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Wer­sję cyfrową przy­go­to­wano w sys­te­mie Zecer firmy Eli­bri
  
Nigel Sla­ter


Nigel Sla­ter jest auto­rem ksią­żek, arty­ku­łów pra­so­wych i pro­gra­mów tele­wi­zyj­nych. Od
25 lat pro­wa­dzi rubrykę kuli­narną w „Obse­rve­rze”. Pośród best­sel­le­ro­wych
wydaw­nictw prym wiodą nale­żące już do kla­syki gatunku: Jedz. Mała
księga szyb­kich dań, Appe­tite, trzy czę­ści Kit­chen Dia­ries oraz
dwu­to­mowe dzieło Ten­der, wysoko oce­nione zarówno przez czy­tel­ni­ków,
jak i kry­ty­ków. Nigel Sla­ter pro­wa­dzi i współ­two­rzy pro­gramy i filmy
doku­men­talne dla BBC1, BBC2 oraz BBC4. Auto­bio­gra­ficzna powieść Tost –
histo­ria chło­pię­cego głodu otrzy­mała sześć waż­nych nagród, a na jej
pod­sta­wie nakrę­cono peł­no­me­tra­żowy film i wyre­ży­se­ro­wano sztukę
teatralną. Autor ode­brał sporo nagród za twór­czość lite­racką – zdo­był
James Beard Award, Natio­nal Book Award, Glen­fid­dich Tro­phy, André Simon
Memo­rial Prize oraz Bri­tish Bio­gra­phy of the Year. Mieszka w Lon­dy­nie.


nigel­sla­ter.com

Twit­ter @nigel­sla­ter

Insta­gram @nigel­sla­ter
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Tom Kemp


Tom Kemp pra­co­wał w dwóch pro­fe­sjach. Zdo­był for­malne wykształ­ce­nie jako
infor­ma­tyk teo­re­tyk, pro­wa­dził bada­nia i pisał arty­kuły o pro­gra­mo­wa­niu.
Jed­no­cze­śnie stu­dio­wał sta­ro­żytne manu­skrypty, ale nie pod kątem tre­ści,
a spo­sobu zapisu. Szcze­gól­nie dogłęb­nie badał inskryp­cje romań­skie, a poznane tech­niki sto­suje w kali­gra­fii i pra­cach abs­trak­cyj­nych z uży­ciem
sze­ro­kiego pro­sto­kąt­nego pędzla. Grun­tow­nie zazna­jo­mił się z ideą pisma
i korzy­sta z roz­ma­itych metod twór­czych, od graf­fiti po tech­niki
cyfrowe. Ręcz­nie two­rzy por­ce­la­nowe naczy­nia, na któ­rych zapi­suje znaki,
nazy­wa­jąc to „kali­gra­fią w 3D”.


tom­kemp.com

Insta­gram @tom_kemp_
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Wstęp


Gdy robi się zimno, zaczy­namy jeść ina­czej. Zmiana nad­cho­dzi w póź­no­let­nie wie­czory, gdy wyczu­wamy łagodną odle­głą woń dymu w chłod­niej­szym rap­tem powie­trzu. Dzień lub dwa póź­niej po par­kach i ogro­dach zaczyna się uno­sić wil­gotna mgiełka o grzy­bo­wym zapa­chu. Po
cichu liście z żół­tych stają się orze­cho­wo­brą­zowe. Znów przy­cho­dzi
jesień. Można tylko wes­tchnąć, uśmiech­nąć się i otwo­rzyć butelkę. Dla
wielu osób jesień ozna­cza koniec roku. Mój rok jed­nak zaczyna się
wła­śnie wtedy, gdy cie­pło i ser­decz­ność wycho­dzą na pierw­szy plan.
Ener­gia powraca.


Kiedy zmie­nia się pogoda, kola­cja znów zaczyna odgry­wać ważną rolę.
Nagle głod­nie­jemy. O zmroku mój głód prze­staje zaspo­ka­jać talerz
mlecz­nej bur­raty i kilka pla­strów słod­kiego melona o more­lo­wym miąż­szu.
Nie zado­wala mnie już miska kuskