA W RECE PRZYSZLEGO KIRKLANDYSTY, ZAUFAJ NAM NA
SEOWO: NA PROGRAMIE KIRKLANDA JEST ZAWSZE SMACZNIE @)



[FIVITIAY OLSYIN

VAYISdYM

MOJEJ WIELOKULTUROWEJ RODZINIE GOTUJEMY KILKA RODZAJOW PILAWOW - PILAW Z
FASOLA, PILAW Z DUSZONYMI ZIOtAMI, Z MIESEM | BEZ MIESA, Z RODZYNKAMI | SUSZONYMI MORELAMI,
Z KASZTANAMI, A NAWET MAMY PILAW NA StODKO.

TRADYCYINY PILAW W KIRGISTANIE JEST WYJATKOWYM DANIEM! PODAWANY JEST NA SWIETA LUB
SPECJALNE OKAZJE. KONIECZNE JEST GOTOWANIE GO W KOTLE (ZELIWNEJ GLEBOKIEJ PATELNI) NA DUZYM OGNIU Z
OGROMNA ILOSCIA OLEJU SLONECZNIKOWEGO | MIESA, ALE OCZYWISCIE W ODPOWIEDNICH PROPORCJACH.

SZCZERZE MOWIAC, GOTUJE PILAW BARDZO RZADKO, BO ZAWSZE BOJE SIE, ZE
PRZEGAPIE COS$ WAZNEGO. MIMO TO BARDZO CHCIALAM POCHWALIC SIE  SWOIMI  KULINARNYMI
UMIEJETNOSCIAMI KOLEZANCE Z HOSTELU | POCZESTOWAC JA PILAWEM Z KIRGISTANU. ANIA JEST WEGETARIANKA, A
WIEC ZADANIE NIE BYLO tATWE. PRAWIE ZAWSZE RAZEM GOTUJEMY, SMIEJAC SIE PODCZAS TEJ PRACY, DYSKUTUJAC
O NASZYCH ZAJECIACH | O TYM, JAK MINAL DZIEN. TO SA DLA NAS WYJATKOWE CHWILE! TYM RAZEM POSTANOWItAM
SAMODZIELNIE PRZYGOTOWAC PILAW WEGETARIANSKI DLA MOJEJ KOLEZANKI ANI



SKLADNIKI:

400 G RYZU (NAJLEPIE) DEUGOZIARNISTY )
2 CEBULI

2 MARCHEWK|

2 STRAKI PAPRYCZKI CHILI (ZIELONA LUB
CZERWONA)

T GEOWKA CZOSNKU

GARSC SUSZONYCH MORELI | RODZYNKOW
GARSC CIECIERZYCY POSPOLITEJ

OLEJ SLONECZNIKOWY

PRZYPRAWY: KMINEK, PIEPRZ ZIARNISTY,
KURKUMA

PRZYGOTOWANIE:

POKROJONA MARCHEWKE | CEBULE PODSMAZYC NA DUZYM
OGNIU, NASTEPNIE WRZUCIC PRZYPRAWY, ABY DODALY AROMATU.
Do GARNKA WSYPAC RYZ | DOLAC WODE (POtTOREJ SZKLANKI WODY
NA SZKLANKE RYiu). NiE MIESZAC! GOTOWAC NA WOLNYM OGNIU.
KIEDY RYZ BEDZIE MIEKKI, DODAC CIECIERZYCE, RODZYNKI, SUSZONE
MORELE | WSZYSTKO WYMIESZAC. PO CHWILI NA $RODKU POLOZYCE
GLOWKE CZOSNKU, A NA BRZEGACH CALE PAPRYCZKI. DUSIC POTRAWE
NA WOLNYM OGNIU, AZ BEDZIE GOTOWA. PILAW ZWYKLE PODAJE SIE
DO STOLU NA JEDNYM DUZYM TALERZU.



ANYTHAIH ANYADOAd YHLNIMTOSEY

CZASACH MOJEJ BABCI ULUBIONA POTRAWA NASZEJ RODZINY BYt KLASYCZ-

NY BARSZCZ UKRAINSKI (TRADYCYJNA POTRAWA CENTRALNEJ UKRAINY). Musiat BYC TAK GESTY,

ZEBY LYZKA W NIM STAWALA. CZESTO NA OBIAD BYt GOTOWANY JAKO JEDYNE GLOWNE DANIE,

PONIEWAZ BYt TAK POZYWNY, ZE RAZEM Z CHLEBEM DAWAL ENERGIE NA CALY DZIEN. JEST

BARDZO SMACZNY, ALE JEDNOCZESNIE SKOMPLIKOWANY | CZASOCHLONNY W PRZYGOTOWANIU, DLATEGO

NIESTETY OSTATNIO (SZCZEGOLNIE PO ODEJSCIU STARSZEGO POKOLENIA) CORAZ RZADZIEJ POJAWIA SIE NA
NASZYM STOLE



SKELADNIKI:

400-500 G KOSCI WIEPRZOWYCH Z
MIESEM (NAJLEPIEJ ZEBERKA LUB tOPATKA
NA GRUBEJ KOSCI)

1 SREDNI BURAK

3-4 SREDNIE LUB DUZE ZIEMNIAKI

1 GEOWKA MALEJ KAPUSTY

1 DUZA MARCHEWKA; T SREDNIA CEBULA
/0-100 G KONCENTRATU POMIDOROWEGO
3-4 ZABKI CZOSNKU

1 SEODKA CZERWONA PAPRYKA

1 DUZA £YZKA MAKI PSZENNEJ

1 PEASKA EYZKA CUKRU

T PEASKA EYZKA KWASU CYTRYNOWEGO
NATKA PIETRUSZKI, KOPEREK, EWENTUALNIE
SZCZYPIOR

)
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i
I
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|
/
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PRZYGOTOWANIE:

UMIESCIC KOSCI W GARNKU, WLAC 4 LITRY WODY | GOTO-
WAC NA BARDZO MALYM OGNIU OKOtO 2-3 GODZIN (WYWARU NIE
MOZNA INTENSYWNIE GOTOWA(:). W RAZIE POTRZEBY USUWAC LYZKA
TLUSZCZ | PIANE. POSOLIC WEDLUG SMAKU.

OBRAC BURAKI | ZETRZEC JE NA GRUBEJ TARCE. RozGRzA¢
PATELNIE ZE SMALCEM, DODAC BURAKA | DUSIC NA MALYM OGNIU DO
MIEKKOSCI (BARDZO WAZNE, ZEBY BURAKA NIE SMAZYC Z INNYMI WA-
RZYWAMI). CEBULE POKROIC W KOSTKE, A MARCHEWKE ZETRZEC NA
GRUBEJ TARCE. ROZGRZAC PATELNIE Z POKROJONA NA MALE KAWAL-
KI (LUB STARTA NA GRUBEJ TARCE) SEONINA | PODSMAZYC JA, ZEBY
TROCHE TtUSZCZU SIE WYTOPItO. DOPIERO WTEDY WRZUCIC CEBULE
| ZESZKLIC, A NASTEPNIE DODAC MARCHEW. DUSIC PARE MINUT, DO-
DAC KONCENTRAT POMIDOROWY, 3-4 ZABKI DROBNO POKROJONEGO
LUB WYCISNIETEGO CZOSNKU, 1 DUZA £YZKE MAKI PSZENNEJ ORAZ 1
DUZA tYZKE GESTEJ SMIETANY. WYMIESZAC | DUSIC NA MALYM OGNIU
PRZEZ 2 MINUTY.



2 LISCIE LAUROWE, PRZYPRAWY

DO SMAZENIA: SMALEC, KAWAEEK SEONINY
(NAJLEPIES ZASOLONE)

GESTA SMIETANA

Wia¢ Koscl z BULIONU. OBRAC MIESO Z KOSCI | WEOZYC
JEGO Z POWROTEM DO BULIONU RAZEM Z USMAZONYMI WARZYWAMI.
DobDA¢ ZIEMNIAKI POKROJONE W KOSTKE ORAZ LISCIE LAUROWE. Go-
TOWAC DO MIEKKOSCI ZIEMNIAKOW, A NASTEPNIE DODAC POSZATKO-
WANA KAPUSTE | SLODKA PAPRYKE POKROJONA NA NIEDUZE KAWALKI.
KAPUSTY MUSI BYC DUZO, ABY PO WEOZENIU DO GARNKA UTWORZY-
EA SIE MALA GORKA NAD WYWAREM NA WYSOKOSC OKOto 1 CM.
CALo$¢ GOTOWAC JESZCZE 5 MINUT. DODAC ULUBIONE PRZYPRAWY
(KONIECZNIE MUSI BYC ODROBINA MIELONEGO CZARNEGO | CZERWO-
NEGO PIEPRZU) I 2 MINUTY GOTOWAC. SPROBOWAC BARSZCZ — JEZELI
JEST ZA StODKI, DODAC TROCHE KWASKU CYTRYNOWEGO, A JEZELI
ZA KWASNY — PLASKA tYZECZKE CUKRU. MOZNA TEZ DODAC JEDNO
| DRUGIE. WRZUCIC POKROJONA NATKE PIETRUSZKI | KOPER. MOZNA
ROWNIEZ DODAC POKROJONY SZCZYPIOR. PO ZAGOTOWANIU OD RAZU
WYLACZYC ZUPE. JEZELI GOTUJEMY NA KUCHENCE ELEKTRYCZNEJ, NIE
ZOSTAWIAC NA GORACEJ POWIERZCHNI.

PobAWAC NA ciEPLOo. PO NALANIU GORACEGO BARSZCZU DO
KAZDEGO TALERZA WtOZYC tYZKE ZIMNEJ GESTEJ SMIETANY (POWIN-
NA POWSTAC LADNA, BIALA WYSPA). NIE MIESZAC. KAZDY SAM WY-
MIESZA, JEZELI BEDZIE CHCIAL.
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DARINA DVORICHENKO

URRAINA,0DESSA

O RAZ PIERWSZY UGOTOWALAM TO DANIE PODCZAS POBYTU W POLSCE NA PROGRA-
MIE KIRKLANDA. KOLEZANKA ZAPROSILA MNIE DO SWOICH PRZYJACIOt W WAEBRZYCHU. CHCIALAM
PRZYRZADZIC DLA NICH JAKAS ORYGINALNA POTRAWE Z ODESSY, ABY ZACHECIC ICH DO PRZYJAZ-
DU DO MOJEGO RODZINNEGO MIASTA, GDY TYLKO WSZYSTKIE OGRANICZENIA ZWIAZANE Z COVID 19
ZOSTANA ZNIESIONE. MYSLE, ZE UDALO MI SIE TO OSIAGNACHE



FORSIMAR ZE SLEDZIA

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
2 SREDNIE JABEKA FILETY ZE $LEDZIA DWUKROTNIE PRZEKRECIC PRZEZ MASZYN-
/5 G MASKA KE DO MIESA. OBRAC JABEKA | ROWNIEZ PRZEKRECIC W MASZYNCE.
2 DUZE FILETY SLEDZIOWE Do GOTOWEGO FARSZU DODAC MASEO, SOK Z CYTRYNY, SOL | PIEPRZ.
1 NIEPEENA EYZKA STOEOWA SOKU 7 WSsZYSTKO RAZEM WYMIESZAC. FORSZMAK NALOZYE NA TALERZE |
CYTRYNY JESC Z GRZANKAMI Z CIEMNEGO CHLEBA.

SOL, PIEPRZ DO SMAKU




LUCJA RECZER

AZURKI TO TRADYCYJNE CIASTA WIELKANOCNE, KTORE PIECZE SIE W CAtEJ POLSCE. W NASZEJ
RODZINIE KROLOWA SWIATECZNEJ KUCHNI | WIRTUOZERKA PIEKARNIKA BYtA BABCIA JADZIA. NA $SWIETA ZAZWYCZAJ
PIEKtA OKoto 16 CIAST (PIEKI:A DLA WSZYSTKICH SASIADOW, SWOICH PRZYJACIOLEK, DZIECI NO | NA SWIATECZNY
OBIAD, OCZYWISCIE). ZADNA KUCHENNA KATASTROFA NIE BYtA W STANIE WYTRACIC JEJ Z ROWNOWAGI. KAZDY ZAKALEC
POTRAFILA PRZEMIELIC, DOPRAWIC | PONOWNIE UPIEC ZMIENIAJAC W COS$ PYSZNEGO. WSROD KULINARNYCH SEKRETOW RODZIN-
NYCH BABCIA TRZYMALA PRZEPIS NA MAZUREK ORZECHOWY, KTORY BYt ULUBIONYM CIASTEM KOLEJNYCH POKOLEN. Z BIEGIEM
CZASU MAZUREK ORZECHOWY STAL SIE NIEODZOWNYM ELEMENTEM NIE TYLKO STOtU WIELKANOCNEGO, ALE TEZ POJAWIAL SIE
NA BozE NARODZENIE | WSZYSTKIE INNE UROCZYSTOSCI RODZINNE. CHOCIAZ BABCIA PRZENIOSEA SIE JUZ DO NIEBIANSKIEJ
KUCHNI, MAZUREK ORZECHOWY - TROCHE BARDZIEJ NIEUDOLNIE - PIECZEMY DALEJ NA KAZDA WIELKANOC | BoZE NARODZENIE,
A CZASEM OT TAK, PO PROSTU.
TEGOROCZNY BOZONARODZENIOWY MAZUREK WYBRAL SIE Z GRUPA KIRKLANDYSTEK NA ZDOBYWANIE MOGIE-
LICY - JEDNEGO ZE SzczYTOW KoRoNY GOR PoLskiCH. TAM, W SEONECZNY | MROZNY GRUDNIOWY DZIEN, ZE WSPA-
NIALYM WIDOKIEM NA OSNIEZONE GORY, ZOSTAt ZJEDZONY DODAJAC Sit EKIPIE POKONUJACEJ OBLODZONE ZBOCZA. TYM

SPOSOBEM ZDOBYt PRAWO DO POJAWIENIA SIE W KucHNI KIRKLANDA, A RAZEM Z NIM DUCH BABCI JADZI.



MAZURER ORZEGCHOWY

SKELADNIKI:

KRUCHE CIASTO NA SPOD

15 SZKLANKI MAKI

13 SZKLANKI CUKRU

POE +YZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA

12 KOSTKI MASEA

2 7OeTKA

W RAZIE POTRZEBY, JESLI CIASTO WYJIDZIE
ZA SUCHE, GESTA SMIETANA 18%

MASA ORZECHOWA

25 DAG ORZECHOW WEOSKICH
20-25 DAG CUKRU PUDRU

3 ZOeTKA

10 DAG MASEA

2 £Y7KI SOKU Z CYTRYNY

PRZYGOTOWANIE:
KRUCHE clASTO

MAKE NALEZY WYMIESZAC Z CUKREM | PROSZKIEM DO PIECZENIA, DO-
DAC ZIMNE MASLO | SZYBKO WYROBIC. NASTEPNIE DODAC ZOLTKA |
ZAGNIESCE. JESLI UDALO SIE WYROBIC CIASTO NA JEDNOLITA GLADKA
MASE, TO ZNACZY, ZE WYSZtO DOBRE. JESLI JEST MIEKKIE | KLEI SIE
DO RAK, TRZEBA DODAC MAKI. JESLI NIE CHCE SIE POtACZYC | CIAGLE
SIE ROZPADA, TRZEBA DODAC TROCHE SMIETANY. WYROBIONE CIASTO
UFORMOWAC W KULE | WLOZYC W FOLII DO LODOWKI NA OK. 1 H. Po
TYM CZASIE CIASTO ROZWALKOWAC, WYLOZYC NA BLACHE, NAKLUC
WIDELCEM | PIEC OKO£O 15 MIN W TEMPERATURZE 180 stopnI. Cia-
STO POWINNO BYC TYLKO LECIUTKO ZARUMIENIONE. TAK PRZYGOTO-
WANY SPOD MOZE TERAZ POCZEKAC NAWET KILKA DNI NA KOLEJNA
WARSTWE.

12




PIANKA
2 BIALKA
15 DAG CUKRU PUDRU

MASA ORZECHOWA

ORZECHY ZEMLEC W MASZYNCE. MIEKKIE MASEO UTRZEC NA
GLADKA MASE, DODAWAC PO KOLEI ZOLTKA, A NASTEPNIE CIAGLE UCIE-
RAJAC, DODAWAC CUKIER PUDER. POTEM WSYPAC ZMIELONE ORZECHY
| WYMIESZAC NA JEDNOLITA MASE, DODAJAC NA KONIEC SOK Z CYTRY-
NY. NASTEPNIE WYtOZYE MASE ROWNA WARSTWA NA PODPIECZONYM
SPODZIE.

PIANKA

ZIMNE BIALKA UBIC NA SZTYWNA PIANE, DODAJAC PARTIAMI
CUKIER TAK, ZEBY SIE CALKOWICIE ROZPUSCIt, POTEM WYLOZYC NA
WIERZCH MASY ORZECHOWEJ. WIERZCH PIANY MOZNA PRZYOZDOBIC
POLOWKAMI ORZECHOW.

PiEcZENIE

BABCIA JADZIA POWIEDZIALABY, ZE KAZDY PIEKARNIK JEST
INNY | CIEZKO POWIEDZIEC, ILE CZASU | W JAKIEJ TEMPERATURZE NALE-
ZY PIEC. ALE SPROBUJMY.

NAGRZAC PIEKARNIK DO 180 STOPNI, POTEM ZMNIEJSZYC
DO 150 STOPNI, WtOZYCE CIASTO | PIEC OKOtO 35 MIN. PATRZEC
UWAZNIE, CZY PIANKA NIE RUMIENI SIE ZBYTNIO ALBO NIE PRZYPA-
LA. MOZNA DELIKATNIE SPRAWDZAC PALCEM OD CZASU DO CZASU,
CZY PIANKA WYSYCHA NA BEZE, CZY JESZCZE JEST MIEKKA.
JESLI CHCEMY UZYSKAC SUCHA BEZE, A NIE CHCE TAKA WYJSCE, PO
TYCH 35 MINUTACH TRZEBA WEACZYC TERMOOBIEG | NASTAWIC TEM-
PERATURE 120 sTopNI, PIEC JESZCZE 10 MIN | POTEM SPRAWDZIC,
CZY PIANKA WYSCHtA. JESLI DALEJ NIE, NALEZY POWTORZYC OSTAT-
NIA CZYNNOSC - W KONCU SIE UDA.
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BIALORUS, BRZESC

ISTORIA ZWIAZANA Z TYM DANIEM ROZPOCZELA SIE U PODNOZA GORY TARNICA, GDY WRAZ
Z GRUPA DZIELNYCH KIRKLANDYSTOW NA ZDOBYCIE SZCZYTU WYRUSZYt ADAM MUSIAt. ZNAJOMOSC
NASZEGO ROCZNIKA Z ADAMEM ZACZELA SIE JESZCZE PODCZAS ORIENTACYINEGO ZJAZDU WE WRZESNIU,
KIEDY ZOSTAt ON ZAPROSZONY PRZEZ FUNDACJE DO ZORGANIZOWANIA DLA NAS WYCIECZKI PO KRA-
KOWSKIM KAZIMIERZU | DO WYGLOSZENIA WYKLADU ,ZYDZI W POLSCE. ZARYS HISTORII". OKAZALO SIE,
ZE ADAM ZNA NIE TYLKO HISTORIE ZYDOW, ALE TAKZE TAJNIKI KUCHNI BLISKOWSCHODNIEJ. ABYSMY MOGLI
POKONAC WYSOKOSE 1346 METROW | NIE PODDAC SIE W POLOWIE DROGI, WCZESNYM RANKIEM ADAM
PRZYGOTOWAL NAM SZAKSZUKE | OPOWIEDZIAL HISTORIE O TYM, JAK ARABOWIE UKRADLI PRZEPIS NA TO
DANIE ZYDOM, A ZYDZI ARABOM.

SZAKSZUKA TO W ZASADZIE JAJECZNICA NA WARZYWACH, ALE OKAZALO SIE, ZE TO PROSTE
| NIESKOMPLIKOWANE DANIE GWARANTUJE SItE DO CHODZENIA PO GORACH W TRUDNYCH WARUNKACH
ZIMOWYCH. GORACO POLECAM TE POTRAWE MILOSNIKOM GOR | ZWOLENNIKOM SMACZNEGO JEDZENIA
PRZYGOTOWYWANEGO''NA SZYBKO



SKLADNIKI:
10 JAJ

2 CEBULE

2 POMIDORY

PAPRYKA | CZOSNEK (DLA PIEKNA
| NASTROJU)

ZIOEA

PRZYPRAWY - SOL, PIEPRZ

PRZYGOTOWANIE:

CEBULE POKROIC W DROBNA KOSTKE | SMAZYC NA OLEJU
ROSLINNYM AZ LEKKO ZMIEKNIE. DODAC POMIDORY, TROCHE SOLI,
SMAZYC DALEJ NA SREDNIM OGNIU PRZEZ 3-4 MINUTY. NASTEPNIE
DELIKATNIE WBIC JAJKA TAK, ABY ZOLTKO SIE NIE ROZLALO, DODAC
TROCHE SOLI. DUSIC NA MALYM OGNIU POD PRZYKRYCIEM, MYSLAC
O ZDOBYWANIU NOWYCH GORSKICH SzZCzYTOW. KIEDY JAJKA SIE
ZETNA, DODAC ZIOtA | PRZYPRAWY. PODAWAC Z TOSTAMI
| KONIECZNIE Z USMIECHEM.



TAMART LETODIANI

GRUZJA, RUSTAVI

ELAMUSHI TO TRADYCYJNY GRUZINSKI DESER, A TAKZE BAZA, NA KTOREJ PRZYGOTOWUJE
SIE CZURCZCHELE — TRADYCYJNE BATONY Z WINOGRON | ORZECHOW. W GRUZJI, KRAJU UPRAWY WINO-
ROSLI | PRODUKCJI WINA — PRZYRZADZANIE PELAMUSHI | CZURCZCHELI MA DtUGA HISTORIE | TRADYCJE.
CZURCZCHELA BYtA NIEODEACZNYM ATRYBUTEM WOJOWNIKOW IDACYCH NA WOINE, NADAL MA
SZCZEGOLNE ZNACZENIE DLA PASTERZY GORSKICH. PODCZAS DRUGIEJ WOINY $WIATOWEJ GRUZINI
WYSYLALI NA FRONT DUZA ILOSC PELAMUSHI | CZURCZCHELI PRZYGOTOWANYCH Z PUREE WINOGRONOWE-
GO, ABY ZWIEKSZYC ZDOLNOSC BOJOWA | WZMOCNIC ODPORNOSC ZOENIERZY. W DZISIEJSZYCH CZASACH
GRUZINI PRZYGOTOWUJA TEN DESER NA NowY ROK I JEST TO WAZNE DANIE NA $WIATECZNYM STOLE.|



PELAMUSHI

SKELADNIKI:

1 LITR SOKU WINOGRONOWEGO

160 GRAMOW MAKI KUKURYDZIANE
40 GRAMOW MAKI CHLEBOWEJ

2 bYZKI CUKRU (W RAZIE POTRZEBY)

PRZYGOTOWANIE:

MAKE | CUKIER WSYPAC DO MISKI, WLAC POLOWE SOKU,
CIAGLE MIESZAJAC DREWNIANA tYZKA. NASTEPNIE UZYC BLENDERA
RECZNEGO, ABY UZYSKAC JEDNORODNA MASE.

PozosTAtY SOK WLAC NA PATELNIE | DODAC DO NIEGO
MACZNA MASE. UMIESCIC NA DUZYM OGNIU | CIAGLE MIESZAJAC
DOPROWADZIC DO WRZENIA. NASTEPNIE OBNIZYC TEMPERATURE |
GOTOWAC MIESZAJAC NA MALYM OGNIU PRZEZ KOLEJNE 8-10 MINUT.
W TYM CZASIE MASA POWINNA ZGESTNIEC.

Po PRZYGOTOWANIU DESER OD RAZU ROZtOZYC NA
TALERZACH | UDEKOROWAC ORZECHAMI WEOSKIMI. MOZNA PODAWAC
ZAROWNO NA CIEPLO, JAK | NA ZIMNO :)

Z PELAMUSCHI ROBI SIE ROWNIEZ DESER CZURCZCHELA,
GLOWNIE JESIENIA, KIEDY WINOGRONA SA DOJRZALE.
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URRAINA, CHARROW

RACA NAUKOWA NIE JEST tATWA, WYMAGA WIELE WYSItKU, ALE TAKZE SPRAWIA OGROMNA
RADOSC. BYWA TAK, ZE BRAKUJE NAM CZASU NA CODZIENNE CZYNNOSCI, DLATEGO — TAK NAPRAWDE —
JA NIE UMIEM GOTOWAC. ALE KIEDY DOLACZYtAM DO PROGRAMU KIRKLAND, MAGICZNA | NIEZWYKLA
HANNA PETSKO NAUCZYLA MNIE, JAK SMAZYC NALESNIKI, CZYLI TAKIE, PO KTORYCH PO PROSTU CHCE
SIE PALCE LIZAC. MOZNA PRZYRZADZIC StODKIE NALESNIKI Z MASEEM LUB NA SEONO Z ROZNYMI NADZIE-
NIAMI. WYJATKOWOSC StODKICH NALESNIKOW POLEGA NA TYM, ZE TRZEBA JE POSMAROWAC MASLEM,
POSYPAC CUKREM | ZAWINAC W KOPERTE, A OKAZA SIE NAJLEPSZYM PRZYSMAKIEM. W SEONYCH — OPROCZ
GLOWNYCH SKEADNIKOW DO CIASTA DODAJE SIE MIELONA CZERWONA PAPRYKE, WIECEJ SOLI | KOPERKU



SKELADNIKI:

2 JAJKA

2 SZKLANKI MLEKA

V5 ¥YZECZKI SOL

1 HYZECZKA CUKRU

1 LYZKA SUSZONEGO KOPERKU
MAKA

PRZYGOTOWANIE:

DWA CALE JAJKA WBIC DO POJEMNIKA, DODAC SOL | CUKIER,
NASTEPNIE WLAC MLEKO | UBIC MASE TRZEPACZKA. UBIJAC DALEJ,
DODAJAC STOPNIOWO MAKE AZ CIASTO BEDZIE WYGLADALO JAK
GESTA, KWASNA SMIETANA. NA PATELNI ROZGRZAC OLEJ SLONECZNI-
KOWY | SMAZYC NALESNIKI.



IFVITIAY OLSYIN
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LACKI ZIEMNIACZANE (DRANIKI) TO NARODOWA POTRAWA BIALORUSKA. PRZEPIS NA DRANIKI JEST BARDZO PRO-
STY, ALE ISTNIEJE WIELE SPOSOBOW PODAWANIA TEJ POTRAWY. MOZNA JE JESC NA SNIADANIE Z MLEKIEM LUB JAJECZNICA.
MOZNA JE PODAWAC JAKO DANIE GEOWNE NA OBIAD LUB KOLACJE Z KWASNA SMIETANA, MACZANKA Z GRZYBAMI LUB Z INNYMI
DODATKAMI.

OD DAWNA BIALORUSINI ZARTOBLIWIE SPRZECZAJA O TYM, JAK ROBIC DRANIKI. CZY DODAWAC MAKE | JAJKA, CZY
OGRANICZYC SIE TYLKO DO ZIEMNIAKOW | SOLI. WSZYSCY JEDNAK ZGADZAJA SIE, ZE WEASCIWYCH ,DRANIKOW" NIE DA SIE
ZROBIC BEZ TARKI Z MALYMI OSTRYMI ZABKAMI, KTORA NA BIALORUSI NAZYWA SIE , TARKA DO DRANIKOW". DLA NOWOCZESNEJ
GOSPODYNI WYBIERAJACEJ ROBOT KUCHENNY OBECNOSC TAKIEJ TARKI JEST WAZNYM KRYTERIUM.

NIE POWIEM, ZE W MOJEJ RODZINIE CZESTO ROBIMY DRANIKI, MOJA BABCIA ROBI JE ZNACZNIE CZESCIEJ. DO DRANIKOW
ZAWSZE WYBIERA DUZE ZIEMNIAKI, ABY CHRONIC RECE PODCZAS UCIERANIA. NAWET TERAZ, KIEDY JEST W STARSZYM WIEKU
ROBI DRANIKI, CHOC TARCIE ZIEMNIAKOW NAPRAWDE WYMAGA WYSItKU.

ZAZWYCZAJ DRANIKI SA PRZYGOTOWYWANE DLA RODZINY. KIEDY MIESZKAMY SAMI, UNIKAMY GOTOWANIA TAK
CZASOCHLONNYCH POTRAW. JEDNAK PODCZAS STAZU W PROGRAMIE KIRKLANDA Z JAKIEGOS POWODU CZESTO MYSLALAM O
NALESNIKACH, A ZWLASZCZA O DRANIKACH. DLATEGO POSTANOWILAM JE UGOTOWAC | POCZESTOWAC NIMI MOICH KOLEGOW Z

AKADEMIKA. PRZEPIS JEST BARDZO PROSTY



SKLADNIKI:

ZIEMNIAKI
CEBULA (ABV CIASTO NIE SCIEMN\AtO)
SOL (NAJWAZN\EJSZEJ

ZEBY NIE SOLIC ZA DUZO)

PRZYGOTOWANIE:

ZIEMNIAKI | CEBULE ZETRZEC NA DROBNEJ, OSTREJ TARCE,
ODSACZYC Z NADMIARU SOKU, POSOLIC, WYMIESZAC POWSTALA MASE.
OPATRZYC SKALECZENIA NA REKACH (RZADKO MOZNA SIE BEZ NICH
OBEJSC; SZCZEGOLNIE DLA POCZATKUJACYCH TARKA JEST OKRUT-
NA DLA DELIKATNYCH PALcéw). RozGRZAC PATELNIE, WLAC OLEJ
(StONECZNIKOWY, RZEPAKOWY, MOZNA UZYC SMALEC LUB INNY
TtUSZCZ), WYLOZYC NA PATELNIE PO JEDNEJ £YZCE CIASTA. lLoS¢
PLACKOW ZALEZY OD WIELKOSCI PATELNI, JA ZAZWYCZAJ KLADE
4 PLACKI.

CZAS SMAZENIA ZALEZY OD ILOSCI ZIEMNIAKOW W DOMU |
CHECI. DRANIKI MOZNA JESC ZAROWNO NA CIEPLO, JAK | NA ZIMNO.
ZAZWYCZAJ POZERA SIE ICH DUZO | NIE KONTROLUJE SIE ZJEDZONEJ
LICZBY PLACKOW.



VANYTHAIH NKYADOdd d0LHAARA

AWNO, DAWNO TEMU NA JAKIMS NIEOFICJALNYM SPOTKANIU Z KIRKLANDYSTAMI (To BYt ROCZNIK 2003/2004,
BO PAMIETAM NA SPOTKANIU BASIE t.), OWCZESNA ANIMATORKA WARSZAWSKA PODALA PRZEPYSZNA TARTE ZE SZPINAKIEM.
PoPROSIEAM O PRZEPIS | OD 18 LAT ZACHWYCAM TYM DANIEM ROZNYCH ZNAJOMYCH, DZIELAC SIE Z NIMI TYM PRZEPISEM.
TARTA SKEADA SIE Z 3 WARSTW: CIASTO, FARSZ | WARSTWA GORNA. W PRZYPADKU FARSZU MOZNA ZASTOSOWAC PEWNA

DOWOLNOSC NP. CZASEM ROBIE WERSJE Z DUSZONYM POREM (TEi JEST SWIETNA)



SKELADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
RoztozY¢ clAsTO NA BLASZCE. PobPIEC 0kotO 15 MIN. NASTEP-
NIE WEOZYE WARSTWE FARSZU | NA TO WARSTWE POLEWY $MIETA-
NOWO-SEROWEJ. WSZYSTKO PIEC W NAGRZANYM PIEKARNIKU OKOLO
40 MIN. TRZEBA UWAZAC, ABY NIE SPALILA SIE WARSTWA SMIETANO-
WO-SEROWA (W RAZIE POTRZEBY WIERZCH FORMY MOZNA PRZYKRYC
CiastO FOLIA ALUMINIOWA DO PIECZENIA).
142 KOSTKI MASEA
Va SZKLANKI WODY
MAKI TYLE ILE SIE ZAGNIECIE
SOL
CIASTO MUSI BYC DOSC TWARDE, ABY
DALO SIE ROZEOZYC LUB ROZWAEKOWAC
NA DNIE BLACHY.



FARSZ

1 TOREBKA ROZMROZONEGO SZPINAKL,

1 DUZA CEBULA,

2-3 ZABKI CZOSNKU,

EWENTUALNEE — 10-15 DKG BIALEGO SERA
LUB SERA TYPU FETA.

PODSMAZYE POKROJONA CEBULE, DODAC

ROZMROZONY SZPINAK, DOPRAWIC CZOSN-
KIEM, SOLA, PIEPRZEM.

WSZYSTKO WYMIESZAC,

GORNA WARSTWA

Y L SMETANY 18%

2 JAJKA

1/3 YZECZKI SPROSZKOWANEJ GAEKI
MUSZKATOFOWEJ

1512 DAG STARTEGO ZOETEGO SERA
ROZBELTAC WIDELCEM JAJKO ZE SMIETANA,
A NASTEPNIE WSZYSTKO RAZEM DOBRZE
WYMIESZAC,

POTEM MUSI NASTAPIC ,KONTROLA JAKOSCI SMAKU. U NAS TO TAK
WYGLADA:




MARYNA RACASHLINSKA

OBYT W PoLSCE NA PROGRAMIE KIRKLANDA JEST DLA MNIE NIESPODZIEWANIE ZWIAZANY Z BRAKIEM SWIEZYCH

RYB W CODZIENNYM JADtOSPISIE. NIGDY NIE ZWRACALEM UWAGI NA TO, ILE JEST DOSTEPNYCH SWIEZYCH RYB W ODESSIE.
RYBACY PRZYNOSZA RYBY BEZPOSREDNIO NA PODWORKO, SPRZEDAJA NA ULICACH | NA TARGOWISKACH. OczYwiScIE
w POLSCE SA RYBY W SUPERMARKETACH, ALE NIE TAKIE SAME.

MYSLAC O PRZEPISIE, KTORYM CHCIALABYM SIE PODZIELIC, POSTANOWILAM SKUPIC SIE NA ,BITOCZKACH IZ TIULECCZKI-
KI", CZYLI PO POLSKU ,BITKACH Z TIULKI LUB KILKI". JEST TO DANIE NIEPOROWNYWALNE POD KAZDYM WZGLEDEM: PO PIERWSZE
JEST BARDZO SMACZNE, PO DRUGIE BARDZO POZYWNE, A PO TRZECIE — TANIE. W ODESSIE, ZEBY KUPIC TE RYBE, TRZEBA WYJSC
Z DOMU OKOtO OSMEJ RANO. SWIEZA TIULKA WYPRZEDAWANA JEST SZYBKO | NAJCZESCIEJ STOI PO NIA KOLEJKA. OKoto
11 GODZINY NIE MOZNA JUZ DOSTAC DOBREJ RYBY. ABSOLUTNIE NIE MA SENSU KUPOWAC DUZEJ ILOSCI RYB — JUTRO BEDA
SWIEZE, A NAJSMACZNIEJSZE BITOCZKI ROBI SIE ZE SWIEZYCH RYB.

NIESTETY NIE UDAtO MI SIE W LUBLINIE PRZYGOTOWAC TEGO ULUBIONEGO DANIA W JEGO KLASYCZNEJ ODESKIEJ
WERSJI. MUSIALEM ISC NA KOMPROMISY | EKSPERYMENTOWAC.



BITOGZRT Z TIULEGZRI

SKELADNIKI:

1 KG SWIEZYCH TIULEK (ZASTAPIONA INNA
RYBA MORSKA)

2 JAJKA

3 STOEOWE £YZKI MAKI

KOPER

ZIELONA CEBULA (ZASTAPIONA DROBNO
POSIEKANA ZWYKEA CEBULA)

SOL | PEPRZ DO SMAKU

PRZYGOTOWANIE:

Oczysci¢ | uMYE RYBY. DODAC JAJKA, KOPEREK, CEBULE,
MAKE, SOL, PRZYPRAWY DO SMAKU. RYBE W CIESCIE PRZELOZYC tYZ-
KA NA ROZGRZANA PATELNIE | SMAZYC Z OBU STRON NA ZtOTY KOLOR.

OCzYWISCIE Z PRZYJEMNOSCIA JEDLISMY ALTERNATYWNE
RYBNE ,BITOCZKI", ALE MUSZE POWIEDZIEC, ZE NIC NIE ZASTAPI ORY-
GINALNYCH ,BITOCZEK Z TIULECZKI". NA PEWNO BEDZIE TO PIERWSZE
DANIE, KTORE UGOTUJE PO POWROCIE DO ODESSY! SMACZNEGO!




ELENA VOTCHENKO

OLSKI SERNIK JEST MOIM ULUBIONYM DESEREM Z PoLsKI, JESZCZE z KRAKOWA! JEDNAK
NIESTETY JEST ON BARDZO KALORYCZNY | StODKI. MIMO TO ZMODYFIKOWALAM TEN PRZEPIS DO TAKIEJ
POSTACI, ZEBY BYL TO DESER PONADCZASOWY:
- BAZA, POMYSL | INSPIRACJA Z PoLskI,
- TROSZKE WLOSKIEGO SMAKU, SERCA | ZMYS£OWOSCI,
- £YZECZKA FRANCUSKIEJ SURFUJACEJ CZULOSCI,
- REALIZACJA ROSYJSKA.



SERNIR RRAROWSHI 7 MASCARPONE

SKLADNIKI:

1 KG TWAROGU NA SERNIK

250 G SERKA MASCARPONE

3 JAIKA

2 £Y7KI PEENOZIARNISTEJ MAKI

8 G BRAZOWEGO CUKRU (4 SASZETKI 7
/8K :) )

1 PACZKA CUKRU WANILIOWEGO
HERBATNIKI (WEDUG GUSTU)

PRZYGOTOWANIE:

NAJPIERW PRZYGOTOWOWAC MASE SERNIKOWA: ZMIKSOWAC
JAJKA Z CUKREM, POTEM DODAWAC STOPNIOWO CALY TWAROG, SEREK
MASCARPONE | 2 £tYZKI MAKI, WSZYSTKO DOKLADNIE WYMIESZAC.

NA DNIE FORMY DO PIECZENIA UtOZYC JEDNA WARSTWE
HERBATNIKOW (MoiNA PRZYGOTOWAC PYSZNY SERNIK TAKZE BEZ
CIASTECZEK). NA GORE WYLOZYC MASE SERNIKOWA.

Piec okoto 1 copziINy w TEMPERATURZE 160-170 C po
ZtOTEJ SKORKI.

ZYCZE PYSZNEGO | ZDROWEGO DESERU!
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GRUZJA, DUSTETI

EJ WYSOKOSC CHINKALI TO PRZEPYSZNA, TRADYCYJNA POTRAWA NA WSZYSTKIE CZTERY PORY ROKU W

MTIULETI (KRAJ W POENOCNO-WSCHODNIEJ GRUZJI, GDZIE MIESZKAM Z RODZINA). CHINKALI BYtO KIEDY$ PROSTYM
POZYWIENIEM PASTERZY W GORACH | NIE WYMAGA ZADNYCH WYJATKOWYCH UMIEJETNOSCI. ALE W NASZYM DOMU
ZAZWYCZAJ GOTUJE JE MOJA MATKA | JA TYLKO POMAGAM. CHCE PODKRESLIC, ZE WE WROCLAWIU DLA PROJEKTU
KIRKLANDA 2020-2021 PO RAZ PIERWSZY UGOTOWALAM TO DANIE SAMODZIELNIE.

PRZYGOTOWUJE SIE JE Z CIASTA, SUROWEGO MIESA Z DODATKIEM CEBULI, NATKI PIETRUSZKI ORAZ BULIONU,
KTORY MA DECYDYJACY WPLYW NA CHARAKTER TEGO GRUZINSKIEGO PRZYSMAKU. BULION ,WMASOWANY" W MIESO POD-
CZAS GOTOWANIA UWALNIA SIE Z NIEGO | W REZULTACIE OTRZYMUJEMY SAKIEWKE Z CIASTA WYPELNIONA ROSOLEM ORAZ
MIESNYM KLOPSEM.

O ILE PRZYGOTOWANIE CHINKALI NIE WYMAGA JAKICHS SZCZEGOLNYCH UMIEJETNOSCI, O TYLE NIEZBEDNA JEST WIEDZA
O TYM, JAK SPOZYWAC JE WE WEASCIWY SPOSOB. DO CHINKALI NIE PODAJEMY SZTUCCOW, PONIEWAZ KROJENIE PIEROZKOW
SPRAWI, ZE CALY BULION WYPLYNIE NA TALERZ. NALEZY CHWYCIC JE W PALCE (TRZYMAJAC ZA MIEJSCE ZLEPIENIA), WGRYZ SIE
W NIEGO, WYPIC CALY ZNAJDUJACY SIE W NIM PLYN, A NASTEPNIE SKONSUMOWAC RESZTE. TYLKO TYM SPOSOBEM POZNACIE
PRAWDZIWY SMAK CHINKALI | SKONSUMUJECIE GO W SPOSOB, W JAKI JADAJA JE PRAWDZIWI GRUZINI



SKLADNIKI:

CiastO

450 G MAKI PSZENNEJ TYP 450
190 G clEPeEs wopy (oK, 70-80
STOPNI)

1 7OLTKO

1/2 vYZECZKI SOL

FARsz

500 G SWIEZO ZMIELONEJ WOEOWI-
NY LUB BARANINY

1 DUZA CEBULA

PECZEK NATKI PIETRUSZK

250 ML BULIONU

SOL | PIEPRZ

PRZYGOTOWANIE:

MIESO tACZYMY Z DROBNO POSIEKANA NATKA, STARTA NA
TARCE CEBULA ORAZ BULIONEM. CAtOS¢ INTENSYWNIE MIESZAMY
PRZEZ OKOtO 3-4 MINUTY, DO CZASU AZ MIESO WCHLONIE CALY BU-
LION. NA KONIEC DODAJEMY SOL | PIEPRZ (JESLI BULION BYt SONY,
TO NALEZY OGRANICZYC ILOSC sou).

Z PODANYCH SKEADNIKOW ZAGNIATAMY CIASTO (BEDZIE DOSC
TWARDE) | NASTEPNIE WALKUJEMY JE W TAKI SAM SPOSOB, JAK NA PIE-
ROGI (NIEZBYT GRUBO, ALE I NIE ZA CIENKO). Z CIASTA WYKRAWAMY
KOtA O SREDNICY OK. 12 CM | NA $RODEK KAZDEGO Z NICH NAKLADA-
MY LYZKE FARSZU. SKLEJAJAC CIASTO DOOKOLA, FORMUJEMY SAKIEW-
KE MOCNO ZACISKAJAC tACZENIE.

PIEROZKI WRZUCAMY NA OSOLONY WRZATEK | GOTUJEMY
PRZEZ OKOtO 10 MINUT OD CZASU DO CZASU DELIKATNIE JE MIESZA-
JAC. UGOTOWANE PIEROZKI WYJMUJEMY £YZKA CEDZAKOWA | WYKLA-
DAMY NA TALERZ (PRZY ODCEDZANIU NALEZY SIE Z NIM OBCHODZIC
BARDZO DELIKATNIE, BY NIE POPEKALY | NIE WYPLYNAL



CHINKALI MOZNA ROBIC Z MIESZANKA
GRZYBOW ALBO ZIEMNIAKOW, ALBO SO,
ALBO ORZECHOW WEOSKICH | CZOSNKU,

W GORACH UWIELBIAJA TEZ CHINKALI

7 TWAROGIEM. JESLI NIE LUBIMY MIESA,
MOZEMY WYBRAC, CO CHCEMY WHOZYC

DO SRODKA,
SMACZNEGO )

Z NICH BULION.) PoDAJEMY OPROSZONE SWIEZO MIELONYM PIEPRZEM.




AIGANM RADYSHEVA

O PRZYBYCIU DO WARSZAWY PO SESJI INAUGURACYINEJ, KTORA ODBYWALISMY W NAJPIEK-
NIEJSZYM KRAKOWIE, TROCHE TESKNILAM ZA MOSKWA | DOMEM. ZEBY STWORZYC PRZYTULNA ATMOSFERE
W AKADEMIKU, POSTANOWItAM ROZPOCZAC ROZWOJ UMIEJETNOSCI KULINARNYCH, BO WIEM, ZE SMACZNE
DANIA CZASAMI KOJARZA SIE Z DOMEM. NA SZCZESCIE W AKADEMIKU MAMY PIEKARNIK, WIEC ZDECYDOWA-
EAM SIE NA PRZYGOTOWANIE PIECZONYCH JABLEK.
TO DANIE JEST DLA MNIE WYJATKOWE, BO ZAWSZE, KIEDY JE PIEKE, ZAPRASZAM SWOJA KOLEZANKE
(MOJA BRATNIA DUSZE) LEILE SALIMOWA NA KOLACJE, W TRAKCIE KTOREJ BARDZO DEUGO ROZMAWIAMY,
SMIEJEMY SIE, OMAWIAMY PLANY NA PRZYSZtO$C. PEWNEGO RAZU LEILA POWIEDZIALA MI W ZARTACH:
,DZIEKI TYM JABtKOM POKOCHAtAM CIE".
ZALETA TEGO DANIA JEST TO, ZE BARDZO SZYBKO MOZNA JE PRZYGOTOWAC, A POZA TYM JEST

NISKOKALORYCZNE [



JABERA PIEGZONE

SKLADNIKI:

O JABLEK

200 G TwWAROGU

1 EYZECZKA CYNAMONU

2 EYZECZKI WIORKOW KOKOSOWYCH
1 HYZECZKA MIODU

POL BANANA

Do DEKORACII
TRUSKAWKI

BOROWKI AMERYKANSKIE
ORZECHY WEOSKIE

PRZYGOTOWANIE:

PIEKARNIK ROZGRZAC DO 180 STOPNI. JABLKA UMYC,
0SUSZYC, ODCIAC WIERZCHY NA WYSOKOSCI OKOtO 2 CM, WYKRO-
IC GNIAZDA NASIENNE. TWAROG UTRZEC Z MIODEM, CYNAMONEM,
ANANEM | WIORKAMI KOKOSOWYMI. WYDRAZONE JABEKA NAPEENIC
MASA, UtOZYC JE NA WYSCIELONEJ PAPIEREM DO PIECZENIA BLASZE
| WSTAWIC DO PIEKARNIKA NA oKoto 20-25 MmiN.

PobAWAC RAZEM Z  TRUSKAWKAMI,  BOROWKAMI
AMERYKANSKIMI | ORZECHAMI WEOSKIMI.

SMACZNEGO | CIEKAWYCH POGAWEDEK PODCZAS KOLACJI!




[MIYITIAY OLSYINW
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AMSA TO JEDNA Z ULUBIONYCH TRADYCYIJNYCH POTRAW W AzJi SRODKOWEJ | PotupNio-
wo-WSsCHODNIEJ. TO DOBRY POWOD, ABY ZEBRAC PRZY STOLE CAtA RODZINE. W MOJEJ RODZINIE GO-
TUJEMY SAMSE PRAWIE W KAZDY WEEKEND | PRZY SPECJALNYCH OKAZJACH, TAKICH JAK URODZINY CZY
SWIETA. ZADNE SWIETO NIE MOZE BYC OBCHODZONE BEZ TEJ POTRAWY. NIE TYLKO W MOJEJ RODZINIE, ALE
NA WSZYSTKIE SPECJALNE OKAZJE W UZBEKISTANIE NIE MOZNA ZAPOMNIEC O TYM WYJATKOWYM, PYSZ-
NYM DANIU. W NASZEJ RODZINNEJ RECEPTURZE JEST JEDEN SEKRET. CIASTO PRZYGOTOWUJEMY WEDLUG
PRZEPISU MAMY.

ODKAD PRZYJECHALEM DO POLSKI, GOTUJE SAMSE PO RAZ CZWARTY. LUBIE CZESTOWAC MOICH
KOLEGOW TRADYCYJNA UZBECKA KUCHNIA, A ZWEASZCZA SAMSA. WSZYSCY MOWIA, ZE JEST PYSZNA.
KILKU KOLEGOW POPROSItO O PRZEPIS PO SPROBOWANIU. OTO MOJ PRZEPIS NA 12 KAWALKOW SAMSY



SKELADNIKI:

CiasTO

MakA - 400 G

OLEJ SFONECZNIKOWY — HO-/0 ML
WODA PRZEGOTOWANA (0K, 90 STOPNI) -
150-200 ML

soL - 11,5 vyzECZK

FARsz

WOrOWINA MIELONA - 300 GR
1DUZY ZIEMNIAK LUB 2 MAFE
2 DUZE CEBULA

SOL - DO SMAKU

DEKORACJA
1 JAKO
CZARNUSZKA LUB MIELONY CZARNY PIEPRZ

PRZYGOTOWANIE:

ZAGNIESC CIASTO ZE SKEADNIKOW PODANYCH POWYZEJ.
PRZYKRYC JE, ABY ODPOCZELO LUB ZAWINAC W FOLIE SPOZYWCZA
NA 20-30 MINUT. OBRAC | POKROIC ZIEMNIAKI ORAZ CEBULE W $RED-
NIA LUB MAtA KOSTKE (CEBULA POWINNA BYC DROBNO POSIEKANA).
Do POKROJONYCH ZIEMNIAKOW | CEBULI DODAC MIELONA WOLOWI-
NE | SOL, WYMIESZAC. NADZIENIE JEST GOTOWE. CIASTO PODZIELIC
NA 12 CZESCI | ROZWALKOWAC KAZDY KAWALEK. NA PRZYGOTOWA-
NY KAWALEK CIASTA NALOZYC NADZIENIE | SKLEIC PALCAMI BRZEGI.
SAMSY MOGA MIEC ROZNY KSZTALT — TROJKATNY LUB OKRAGLY
ITP. WSZYSTKIE PRZYGOTOWANE SAMSY ULOZYC NA BLASZ-
CE DO PIECZENIA. RozGRzZAC PIEKARNIK DO 180 stopni. WBIC
JAJKO DO KUBKA | ROZBELTAC JE WIDELCEM. POSMAROWAC JAJKIEM
SAMSY | POSYPAC JE CZARNUSZKA (MoiNA TAKZE UZYC CZARNEGO
MIELONIEGO PIEPRZU). WSTAWIE DO PIEKARNIKA NA 30-40 MINUT.



IFVITIAY OLSYIN
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OZBASZ TO TRADYCYJNE DANIE AZERSKIE, PRZYGOTOWYWANE Z WOLOWINY LUB
KURCZAKA. BOZBASZ OZNACZA ,SZARA GLOWE', CHOCIAZ NIE JEST W KOLORZE SZARYM. W MIESCIE
GANDZA | OKOLICACH NAZYWA SIE TO DANIE ,BOZARTMA". MOZNA JE JESC O KAZDEJ PORZE ROKU.
PONIEWAZ DANIA MIESNE SA WAZNA CZESCIA KUCHNI AZERSKIEJ, BOZBASH JEST LUBIANY PRZEZ WSZYST-
KICH MIESZKANCOW  AZERBEJDZANU. W WIEKSZOSCI PRZYPADKOW LUDZIE PRZYGOTOWUJA GO Z
WOLOWINY, JEDNAK JA LUBIE OBIE WERSJE.

WE WROCLAWIU NIE BYLO TRUDNO ZNALEZC SKtADNIKI. MOIM ZDANIEM SMAKUJE DOBRZE | DLATE-
GO CHCIALBYM PODZIELIC SIE Z WAMI TYM PRZEPISEM



SKELADNIKI:

PIFRS 7 KURCZAKA

ZIEMNIAKI

CEBULA

KONCENTRAT POMIDOROWY
PRZYPRAWY: SOL, StODKA PAPRYKA |
KURKUMA

NATKA PIETRUSZKI

PRZYGOTOWANIE:

NA PATELNIE WLAC OLEJ | WEOZYC WSZYSTKIE SKLADNIKI
OPROCZ PIETRUSZKI. NASTEPNIE DOLAC 1,5 szKLANKI wobpy. Dusi¢
NA MALYM OGNIU PRZEZ 30 MINUT. Po 30 MINUTACH JEST GOTO-
WY DO PODANIA. DODAC POSIEKANA PIETRUSZKE, KTORA DODA SMA-
kUu. Do BOZBASZU MOZNA PRZYGOTOWAC NAPOJ AYRAN. AYRAN

JEST BARDZOT tATWY DO WYKONANIA Z GRECKIEGO JOGURTU, WODY
| ODROBINY SOLI. PO PROSTU TRZEBA WSZYSTKO WYMIESZAC
I CIESZYC SIE SWIEZYM NAPOJEM.

Nus oLsuN! SMACZNEGO!
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VGENY CHICHVARKIN POWIEDZIAL: ,SA NAWET LUDZIE, KTORZY PRZYRZADZAJA OLIVIERA Z
JABEKAML." JESTESMY TYMI LUDZMI! NASZYM ZDANIEM BEZ SOCZYSTEGO JABLKA NIE BEDZIE IDEALNEGO
OLIVIERA, CO OZNACZA, ZE NIE BEDZIE POTRAWY, KTORA Z PEWNOSCIA DLA WSZYSTKICH JEST NIEZBEDNA.
To zZNACZY, ZE DOBRY NASTROJ, A NAWET NowY Rok MOZE NIE NADEJSCE! TAK MYSLAL SASZA, KIEDY PO
RAZ PIERWSZY W ZYCIU PRZYGOTOWAL TE SALATKE. OKAZALO SIE, ZE BARDZO WAZNE BYLO, ABY WYBRAC
WYSOKIEJ JAKOSCI SKLADNIKI | POKROIC JE W ROWNA MALA KOSTKE. JEST TO PROCES NIEMAL MEDYTACYJ-
NY, POMAGA UWOLNIC SIE OD LEKOW | NIEPOKOJOW | NAPEENIC SIE TWORCZA ENERGIA. DODAWALISMY DO
PRZEPISU TE PRODUKTY, KTORE KOCHAMY, A NIE DAWALISMY TEGO, CZEGO NIE LUBIMY. ZA KAZDYM RAZEM
POWSTAWALA O WIELE SMACZNIEJSZA SAtATKA. OD TEGO CZASU STALA SIE ONA NASZYM DANIEM POPISO-
WYM, KTORE KOJARZY SIE Z DOMOWYM KOMFORTEM | PRZYPOMINA NAM CALA NASZA RODZINE



SKLADNIKI:

3 ZIEMNIAKI SREDNIEJ WIELKOSCI
4-5 Jn0A

350 G WEDZONEJ KIEEBASY
5-0 0OGORKOW KISZONYCH

1 MAEA CEBULA

1 SOCZYSTE JABEKO

MAJONEZ (NAJLEP\EJ DOMOWY) ZE
SMIETANA W ROWNYCH PROPOR-
CJACH PO 250 &

sOL

CZARNY PIEPRZ MIELONY

!
4

.

PRZYGOTOWANIE:

WCZESNIE) UGOTOWAC ZIEMNIAKI | JAJKA, OSTUDZIC.
WSZYSTKO POKROIC W BARDZO MALA | BARDZO ROWNA KOSTKE,
WYMIESZAC, DOPRAWIC MAJONEZEM | SMIETANA, DODAC SOL | PIEPRZ
DO SMAKU. DODATEK NOWOROCZNY: DODAC ZIELONY GROSZEK
Z PUSZKI ZAKUPIONY 31 GRUDNIA!

ZYCZYMY KIRKLANDYSTOM | KIRKLANDYSTKOM, ABY W
NASZYM ZYCIU ZAWSZE BYtO MIEJSCE NA $WIETO!



UATERYNA BORYSIUR

URRAINA, RIJOW

A UKRAINIE JEST DOJSC POPULARNA POTRAWA — SALATKA Z WARZYW GOTOWANYCH
W MUNDURKACH | KISZONYCH OGORKOW Z DODATKIEM MALEJ ILOSCI PACHNACEGO OLEJU StONECZNIKO-
WEGO (EXTRA VIRGIN), KTORA NAZYWAMY WINEGRET. TE SALATKE SPOZYWA SIE NA ZIMNO | JEST PYSZNA
Z CHLEBEM RAZOWYM. MOJA MAMA CZESTO PRZYRZADZA TE POTRAWE W DOMU, SZCZEGOLNIE W OKRESIE
POSTU BO JEST PROSTA, SZYBKA W PRZYGOTOWANIU, BARDZO POZYWNA | SMACZNA! ONA ZAWSZE ROBI
DUZA MISKE SALATKI | MYSLI ZE WYSTARCZY JEJ NA 3 DNI, ALE JEST TAK SMACZNA, ZE ZNIKA PO JEDNYM
DNIU, CHOCIAZ PODOBNIE JAK BARSZCZ, WINEGRET NA DRUGI DZIEN JEST JESZCZE LEPSZY!

DLA STUDENTOW WINEGRET MOZE OKAZAC SIE KLOPOTLIWYM DANIEM: TRZEBA UGOTOWAC
WARZYWA, POTEM OBRAC JE, POKROIC W KOSTKE — ZAJMUJE TO DUZO CZASU, SZCZEGOLNIE JEZELI W
AKADEMIKU KUCHNIA JEST GDZIES DALEKO NA KORYTARZU. KIEDY STUDIOWALAM NA UNIWERSYTECIE W
KiJOWIE, ROWNIEZ MIESZKALAM W AKADEMIKU | SPROBOWALAM NIECO ZMIENIC SPOSOB PRZYGOTOWANIA
TEJ POTRAWY TAK, ZEBY BYtO TO MOZLIWE DO WYKONANIA DLA KAZDEGO STUDENTA



WINEGRET PO STUDENGRU

SKELADNIKI:

1 SREDNI BURAK

1 SREDNIA CEBULA

1 SREDNIA MARCHEWKA

2-3 ZIEMNIAK|

15 PUSZKI GROSZKU LUB FASOLKI
V4 PAPRYK|

ZIOEA, SOL, PIEPRZ

TROCHE OLFJU StONECZNIKOWEGO
DO SMAZENIA

PRZYGOTOWANIE:

NAJPIERW OBRAC SUROWE WARZYWA | POKROIC W KOSTKE
LUB PASKI (JA KROJE W PASKI). PIERWSZA WRZUCIE NA ROZGRZA-
NY OLEJ CEBULE, A JAK BEDZIE ZtOTEGO KOLORU, DODAC DO NIEJ
BURAKA (BO JEGO GOTOWANIE JEST NAJDEUZSZE) | KILKA MINUT SMA-
ZY¢. POTEM PODLAC WARZYWA WODA | DUSIC JESZCZE OKOtO 5-7
MINUT. NASTEPNIE DODAC MARCHEW | ROWNIEZ KILKA MINUT SMAZYC
| ZNOWU DUSIC WSZYSTKIE WARZYWA OKOtO 5 MINUT. DoDAC ZIEM-
NIAKI | PAPRYKE, DUSIC OKoto 10 MINUT. NA KONIEC WRZUCIC NA
PATELNIE GROSZEK LUB FASOLKE, DOPRAWIC SOLA, ZIOtAMI, PIEPRZEM
| JESZCZE KILKA MINUT DUSIC WSZYSTKO RAZEM.

WINEGRET PO STUDENCKU MOZNA PODAWAC NA CIEPLO LUB
NA ZIMNO.

41




JOANNA JANAS ORAZ GRUPA POZNANSKA

MAK TEGO CUDOWNEGO PIERNIKA POZNALISMY PODCZAS $WIAT BoZEGO NARODZENIA, KIE-
DY PANI JOANNA UPIEKEA GO DLA NAS. PANI JOANNA PIECZE TO CIASTO OD 5 LAT. JEST TO PRZEPIS OD
KOLEZANKI JEJ MAMY. JESTESMY WDZIECZNI ZA INSPIRACJE![



PIERNIE POZNANSHI

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

12 KOSTKI MARGARYNY MARGARYNE, OLIWE, CUKIER, MIOD, 1 SZKLANKE MAKI,

4 V7K OLIWY KAKAO ORAZ PRZYPRAWE DO PIERNIKOW ZAGOTOWAC, MIESZAJAC.

1 SZKLANKA CUKRU Po PRZESTYGNIECIU MASY DODAC DO NIEJ MLEKO LUB SMIETANE,

1 SZKLANKA MIODU JESZCZE 2 SZKLANKI MAKI, 3 ZOtTKA, tYZECZKE SODY OCZYSZCZO-

3 SZKLANKI MAKI NEJ ORAZ tYZECZKE PROSZKU DO PIECZENIA.
2 CZUBATE £YZKI KAKAO NA KONIEC DODAC PIANE Z 3 BIALEK | BAKALIE.
PRZYPRAWA DO PIERNIKOW CIASTO GOTOWE. SMACZNEGO!

1 SZKLANKA MLEKA LUB KWASNEJ
SMIETANY
3 JAJA
1 PEENA EYZECZKA SODY OCZYSZ-
CZONEJ

T EYZECZKA PROSZKU DO PIECZENIA
BAKALIE
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ESTEM Z ZACHODNIEJ UKRAINY, MIANOWICIE Z MALOWNICZEGO TARNOPOLA, KTORY JEST
SEYNNY Z KULTYWOWANIA WIELU DAWNYCH TRADYCJI. PRAWDZIWYM WEHIKULEM CZASU JEST DLA MNIE
SOS GRZYBOWY, BO KIEDY GO GOTUJE WRACAM DO SWOJEGO DZIECINSTWA. PRZYPOMINAM SOBIE
PRZYGOTOWANIA MOJEJ RODZINY DO WIGILII. DZIADEK PRZYNOSIt | KtADt SEOME NA PODLODZE, ABY ROK
BYL UDANY. MOJA PRABABCIA ANASTAZJA, KTORA JUZ NIE ZYJE, SMAZYtA CZESTO MAKE NA PATELNI.
Z AWSZE INTERESOWALAM SIE PRZYGOTOWYWANIEM ROZNYCH RODZINNYCH POTRAW. BABCIA WYJMOWALA
GRZYBY, KTORE JA | MOJA SIOSTRA ZBIERALYSMY LATEM W LESIE NIEDALEKO NASZEJ WIOSKI | GOTOWALA Z
NICH SOS GRZYBOWY. CO CIEKAWE, TO DANIE BYtO PRZYRZADZANE W MOJEJ RODZINIE TYLKO RAZ W ROKU.
WIECZOREM CAtA RODZINA MODLILA SIE | SIADALA PRZY STOLE WIGILIINYM. NA STOLE BYtO DWANASCIE
POTRAW, A SWIECA PLONELA JAKO SYMBOL WIARY, SWIATELA | NADZIEL
CZUJE SIE SZCZESLIWA, KIEDY GOTUJE TO DANIE. SOS GRZYBOWY NIE TYLKO ROZGRZEWA SERCE,
ALE TAKZE ZACHWYCA WSZYSTKICH NIECODZIENNYM SMAKIEM, TAKZE WEGETARIAN



SKELADNIKI:

250 G SUSZONYCH BOROWIKOW
1 CEBULA

2 EYZKI MAKI

OLEJ SEONECZNIKOWY
PRZYPRAWY

PRZYGOTOWANIE:

SUSZONE GRZYBY NAMOCZYC PRZEZ NOC, RANO ODCEDZIC
WODE | POKROIC. WLAC ZIMNA WODE DO GARNKA, DODAC GRZYBY
| GOTOWAC GODZINE. NA SUCHEJ PATELNI USMAZYC 2 tYZKI MAKI
DO JASNOBRAZOWEGO KOLORU. NASTEPNIE GRZYBY WRZUCIC NA
PATELNIE, WYMIESZAC | SMAZYC 5 MINUT NA MALYM OGNIU,
DOPRAWIC PRZYPRAWAMI. PODCZAS SERWOWANIA POSYPAC ZIELENI-
NA | DODAC tYZKE CEBULI SMAZONEJ NA OLIWIE.



“SOLOMITA RRYWENRO
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OtABKI W MOJEJ RODZINIE TO TRADYCYJNA POTRAWA NA WIGILIE, KTORA NA UKRAINIE
JEST OBCHODZONA 6 STYCZNIA. ZAZWYCZAJ GOTUJE JE MOJA MATKA, JA TYLKO POMAGAM. BEDAC NA
PROGRAMIE LANE'A KIRKLANDA W WARSZAWIE, PO RAZ PIERWSZY UGOTOWALAM TO DANIE CALKIEM SA-
MODZIELNIE.

OGOLNIE RZECZ BIORAC, GOTOWANIE GOLABKOW NIE JEST TRUDNE, ALE TRWA BARDZO DtUGO.
TRZEBA WSZYSTKO ZAPLANOWAC. MUSIALAM WIEC KUPIC PRODUKTY 22 GRUDNIA, 23. UGOTOWAC RYZ |
NAMOCZYC KAPUSTE. 24. ZAWIJALAM RYZ W KAPUSTE | ZAPIEKALAM GOtABKI, ZEBY, KIEDY PO POLUDNIU
PRZYJDA GOSCIE, BYLY GOTOWE. TEGO WIECZORU PRZY STOLE BYLO NAS SZESCIORO: CZWORO Z UKRAINY,
LEiLA Z KIRGISTANU | ANYA Z RosJI. TAK, PRZY UKRAINSKICH GOtABKACH, ZAPALONYCH $SWIECACH, TO-
CZAC MILE ROZMOWY, SPEDZILISMY WIGILIE 2020 ROKU W MIESZKANIU NA IX PIETRZE NA WARSZAWSKICH
BIELANACH



SWIATECZNE GOLABK]

SKELADNIKI:

1 GEOWKA BIALEJ KAPUSTY
200 G ryZU

1 CEBULA

2 MARCHEWK|

SOS POMIDOROWY

100 G sZPINAKU
PRZYPRAWY

PRZYGOTOWANIE:

NA POCZATKU NALEZY UGOTOWAC RYZ (NIE NA 100 %, ALE
NA POL MIEKKO). POTEM WYMIESZAC GO Z DUSZONYMI WARZYWAMI
- CEBULA | MARCHEWKA Z PRZYPRAWAMI. NASTEPNIE RYZ ZAWIAC W
LISCIE KAPUSTY, KTORA PRZEDTEM TRZEBA NAMOCZYC WE WRZATKU.
SZPINAK PODDUSIC W SOSIE | WYLAC NA ZAWINIETE GOtABKI ULOZONE
W FORMIE. WSTAWIC DANIE DO PIEKARNIKA | PIEC 2,5 GODzZINY W
TEMPERATURZE 150 STOPNI.
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RADYCYJNA KUCHNIA UKRAINSKA JEST TAK BOGATA, ZE OPROCZ ,MILIONA" WERSJI PIEROGOW, MAMY TAKZE
PYSZNY BARSZCZ, GOLABKI, KUTIE, SERNIKI, GALUSZKI, KULISZ, BOGRACZ | JESZCZE WIELE INNYCH POTRAW. W MOJEJ RODZINIE
ISTNIEJE TRADYCJA PRZYGOTOWANIA OKRESLONYCH POTRAW NA SWIETA, TAKIE JAK WIGILIA czy WIELKANOC. NA co DZIEN
RACZEJ GOTUJEMY ROZNE ZUPY, SALATKI, ITP. SZYBKIE TEMPO ZYCIA TEZ, W DUZEJ MIERZE, ZMIENIA NASZE PREFERENCJE
ZYWNOSCIOWE. ZOSTAJA JEDNAK PEWNE WEASCIWE DLA KAZDEGO Z NAS TRADYCJE CZY ULUBIONE DANIA, KTORE NA PEWNO
MUSZA BYC NA STOLE CODZIENNIE. KAZDY Z NAS MA SWOJE SKOJARZENIA DOTYCZACE PIEKNYCH PORANKOW. MItO JEST
OBUDZIC SIE NAD MORZEM | NAPIC SIE DOBREJ WLOSKIEJ KAWY, CZY POJSC RANO NA SPACER DO PARKU ALBO ZACZAC DZIEN
OD MEDYTACJI LUB DOBREJ MUZYKI. MOJE ULUBIONE PORANKI ZACZYNAJA SIE OD KAWY | KILKU MINUT MEDYTACJI. W DOMU
ZAWSZE GOTOWALAM NA $SNIADANIE OWSIANKE. JEST TO JUZ DLA MNIE PORANNY RYTUAL, BEZ KTOREGO DZIEN SIE NIE ZACZNIE
w PEtNI. W POLSCE PODCZAS POBYTU NA PROGRAMIE KIRKLANDA, MOJ PRZEPIS NA DOBRY PORANEK SIE NIE ZMIENIL — PIJE
KAWE | GOTUJE PYSZNA OWSIANKE Z OWOCAMI. JEZELI WASZ CZAS Z RANA JEST NIECO OGRANICZONY, TO PROPONUJE IDEALNY
PRZEPIS NA SMACZNE $NIADANIE.

CzAs PRZYGOTOWANIA 10 MIN



SKLADNIKI:

POE SZKLANKI PEATKOW OWSIANYCH
1 SZKLANKA MLEKA

2 £YZKI SYROPU KLONOWEGO

H-6 ORZECHOW WEOSKICH

12 BANANA

KILKA NASION GRANATU

KILKA WINOGRON

PRZYGOTOWANIE:

PLATKI PRZESYPAC DO GARNKA | ZALAC MLEKIEM. GOTOWAC
OKOtO 6 MINUT NA MALYM OGNIU. ZDJAC Z OGNIA | DODAC SYROP
KLONOWY. WYMIESZAC. OWSIANKE PRZELOZYC DO MISECZKI, DODAC
OWOCE | ORZECHY.
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CZASIE LOCKDOWNU MUSIALYSMY Z DZIEWCZYNAMI JAKOS POPRAWIAC SOBIE HUMOR, A
PONIEWAZ ROZRYWEK W MIESCIE NIE BYtO DUZO, A ZIMNA POGODA NIE ZACHECAtA DO PRZYJEMNYCH
SPACEROW, CZESCIA NASZEJ WEEKENDOWEJ RUTYNY STALO SIE PICIE KAWY CZY KAKAO Z JAKIMIS SMAKO-
EYKAMI WEASNEGO WYROBU. NIESTETY WIEKSZOSCI Z TYCH PYSZNOSCI NIE PROBOWALAM, PONIEWAZ JUZ
OD KILKU LAT JESTEM WEGANKA | STARAM SIE JESC ZDROWO, TO ZNACZY BEZ CUKRU, TLUSZCZU RAFINOWA-
NEGO ITP. MOJE StODYCZE WIEC NIE SA ZBYT TRUDNE W PRZYGOTOWANIU: POKROJONE OWOCE, GORZKA
CZEKOLADA, DAKTYLE, CZASAMI KUPUJE SOBIE TEZ ROZNE WEGANSKIE CIASTA, ALE CORAZ RZADZIEJ MAM
NA NIE OCHOTE.
NA WALENTYNKI DZIEWCZYNY ZAPROPONOWALY, ZEBY UPIEC CO$ W KSZTALCIE SERDUSZEK, | CHO-
CIAZ ZA WYPIEKAMI NIE PRZEPADAM, POSTANOWILAM ZROBIC COS WEGANSKIEGO, BO ZAPOWIADALA SIE
FAJNA ZABAWA. A PONIEWAZ POPRZEDNIO ROZMAWIALYSMY O PIERNIKACH, SPROBOWALAM POSZUKAC
PORZADNEGO PRZEPISU NA WEGANSKIE PIERNIKI. | ZNALAZEAM. WYSzty SUPER! ZAPRASZAM WIEC DO
SPROBOWANIA, BO TO CIASTO JEST PROSTE | ZDROWE



SKELADNIKI:

250 G MAKI GRYCZANEJ

1 JABEKO

200 G DAKTYL

1 DUZY DOJRZALY BANAN

15 ¥YZECZKI SODY

50 G KAROBU LUB KAKAO

2 £YZECZKI MIESZANKI PRZYPRAW
DO PIERNIKOW

PRZYGOTOWANIE:

WCZESNIE) NAMOCZYC DAKTYLE NA MINIMUM 2 GODZI-
NY (ZALEZY TEZ JAKIE DAKTYLE - POWINNY BYC BARDZO MIEKKIE).
OSOBNO ZETRZEC BANANA NA TARCE | WYMIESZAC GO Z KAROBEM
(LUB KAKAO), SODA | MIESZANKA PRZYPRAW (POWSTANIE KASZA).
ZETRZEC TEZ JABEKA NA DUZEJ TARCE | WYMIESZAC Z MASA BANA-
NowA. Do TEGO DODAC MAKE ORAZ DROBNO POKROJONE DAKTYLE,
DOBRZE WYMIESZAC, A NASTEPNIE ZAGNIESC CIASTO. PIEC W PIEKAR-
NIKU W TEMPERATURZE 150°C 20-30 MINUT. SMACZNEGO!
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RZEPIS NA PLACKI POWSTAt PRZEZ PRZYPADEK — W LODOWCE MIALAM OTWARTA PUSZKE
KUKURYDZY, NA KTORA BRAKOWALO MI JUZ POMYStU (PO MARATONIE Z KUKURYDZA W PUSZCZE DODAWA-
NA DO SALATEK, TORTILLI, PAELLI ITP.) ORAZ OTWARTA $MIETANE, KTOREJ KONCZYE SIE TERMIN WAZNOSCI.
ZEBY NIE ZMARNOWAC SKLADNIKOW, DODALAM MAKE, PRZYPRAWY | USMAZYtAM PLACUSZKI, KTORE SA
GENIALNE W SMAKU | SWEJ PROSTOCIE.

PLACKI PRZYGOTOWALAM TAKZE NA NASZ WSPOLNY KIRKLANDOWY WYJAZD DO POLESKIEGO PARKU
NARODOWEGO. ZE WZGLEDU NA UZYTE W NIM SKEADNIKI NADAJA SIE NIEMAL DLA WSZYSTKICH — NIE
ZAWIERAJA ZADNYCH POPULARNYCH ALERGENOW ORAZ PRODUKTOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO.
WszyscY MOWILI, ZE IM SMAKOWALY, MAM NADZIEJE, ZE NIE KLAMALI



SKLADNIKI:

500 G SLODKIEJ KUKURYDZY Z
pUszZK (0K, 15 PUSZKI)

Q0 G MAKI Z CIECIFRZYCY

200 G GESTEJ SMIETANY [u MNIE:
WEGAKISKA KOKOSOWA)

EYZKA PEATKOW DROZDZOWYCH
(SUSZONE DROZDZE NIEAKTYWNE —
ZDROWY ZAMIENNIK SERA ZOHTEGO )
100 ML wobY

PRZYPRAWY DO SMAKU (U MNIE:
SUSZONE POMIDORY Z CZOSNKIEM
ORAZ PIEPRZ KOLOROWY )

OLIWA DO SMAZENIA (2-3 £v7K)

PRZYGOTOWANIE:

WSZYSTKIE SKLADNIKI (OPROCZ WODY | OLIWY) WYMIESZAC
W MISCE. JESLI PO WYMIESZANIU MASA NIE BEDZIE MIALA ODPO-
WIEDNIEJ GESTOSCI (POWINNA WYGLADAC JAK NA ZDJECIU), DOLAC
ODPOWIEDNIA ILOSC WODY. MASE WYKEADAC tYZKA NA ROZGRZANA
PATELNIE (JEDNA LYZKA TO JEDEN PLACUSZEK). WAZNE, ZEBY MASA
NA PATELNI NIE BYtA ZA GRUBA — INACZEJ PLACKI SIE NIE USMAZA.
SMAZYC Z DWOCH STRON DO UZYSKANIA tADNEGO, ZARUMIENIONEGO
KOLORU. WARTO UZYC PATELNI DO SMAZENIA BEZTtUSZCZOWEGO —
WTEDY ZUZYJEMY NIEWIELE OLIWY — JEDYNIE DO NATLUSZCZENIA.

USMAZONE PLACUSZKI WYKLADAC NA RECZNIK PAPIEROWY,
ZEBY ODSACZYC EWENTUALNY TtUSZCZ. PLACUSZKI $WIETNIE SMAKU-
JA Z SOSEM CHRZANOWYM ALBO Z SOSEM TZATZIKI.



[HOR MOROZ

ROGRAM STYPENDIALNY LANE'A KIRKLANDA DAJE MOZLIWOSE ZAPOZNANIA SIE Z ROZ-
NYMI LUDZMI ORAZ Z ICH KULTURA. NIESTETY NA UKRAINIE GOTOWALEM BARDZO RZADKO, ALE TO SIE
ZMIENILO PODCZAS MOJEGO POBYTU W POLSCE. MIESZKAJAC W AKADEMIKU, ZACZAtEM CODZIENNIE
GOTOWAC POTRAWY ROZNYCH NARODOW ORAZ Z ROZNYCH KUCHNI $SWIATA. TERAZ MAM WSPANIALE-
GO SASIADA Z TURCJI MEHMETA, Z KTORYM RAZEM PRZYGOTOWALISMY NA KOLACJE GULASZ Z FASOLI.
BEZ WATPIENIA MOGE POWIEDZIEC, ZE WSPOLNA PRACA, TO NAJLEPSZY SPOSOB NA UCZENIE SIE JEZYKOW
OBCYCH (w TYM PRZYPADKU POLSKIEGO | ANGIELSKIEGO) ORAZ MILE SPEDZANIE CZASU[l



GULASZ 7 FASOLI

SKELADNIKI:

2 PUSZKI BIALEJ FASOLI
1 DUZA BIAEA CEBULA

1 POMIDOR

PASTA PAPRYKOWA
CZARNY PIEPRZ

OLIWA

PRZYGOTOWANIE:

POKROIC CEBULE NA MALE KAWAEKI. PODGRZAC OLIWE W
RONDLU | PODSMAZYC POKROJONA CEBULE. DODAC POMIDORA | PA-
STE PAPRYKOWA, POTEM BIALA FASOLE | MIESZAC WSZYSTKO PRZEZ
2 MINUTY. NASTEPNIE DOLAC WODY | DUSIC AZ BEDZIE GOTOWE.




DINA MALGAZDAROVA

OWI SIE, ZE PILAW LUB ,PALAU" POCHODZI Z UZBEKISTANU, ALE W KAZACHSTANIE TO DANIE JEST ROWNIEZ UWAZANE ZA TRADYCYJNE.

PRZEPIS NA MOJ PILAW TO ZBIOR PORAD LUDZI Z CALEGO MOJEGO ZYCIA | Z ROZNYCH REGIONOW KAZACHSTANU, PONIEWAZ W KAZDEJ CZE$CI KRAJU GOTUJE SIE GO
NA ROZNE SPOSOBY. NA WSCHODZIE, SKAD POCHODZE, NIE DODAJE SIE DUZO PRZYPRAW, TYLKO PIEPRZ, SOL | KURKUME. MOJA APASZKA (BABCIA) LUBI DODAWAC
RODZYNKI DLA KWASNOSCI. TRADYCYJNIE PILAW GOTUJE SIE Z KAWALKA TEUSTEJ JAGNIECINY, ABY DANIE BYLO SOCZYSTE, ALE WIELU LUDZI DODAJE TAKZE WOLOWINE
LUB KURCZAKA. MOJ ,KRAKOWSKI" PILAW BYt ZROBIONY Z INDYKA, A RODZYNKI ZAMIENIONE NA ZURAWINE. WYSZ£O BARDZO SMACZNIE!

NA POtUDNIU KAZACHSTANU GOTUJE SIE PILAW CHANSKI. WIEM, ZE TAM DODAJE SIE CIECIERZYCE | PLASTRY KAZY (KIEI:BASY KONSKIEJ). MOJA CIOTKA
Z AEMATY NAUCZYEA MNIE DODAWAC SEKRETNY SKEADNIK - ZIRE LUB KMINEK, BO WTEDY PILAW UZYSKUJE PRAWDZIWY SMAK. JA DO SWOJEGO PILAWU ZAMIAST
KMINKU DODALAM CURRY | POWSTAL SMAK NA INDYJSKA NUTE.

NASTEPNA HISTORIA DOTYCZY CZOSNKU... KAZDEGO LATA ODPOCZYWAMY Z RODZINA W NASZYM DOMKU W GORACH NAD JEZIOREM TAINTINSKIM, GDZIE
NASZ SASIAD | PRZYJACIEL WOWA GOTUJE PILAW NA ULICY W WIELKIM ,KAZANIE", CZYLI SPECJALNYM ZELIWNYM GARNKU. WEASNIE ON NAUCZYt MNIE WKEA-
DAC CALA GELOWKE CZOSNKU DO PILAWU. BYLAM ZASKOCZONA TYM, JAK CZOSNEK POCHLANIA WSZYSTKIE SOKI | SMAK STAJE SIE BARDZO DELIKATNY. CHOCIAZ
WCZESNIEJ NIE ROZUMIALAM, JAK MOZNA UMIESCIC W PILAWIE CAtA GLOWKE CZOSNKU, TERAZ SAMA TO ROBIE, TYLKO WKLADAM GO PODZIELONY NA ZABKI.

JEZELI CHODZI O MARCHEW, POWINNO JEJ BYC TAK DUZO, JAK CEBULI. MOJA MAMA WKELADA DO GARNKA PRAWIE TE SAMA ILOSC MARCHWI, MIESA | RYZU.
ODNOS$NIE MARCHEWKI MAM DOWCIP WZIETY Z ZYCIA. KIEDYS MIESZKALAM W ANGLII W RODZINIE | UCZYEAM SIE ANGIELSKIEGO. OCZYWISCIE, PODALAM TEJ RODZI-
NIE PRZEPIS NA PILAW, ALE ZAMIAST ,CARROT" BLEDNIE POWIEDZIALAM ,PARROT". ANGLICY BYLI W SZOKU, ZE JEMY PAPUGI. POTEM MUSIALAM DLUGO WYJASNIAC,
ZE ,PAPUGI" TO WARZYWA!

PILAW JEST ROWNIEZ TRADYCYJNYM DANIEM NAURYZA - DNIA ODRODZENIA, ROWNONOCY WIOSENNEJ. W TYM DNIU LUDZIE ZWYKLE ZBIERAJA SIE
NA PLACACH W CENTRUM MIAST, GDZIE STAWIAJA JURTY, SPIEWAJA PIOSENKI, TANCZA. PODCZAS TEGO $SWIETA WSZYSTKICH CHETNYCH CZESTUJE SIE PILAWEM ZA
DARMO. TEGO DNIA WYBACZA SIE WSZYSTKIE URAZY, ZAPRASZA SIE GO$CI DO WYSPRZATANYCH DOMOW.



RAZACHSRI PILAW

SKLADNIKI:

500 ¢ MES (JAGN\EC\NA,
KURCZAK, WOEOWINA, \NDYK)
OLEJ SEONECZNIKOWY

2 CEBULE

4 MARCHEWKI

500 G rRyZU

CZOSNEK - KILKA GEOWEK

GARSC RODZYNEK LUB SUSZONYCH
ZURAWIN

PRZYPRAWY (PIEPRZ, SOL, KMINEK,
KURKUMA, CURRY, BAZYUA)
PRZECIER POMIDOROWY DO SMAKU
ZIELENINA

PRZYGOTOWANIE:

Ryz zaLA¢ wobpa | obsTAWIE NA 30 MINUT. Pokroi¢ NA
DUZE KAWALKI MIESO | MARCHEWKE, CEBULE DROBNO POSIEKAC.
NA POCZATKU LEKKO PODSMAZYC NA OLEJU MIESO, A NASTEPNIE
DODAC MARCHEWKE | CEBULE, MIESZAC ABY WARZYWA SIE NIE
PRZYPALILY. NASTEPNIE DODAC WODE, PRZYPRAWY | CHWILE DUSIC.
ObDCEDzIC WODE Z RYZU | DODAC GO DO MIESA. NALAC woDY DO
GARNKA NA WYSOKOSC KILKU CENTYMETROW POWYZEJ POZIOMU
RYZU. NASTEPNIE W SRODEK RYZU WtOZYC ZABKI CZOSNKU | GARSC
RODZYNEK LUB ZURAWIN. ZWYKLE GOTOWANIE ZAJMUJE 60 MINUT.
KIEDY RYZ BEDZIE GOTOWY, MOZNA PODAWAC DANIE, WYKLADAJAC
ZAWARTOSC GARNKA TAK, ABY CEBULA, MIESO | MARCHEWKA BYLY
NA GORZE, A RYZ NA DOLE. MOZNA TAKZE POSYPAC GOTOWY PILAW
ZIELENINA.

ZAPRASZAM DO ASTANY! Z PRZYJEMNOSCIA POCZESTUJE
WSZYSTKICH MOIM PILAWEM!

o/




IFVITIAY OLSYIN

NITANT

URRAINA,IWANO-FRANRIWSR

AWNO, TA HISTORIA ROzZPOCZEtA SIE JESIENIA 2020 ROKU. WLASNIE MIJAL TRZECI MIESIAC, OD-
KAD PRZEPROWADZItAM SIE DO LUBLINA | JAKIS TAM TYDZIEN KOLEJNEGO LOCKDOWNU. DNI STAWALY SIE CORAZ KROT-
SZE, WIECZORY ZIMNIEJSZE, A NASTROJ CORAZ BARDZIEJ NIEPEWNY. RESTAURACJE | KAWIARNIE, W KTORYCH MOZNA BY-
tOBY SCHRONIC SIE PRZED JESIENNA CHANDRA, ZOSTALY ZAMKNIETE, WIEC KAZDY PODMUCH ZIMNEGO WIATRU PRZYNOSIt
ZE SOBA MYSLI O WYPIEKACH CYNAMONOWYCH.

PEWNEGO WIECZORU NIE MOGtAM SIE OPRZEC | KUPILAM DUZE CERAMICZNE NACZYNIE DO PIECZENIA | DUZO CYNAMO-
NU, ABY NASTEPNEGO DNIA UPIEC MOJA ULUBIONA TARTE JABLKOWA. WTEDY MYSLALAM, ZE PRZYNIESIE Ml TO UCZUCIE CIEPLA
| DOMU, ALE, JAK SIE POZNIEJ OKAZALO, DALO MI ZNACZNIE WIECEJ — PRZYJACIOLKI.

DzieLe siE wiEc Z ToBA, DROGI CZYTELNIKU, PRZEPISEM NA TEN PYSZNY DESER JABLKOWY. KILKA LAT TEMU
ZNALAZEAM GO NA BLOGU ,KULINARNE WARIACIJE WARIATKI" / “KYJTIIHAPHI BAPIALIT BAPATKN” ZNANEJ W
IwaNo-FrRankowsku (UKRAINA) BOGINI PIECZENIA OLI MONCZUK. OD TEGO CZASU PRZYGOTOWAEAM KILKANA-
$CIE TAKICH CIAST W ROZNYCH WARIACJACH | ZADNE Z NICH NIE ZAWIODEO W SYTUACJACH AWARYJNYCH. TARTA JEST
IDEALNA, PONIEWAZ OPIERA SIE NA TRZECH ODWIECZNYCH PODSTAWACH: ZROWNOWAZONYM SMAKU JABLKA Z CYNAMONEM,
SZYBKOSCI GOTOWANIA | NIEDROGICH SKEADNIKACH



SKLADNIKI:

CiasTO

100 G MASEA

200 G MAKI

1 ZOLTKO

TEYZECZKA PROSZKU DO PIECZENIA
/0O G SMIETANY

Sos

170 G CUKRU

TEYZKA MAKI

1 JAKO

1 BIALKO

150 G SMIETANY
TEYZKA SOKU Z CYTRYNY

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWYWANIE TARTY ZACZYNA SIE OD CIASTA.
NAJPIERW ROZPUSCIC MASEO W MIKROFALI LUB W KAPIELI WODNEJ.
POTEM DODAC ZOtTKO | SMIETANE DO MASEA, WYMIESZAC. WSYPAC
PRZESIANA MAKE | PROSZEK DO PIECZENIA, ZAGNIESC MIEKKIE CIASTO.
GOTOWE CIASTO UMIESCIC W ZAMRAZARCE NA 15 MINUT.

NASTEPNIE NALEZY NASMAROWAC OLEJEM | POSYPAC MAKA
NACZYNIE DO PIECZENIA (NAJLEPIEJ CERAMICZNE, O $REDNICY 30
CM). Wit0ZYE DO NIEGO ROZWALKOWANE CIASTO | UFORMOWAC
BOKI. CIASTO W FORMIE NAKtUC WIDELCEM | WEOZYE DO LODOWKI
NA 20-30 MINuT.

W MIEDZYCZASIE PRZYGOTOWAC SOS | NADZIENIE. TO BAR-
DZO PROSTA CZYNNOSC. W MISCE POLACZYC JAJKO, BIALKO Z JAJKA,
SMIETANE, MAKE, CUKIER | SOK Z CYTRYNY. NASTEPNIE NALEZY UBIC
SKEADNIKI TRZEPACZKA, AZ POWSTANIE GLADKA MASA. JABLKA DO
NADZIENIA OBRAC, PRZEKROIC NA POt, WYJAC RDZEN | POKROIC W
CIENKIE PLASTERKI.

KONTYNUACJA NA KOLEJNEJ STRONIE



NADZIENIE

4 JABEKA SREDNIEJ WIELKOSC
T EYZECZKA CYNAMONU
TEYZKA KASZY MANNY

PO SCHtODZENIU CIASTA W LODOWCE NALEZY JE WYJAC |
POSYPAC KASZA MANNA. PLASTERKI JABLEK ROZtOZYC ROWNO NA
WIERZCHU. OWOCE POSYPAC CYNAMONEM | POLAC SOSEM. PIEC W
PIEKARNIKU ROZGRZANYM DO 180 stopNI PRzEZ 50 MINUT.

ZMIENIALAM  TEN  PRZEPIS NA  ROZNE  SPOSOBY.
NA PRZYKLAD DO NADZIENIA RAZEM Z JABEKAMI DODAWALAM POMA-
RANCZE LUB GRUSZKI, RODZYNKI. ZMIENIALAM TAKZE CIASTO Z BIALE-
GO NA CZEKOLADOWE. ABY TO ZROBIC, WYSTARCZY ZASTAPIC CZESC
MAKI W CIESCIE KAKAEM,

SMACZNEGO!




IMVITIAY OLSYIN

NITANT

JEDEN Z POCHMURNYCH JESIENNYCH DNI, KTORE SPEDZALAM W AKADEMIKU, JAK WIEKSZOSC
DNI TEJ JESIENI, USLYSZALAM PUKANIE DO DRZWI (JAK SIE POZNIEJ) OKAZUJE, NIE BYLO TO TYLKO PUKANIE, ALE DZWIEK
OZNACZAJACY POCZATEK PRZYJAZNI). ZA DRZWIAMI CZEKALA NIESPODZIANKA — SONIA OD PROGU PODALA MI DUZY
TALERZ Z BOSKO PACHNACA SZARLOTKA! MUSZE POWIEDZIEC, ZE OD DAWNA NIE JADEAM TAKIEGO PYSZNEGO CIASTA. RAZEM
Z KATIA (MOJA ULUBIONA SASIADKA) SZYBKO OPROZNILYSMY TALERZ, A POTEM POJAWILO SIE ROZSADNE PYTANIE: KTO ODDAJE
Z POWROTEM PUSTY TALERZ? ODPOWIEDZ BYLA OCZYWISTA — NA PEWNO NIE JA.

Po KILKU DNIACH ROZWAZAN | KULINARNYCH UDREK ZWROCIKAM SONI TALERZ ZE S$WIEZO UPIECZONYMI
BULECZKAMI CYNAMONOWYMI Z DELIKATNYM KREMEM. BULECZKI BYLY KOLEJNYM KROKIEM W NASZEJ PRZYJAZNI Z
DZIEWCZYNAMI, A POTEM STALY SIE ZNANE JUZ POZA LUBLINEM, A NAWET TRAFILY Z NAMI NA WYCIECZKE W GORY, ALE TO JUZ
INNA HISTORIA



BULEGZRI CYNAMONOWE

SKLADNIKI:

650 G MAKI

125 ML woby

125 ML MLEKA

100 G MASEA

15 G SUCHYCH DROZDZY
1 CALE JAJKO

2 7OeTKA

50 G CUKRU

1/4 vYZECZKI SOL

NADZIENIE

150 G CUKRU
3 bYZKI STOFOWE MIELONEGO CYNAMONU

PRZYGOTOWANIE:

MASLO Z MLEKIEM PODGRZAC NA KUCHENCE, AZ SIE STOPI, A
POTEM OSTUDZIC POWSTALY PEYN. W INNYM POJEMNIKU WYMIESZAC
JAJKA, ZOLTKA, CUKIER | SOL, DODAC SCHLODZONE MAStO Z MLEKIEM
| STOPNIOWO WSYPYWAC MAKE Z SUCHYMI DROZDZAMI (ZWRACAJAC
UWAGE NA INSTRUKCJE UZYTKOWANIA DROZDZY NA OPAKOWANIU).
NASTEPNIE PRZYKRYC CIASTO FOLIA LUB RECZNIKIEM | POZOSTAWIC
W CIEPLYM MIEJSCU. PODCZAS GDY CIASTO ROSNIE, PRZYGOTOWAC
NADZIENIE — WYMIESZAC CUKIER | CYNAMON. PRZYGOTOWAC KREM -
WYMIESZAC SER SMIETANKOWY, CUKIER PUDER | SMIETANE.

WYROSNIETE CIASTO ROZWALKOWAC NA PROSTOKAT O GRU-
BOSCI OKOLO CENTYMETRA, POSMAROWAC JE STOPIONYM MASLEM |
NA WIERZCHU ROZPROWADZIC NADZIENIE. ZWINAC CIASTO Z NADZIE-
NIEM W ROLKE. POKROIC ROLKE NA 12 ROWNYCH CZESCI | ROZtOZYC
NA BLASZE DO PIECZENIA. BULKI PRZED WLOZENIEM DO PIEKARNIKA

62




KReM

240 G SERA SMIETANKOWEGO
120 G CUKRU PUDRU

2 £Y7KI STOFOWE GESTEJ SMIETANY

POWINNY NADAL ZNAJDOWAC SIE W CIEPLYM MIEJSCU PRZEZ OKO-
to POt GODZINY. PIEC OKOtO POt GODZINY W TEMPERATURZE 180
STOPNI. GOTOWE BULECZKI OBFICIE POSMAROWAC KREMEM | CIESZYC
SIE ICH SMAKIEM!




[FVITIAY OLSYIN

NITANT

BIALORUS, MINSR

RANKINGU LUDZI, KTORZY NIE LUBIA GOTOWAC, PRAWDOPODOBNIE ZNALAZtABYM SIE
W PIERWSZEJ DWUDZIESTCE: JESLI PRZEPIS NA POTRAWE SKLADA SIE Z WIECEJ NIZ TRZECH SKEADNIKOW,
POTRZEBUJE SZCZEGOLNEJ INSPIRACJI. ONA ZNALAZtA MNIE W LUBLINIE... | CHODZI NIE TYLKO O MIASTO.
GLOWNE ZRODEO NATCHNIENIA TO TALERZ Z CIASTKAMI, KTORY ZACZAt AKTYWNIE KURSOWAC MIEDZY
POKOJAMI | W RESZCIE OTRZYMAL NAZWE ,DEUZNY". PEWNEGO DNIA ZDAtAM SOBIE SPRAWE, ZE W KONCU
NADSZEDL MOJ CZAS | ZACZELAM STOSOWAC PRZEPISY Z KSIAZKI KUCHARSKIEJ MOJEJ MAMY. SUKCES NIE
PRZYSZEDt OD RAZU, WIEC CZESTO TALERZ NIE ZAWIERAt NAJLEPSZYCH WYPIEKOW, KTORE JEDNAK BYLY
ZJADANE Z RADOSCIA PRZEZ SONIE, NATASZE | KRYSTYNE. DZIEKI TAKIEMU WSPARCIU NIE PRZESTALAM
GOTOWAC | W WYNIKU POSZUKIWAN | PROB ZNALAZLAM PRZEPIS, KTORY ZAWSZE SIE SPRAWDZA



SKELADNIKI:

SYPKIE

3 SZKLANKI MAKI

2 SZKLANKI CUKRU

12 SZKLANKI KAKAO

2 £YZECZKI SODY

1 RYZECZKA SOL

-2 TOREBKI CUKRU WANILINOWEGO

PrYNNE

2 SZKLANKI GORACEJ KAWY
¥4 SZKLANKI OLEU

2 £YZKI OCTU

PRZYGOTOWANIE:

ODDZIELNIE WYMIESZAC WSZYSTKIE SYPKIE | WSZYSTKIE
PLYNNE SKEADNIKI, POTEM JE POEACZYC | RAZEM UTRZEC. POwSTAEA
MASE PRZEtOZYC DO FORMY | WSTAWIC DO PIEKARNIKA NAGRZANE-
G0 DO 180 sToPNI. W CIAGU NASTEPNYCH 35-40 MINUT MOZNA
0DPOCZAC LUB WZIAC UDZIAL W ZAJECIACH PRZY LAPTOPIE. GOTOWE
BROWNIE POWINNO OSTYGNAC W PIEKARNIKU, POTEM MOZNA POLAC
JE ROZPUSZCZONA CZEKOLADA. SMACZNEGO!



IFVITIAY OLSYIN

NITENT

ANDEMIA | LOCKDOWN ZMUSIt LUDZI DO SPEDZANIA CZASU W KUCHNI. MNIE ROWNIEZ. STALO
SIE TO POD WPLYWEM KOLEZANEK, KTORE LUBIA GOTOWAC | Z POWODU ,DEUZNEGO" TALERZA, NA KTO-
RYM NAJCZESCIEJ KRAZY PACHNACE CIASTO. JEDZENIE GO TO PRZYJEMNOSC, PROCES PIECZENIA ROWNIEZ,
ALE TYLKO WTEDY, GDY WYCZUWAMY WIELKA OCHOTE NA SMAKOLYKI W OTOCZENIU. MOJE UKOCHA-
NE DZIEWCZYNY RADZA SOBIE Z TYM NA 100%, CHETNIE CZASAMI DOtACZAM DO NICH Z SERNIKIEM.
ALE JESZCZE CHETNIEJ GOTUJE NA TEN TALERZ WARENIKI (PIEROGI), PIECZONA KACZKE | JESZCZE JEDNA
POTRAWE, KTORA PRAWDOPODOBNIE JEST UWIELBIANA NIE TYLKO PRZEZ NAS, ALE PRZEZ WSZYSTKICH.
To sA PIELMIENI!
JESTEM WDZIECZNA ,DEUZNEMU TALERZYKOWI', BO ZA JEGO POMOCA ZNALAZtAM SOFIE, KATIE |
NATASZE, BEZ KTORYCH TERAZ NIE WYOBRAZAM SOBIE POBYTU NA PROGRAMIE KIRKLANDA W LUBLINIE. BEZ
TALERZYKA, OCZYWISCIE, TEZ



SKELADNIKI:

CiasTO

3 SZKLANKI MAKI

1 SZKLANKA WRZACEJ WODY
SZCZYPTA SOL

FARsz

400 G MESA MIELONEGO (Po
200 G WIEPRZOWINY | WOEOWINY)
2-3 ZABKI CZOSNKU

2 CEBUL

20 ML ZIMNEJ WODY

SOL, PIEPRZ

PRZYGOTOWANIE:

W MISCE WYMIESZAC MAKE, GORACA WODE, SOL | ZAGNIESC
ELASTYCZNE CIASTO, KTORE SIE NIE PRZYKLEJA DO RAK. NASTEPNIE
ROZWALKOWAC GOTOWE CIASTO | WYCINAC KRAZKI ZA POMOCA MALEJ
SZKLANKI.

ABY MIESO MIELONE BYLO BARDZIEJ SOCZYSTE | NIE
ROZPADALO SIE W SRODKU, DODAC DO NIEGO ZIMNA WODE, SOL
| PIEPRZ, A NASTEPNIE DOBRZE JE WYMIESZAC. LEPIC PIELMIENI |
WRZUCAC JE NA WRZACA WODE. WvytAawiaAC PO  OKOLO
5 MINUTACH OD WYPLYNIECIA NA POWIERZCHNIE. W TEN SPOSOB UGO-
TOWAC WSZYSTKIE PIELMIENI. DLA TYCH, KTORZY MARTWIA SIE, ZE CZAS
GOTOWANIA SUROWEGO MIESA JEST ZA KROTKI - BEZ OBAWY, MIESO
BEDZIE GOTOWE.

UGOTOWANE PIELMIENI POLECAM JESC OD RAZU PO WYLOWIENIU.
W NAJPROSTSZEJ WERSJI ZJADAMY JE PROSTO Z WODY. PONIEWAZ NIE
SA DUZE, TO POWINNO SIE JE ZJADAC ,NA JEDEN KES". PRZED ZJEDZENIEM
MOZNA MACZAC JE W MISECZCE Z OCTEM SPIRYTUSOWYM LUB W ROZNEGO
RODZAJU SOSACH WEDLUG WEASNEGO GUSTU! SMACZNEGO!



[MIVITIAY OLSYINW

VAYISdYM

toNceE UKRAINY wscHoDzI NA DoNBASIE. WSZEDZIE SA STEPY, TERENY ZAJETE POD KAMIENIOLOMY | KOPALNIE,
SETKI HEKTAROW STEPOW | KILOMETRY URBANISTYCZNYCH KRAJOBRAZOW. LATEM W REGIONIE DONIECKIM JEST BARDZO GORACO, PANUJA
PRAWDZIWE UPALY. MOJA BABCIA OPOWIADALA, ZE KIEDY BYtA MAtA, DUCH DzikicH POL (TAK NAZYWANO TEN 0BSZAR DO XVI WIEKU)
WEDROWAL TU W POSTACI BURZ PIASKOWYCH. W TAK UPALNE DNI NIE KAZDA POTRAWA SMAKOWALA DOBRZE, A LUDZIE PRACOWALI CIEZKO
| DLUGO, WIEC JEDZENIE MUSIALO BYC OPTYMALNIE ODZYWCZE, ABY DODAWAC KONIECZNEJ WITALNOSCI | ENERGI. W RODZINIE MOJEJ MATKI
WIEKSZOSE LUDZI TO GORNICY LUB ROLNICY. KIEDY W LIPCU WRACALISMY Z OGRODOW, PAMIETAM, ZE MOJA BABCIA ZACZYNALA GOTO-
WAC WARZYWA NARAZ WE WSZYSTKICH GARNKACH. A POTEM, KIEDY WIECZOREM UPAL TROCHE ZELZAt, WSZYSCY, ZAROWNO KOBIETY,
JAK | MEZCZYZNI, STAWALI PRZY STOLE | KROILI RAZEM OGORKI, JAJKA, ZIEMNIAKI, MARCHEWKE NA OKROSZKE, CZYLI ,ZUPE STEPOWA" - JAK
MOWILA MOJA BABCIA. PAMIETAM Z DZIECINSTWA DZIESIATKI SMAKOW OKROSZKI, BO MOZNA JA BYtO ROBIC NA BAZIE KWASU CHLEBOWEGO,
BRZOZOWEGO LUB KASZTANOWEGO, SERWATKI, PIWA, KEFIRU, AJRANU, WODY MINERALNEJ, ROSOtU WARZYWNEGO LUB MIESNEGO, SOLANKI
OGORKOWEJ, MAJONEZU Z WODA, NO | MOJA ULUBIONA - NA WODZIE Z GRZYBOW HERBACIANYCH. PODEJRZEWAM, ZE SKOSZTOWALAM
W ZYCIU CO NAJMNIEJ PIECDZIESIECIU WARIANTOW TEGO DANIA. A PONIEWAZ ZAJECIA NA PROGRAMIE KIRKLANDA SA TERAZ ONLINE | NIE TRA-
CI SIE CZASU NA DOTARCIE NA UNIWERSYTET, ZACZEtAM EKSPERYMENTOWAC Z POLSKIMI PRODUKTAMI DO TEJ POTRAWY. BIORAC POD UWAGE
FAKT, ZE POLSKIE LATO, DELIKATNIE MOWIAC - JEST tAGODNE, MOJ PRZEPIS JEST KLASYCZNY | BEZ EKSTREMALNEJ POTRZEBY WYHODOWANIA
SPECJALNIE DO TEGO DANIA GRZYBKA HERBACIANEGO, CZYLI JAK TO SIE TERAZ NAZYWA - KOMBUCHY



SKLADNIKI:
4-5 GOTOWANYCH ZIEMNIAKOW
5 JAJ UGOTOWANYCH NA TWARDO

PECZEK RZODKIEWKI
2-3 SWIEZE OGORKI

GOTOWANY LUB WEDZONY

FLET Z RYBY

PECZEK KOPERKU

PECZEK SZCZYPIORKU

SOL | PEPRZ DO SMAKU

SMIETANA LUB MAJONEZ

(Do smaku)

KWAS CHLEBOWY, WODA MINERALNA
LUB SERWATKA

MUSZTARDA

PRZYGOTOWANIE:

WARZYWA UGOTOWAC, WSZYSTKIE SKEADNIKI POKRO-
IC W DROBNA KOSTKE, ZIELENINE POSIEKAC. CALOS¢ WYMIESZAC,
DOPRAWIC SOLA | PIEPRZEM | ZALAC KWASEM. JA DODAJE DO TEJ
POTRAWY UGOTOWANE FILETY Z SANDACZA, ALE MOZNA TAKZE DO-
DAC INNA RYBE. JEDNAK TRADYCYJNIE OKROSZKE PRZYGOTOWUJE SIE
Z GOTOWANYM KURCZAKIEM LUB Z KIELBASA ,LEKARSKA". MOZNA
TAKZE ZAMIENIC MIESO NA GRZYBY. W CZASACH STUDENCKICH
DODAWALISMY PAROWKI. NA KONIEC DODAC MUSZTARDE. JESLI
DODAMY GOTOWANE BURAKI, OKROSZKA ZMIENI KOLOR NA ROZOWY.
MoZNA ROWNIEZ DODAC SOK Z CYTRYNY | ... UPAI:;)



OLENA APCZEL

ODZINA MOJEGO TATY POCHODZI Z BESARABII, OBECNIE JEST TO POLUDNIOWO-ZACHOD-
NIA UKRAINA, MIEDZY REGIONEM ODESSY A MotDAWIA. KIEDY TATA ZAKOCHAL SIE W MOJEJ MAMIE |
PRZEPROWADZIt SIE DO NIEJ NA DONBAS, PRZYWIOZt ZE SOBA WIELE TRADYCJI, KTORE NASI WSCHODNI
KREWNI ODZIEDZICZYLI PO PRZODKACH. WSROD NICH BYt PRZEPIS NA PLACINTE. PLACINTA MOLDAWSKA
POWSTAJE Z ROZNYCH CIAST Z DODATKIEM KAPUSTY, BRYNDZY, ZIEMNIAKOW, KASZY GROCHOWEJ, MIESA,
JABLEK CZY DYNI. CIASTO MOZE BYC PRZASNE, DROZDZOWE LUB FRANCUSKIE. ALE HITEM MOJEGO TATY
BYLA PLACINTA ZE SLONYM TWAROGIEM, KOPERKIEM | CEBULA NA ZWYKLYM SOLONYM CIESCIE. JAK WIADO-
MO KIRKLANDYSCI | KIRKLANDYSTKI UCZA SIE TERAZ ONLINE, A NASZE MIASTA SA OBJETE LOCKDOWNEM, DLA-
TEGO GOSCIE NIE PRZYCHODZA DO MNIE CZESTO. JESLI JEDNAK KTOS$ DO MNIE ZAWITA, TO W POt GODZINY
MOJA SLONECZNA BESARABSKA PizzA JEST GOTOWA! [l



PLAGINTA

SKELADNIKI:

250 ML CIEPEEJ WODY

500 G MAKI

2 tYZECZKI SOLI (T HYZECZKA DO
CIASTA, 1 EYZECZKA DO NADZIENIA)
100 ML OLEJU

500 G TWAROZKU

1 JAKO

PECZEK KOPERKU

POE PECZKA SZCZYPIORKU

PRZYGOTOWANIE:

Rozpusci¢ sOL W CIEPLE) WODZIE, DODAC 2 tYZKI
OLEJU. MAKE PRZESIAC | ZAGNIESC CIASTO, ZAWINAC W FOLIE NA
20 MINUT. POSIEKAC KOPEREKISZCZYPIOREK, WYMIESZAC ZTWAROGIEM.
WBI¢ DO SERA JAJKO, POSOLIC. JESLI TWAROG JEST ZA SUCHY,
MOZNA WBIC DWA JAJKA. PONOWNIE ZAGNIESC CIASTO | PO-
DZIELIC JE NA SZESC cze$cl. POSMAROWAC RECE OLEJEM, LEPIC
KULKI, A NASTEPNIE ROZWAEKOWAC JE NA PLACKI. POSMAROWAC OBIE
STRONY PLACKOW OLEJEM, UtOZYC JEDEN NA DRUGIM NA TALERZU NA
10 MINUT. NASTEPNIE KAZDY PLACEK TRZEBA CIENKO ROZWALKO-
WAC LUB ROZCIAGNAC GO REKAMI. UtozZYC NADZIENIE NA SRODKU,
A POTEM ZAGIAC CIASTO W OSMIU RUCHACH (NA WZOR PROMIENI
StONECZNYCH). SMAZYEC NAJPIERW  ZAGIECIAMI DO  GORY,
A NASTEPNIE ODWROCIC NA DRUGA STRONE. DANIE MOZNA PODAWAC
ZE SMIETANA.

/1




HALYNA RHRUSHCH

URRAINA,LWOW

ODCZAS MOJEGO POBYTU NA PROGRAMIE KIRKLANDA PODCZAS LOCKDOWNU MIALAM WIELE
WOLNEGO CZASU DLA SIEBIE. ZEBY NIE ZACHOROWAC, DOLACZYtAM DO MIEDZYNARODOWEGO MARATONU
ZDROWEGO TRYBU ZYCIA. ODCHUDZAM SIE | ZACZELAM JESC TYLKO ZDROWA ZYWNOSCE. ZNALAZLAM DLA
SIEBIE WIELE NOWYCH | POZYWNYCH DAN, A WSROD NICH ,SUROWY BARSZCZ" — BARDZO PROSTY DO PRZY-
GOTOWANIA [



SUROWY BARSZ(1Z

SKELADNIKI:

1 MARCHEW

1 BURAK

1 POMIDOR

1 AWOKADO

1 POMARANCZA

TEYZKA SOKU Z CYTRYNY

TEYZKA OLEJU SEONECZNIKOWEGO
KOPEREK | NATKA PIETRUSZK|

sOL

PRZYGOTOWANIE:

MARCHEW | BURAKA ZALAC GORACA WODA. Pokroi¢
POZOSTALE WARZYWA. WYLAC WODE Z MARCHWI | BURAKA | TEZ
POKROIC. DODAC SOK Z POMARANCZY | PARE tYZEK SOKU Z CYTRYNY.
NA SAM KONIEC DODAC POKROJONE AWOKADO, PRZYPRAWY, OLEJ |
POSOLIC. SMACZNEGO!




[MIVITIAY OLSYINW

VAYISAYM

AZDA RODZINA MA WEASNE TRADYCJE, KTORE PRZEKAZUJE SIE PRZEZ POKOLENIA. MOJA RODZINA
NIE JEST WYJATKIEM OD TEJ REGULY. JUZ OD WIELU LAT ROZKOSZUJEMY SIE NIESAMOWITYMI UKRAINSKIMI WARE-
NIKAMI. ZAPOCZATKOWAL TE TRADYCJE MOJ DZIADEK OREST. W KAZDA NIEDZIELE WSTAWAL RANO | POt DNIA
GOTOWAL WARENIKI, ZEBY RODZINA SPOTKALA SIE RAZEM PRZY OBIEDZIE | MIALA MOZLIWOSC POROZMAWIAC ZE SOBA,
MILO SPEDZIC CZAS | OCZYWISCIE ZJESC cO$ DOBREGO. NIESTETY JUZ NIE MA Z NAMI DZIADKA, A JEGO TRADYCJE
KONTYNUUJE BABCIA HALINA. PRZEZ DLUGI CZAS CHCIALEM SPROBOWAC PRZYGOTOWAC WARENIKI SAMODZIELNIE
| TAKA OKAZJA POJAWILA SIE PODCZAS PROGRAMU KIRKLANDA. W TYM ROKU, PO RAZ PIERWSZY W MOIM ZYCIU
NIE BYLEM RAZEM Z MOJA RODZINA NA SWIETA BoZEGO NARODZENIA | POMYSLALEM SOBIE, ZE JEST TO DOBRA
OKAZJA DO PRZYGOTOWANIA NASZEGO TRADYCYJNEGO DANIA - UKRAINSKICH WARENIKOW. DO ICH PRZYGOTOWANIA
WYKORZYSTALEM DOSWIADCZENIE Z ZAJEC NA ZOOMIE | POPROSILEM BABCIE, ZEBY Ml POMOGtA, KONSULTUJAC SIE
ZE MNA PRZEZ KAMERKE. PO TRZECH GODZINACH PRACY, Z PIERWSZA GWIAZDKA JA, MOJA ZONA TETIANA | NASZ
SYN WLADYStAW SPROBOWALISMY TEGO ARCYDZIEtA. BYt TO MAGICZNY SMAK $WIAT | DOMU, A JEDNOCZESNIE
CZULEM, ZE PRZEZ CALY TEN CZAS DZIADEK BYL ZE MNA



SKLADNIKI:

CiasTO

3 GARSCIE MAKI PSZENNEJ

OLFJ SEONECZNIKOWY LUB OLIWA Z
OLIWEK

WRZACA WODA

MASEO

FARsz

8-10 SZTUK ZIEMNIAKOW SREDNIEJ
WIELKOSCI

2 CEBULE

250 G TWAROGU

SOL, PIEPRZ

WARENIRI Z ZTEMNIARAMI

PRZYGOTOWANIE:

NAJPIERW UGOTOWAC ZIEMNIAKI | JEDNOCZESNIE PODSMAZYC
CEBULE NA ZtOCISTY KOLOR. KIEDY ZIEMNIAKI JUZ SA GOTOWE,
WSTRZASNAC JE W GARNKU AZ ZNIKNIE PARA | POTtuc. WTEDY DODAC
PODSMAZONA CEBULE, TWAROG | WSZYSTKO RAZEM WYMIESZAC.

NASTEPNY WAZNY ETAP TO PRZYGOTOWANIE CIASTA. WRzuci¢
DO MISKI 3 DUZE GARSCIE MAKI, TROCHE SKROPIC JA OLEJEM | MIESZAJAC,
ZALAC WRZACA WODA, A POTEM ZACZAC JE WYRABIAC. CIASTO TRZEBA
ZAGNIESC TAK, ABY BYLO ELASTYCZNE. GOTOWA KULE Z CIASTA ZAWINAC W
FOLIE LUB PRZYKRYC WILGOTNYM RECZNIKIEM | ODtOZYC NA 20-30 MINUT.
KAWALEK CIASTA ROZWALKOWAC CIENKO NA STOLNICY LEKKO OPROSZO-
NEJ MAKA. PRZY POMOCY SZKLANKI WYCIAC OKRAGLE PLACKI, A NA ICH
SRODEK NAtOZYC FARSZ. POTEM PLACKI ZtOZYE NA POL | SKLEIC BOKI.
PIEROGI UKtADAC OBOK SIEBIE NA STOLNICY. ABY OCZEKUJACE NA GO-
TOWANIE PIEROGI NIE WYSCHLY, PRZYKRYC JE WILGOTNYM RECZNIKIEM.
POTEM UMIESCIC WARENIKI W GARNKU Z OSOLONA, GOTUJACA SIE WODA.
Po okoto 3-4MINUTACHODWYPLYNIECIANAPOWIERZCHNIEMOZNA JEWYJMOWAC.
PobAWAC ZE $MIETANA | ROZKOSZOWAC SIE SMAKIEM. SMACZNEGO!
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OTOWAC LUBIE, PIEC MNIEJ, BO PRZY PIECZENIU ZAZWYCZAJ TRZEBA SZTYWNO TRZYMAC SIE

PRZEPISU...;) PRZEPIS NA KABACZEK TO PRZEPIS MOJEJ MAMY. FASZEROWANE KABACZKI | CUKINIE GOSCILY NA
NASZYM STOLE DOS$C CZESTO PRZED POLSKA TRANSFORMACJA (BO POTEM MOZNA JUZ BYLO KUPIC TYLKO MALE
ELEGANCKIE CUKINIE PASUJACE DO DAN $RODZIEMNOMORSKICH I NIE NADAJACE SIE DO PORZADNEGO FASZEROWANIA ).
TEN PRZEPIS BYt NA MOIM FB Z TAGIEM #PUMCZA_S_KITCHEN. MOJA CZARNA KOTKA, PumciA

(czvLi Puma IRBISOWNA KUsAKO-CARAPKINA) LUBI LEZEC NA LODOWCE KIEDY CO$ PRZYGOTOWUJE | OBSERWOWAC
SYTUACJE. WZROKOWA KONTROLA JAKOSCI MUSI BYC, BO PRZECIEZ LUDZIE BEZ KOCIEGO NADZORU NIC NIE POTRAFIA

zroBIC...[ |



FASTEROWANE RABACZRI

SKLADNIKI:

KABACZKI

MIELONE MIESO

BUEKA (LUB RYZ, KASZA KUSKUS
ALBO JAGLANA)

MLEKO

JAJA

ZIOtA

SOL, PIEPRZ

MASEO

CEBULA

WODA

KECHUP

SMIETANA (LUB SEREK TOPIONY)

PRZYGOTOWANIE:

KABACZEK FASZEROWANY WEDLUG PRZEPISU MOJEJ MAMY ROBI SIE TAK:
BIERZEMY KABACZEK, MYJEMY, KROIMY NA POt, WYDRAZAMY | DOPIERO WTEDY BIERAMY.
Po OBRANIU $RODEK OBFICIE NACIERAMY VEGETA BEZ GLUTAMINIANU SODU (ALBO SOLA
| ULUBIONYMI ZIOtAMI) | ODKEADAMY NA CHWILE NA TALERZ, NIECH NABIERA MOCY.

W MISCE MIESZAMY MIELONE MIESO Z BULKA NAMOCZONA W MLEKU |
SOLIDNIE ODCISNIETA, DODAJEMY JAJKO, SOL | PIEPRZ (Duio!). TA SOLIDNIE WYGNIECIO-
NA MASA NAPELNIAMY POLOWKI KABACZKA. ZAMIAST BUEKI MOZNA DODAC UGOTOWANY
RYZ, KASZE KUSKUS ALBO JAGLANA, CO KTO LUBI.

W DUZYM PEASKIM GARNKU ROZPUSZCZAMY 2-3 E£YZKI MASEA, DODA-
JEMY POKROJONA W PIORKA SPORA CEBULE | POL SZKLANKI ULUBIONEGO KECHUPU
ROZMIESZANEGO Z 3/4 SZKLANKI WoDY. DODAJEMY PRZYPRAWY - SOL, PIEPRZ ORAZ
HYZOP | MAJERANEK, PO DUZEJ SZCZYPCIE. JAK SIE ZAGOTUJE, WKLADAMY DO GARNKA
POLOWKI KABACZKA | DUSIMY NA NIEDUZYM OGNIU. CO PEWIEN CZAS TRZEBA KABACZKI
PRZEWRACAC NA DRUGA STRONE. DUSI SIE JE PONAD GODZINE, A JAK SA JUZ PRAWIE
GOTOWE, DODAJEMY DO SOSU 2-3 £YZKI SMIETANY. JAK NIE MA SMIETANY, MOZE BYC
TROJKACIK TOPIONEGO SERKA, KTORY MUSI SIE ROZPUSCIC. NIECH JESZCZE WSZYSTKO
Z PIEC MINUT SIE POPRYCZY. WYLACZAMY GAZ | ZOSTAWIAMY POTRAWE NA CHWILE POD
PRZYKRYCIEM. A POTEM JUZ MOZNA KROIC JA NA PLASTRY, PODAWAC | JESC!
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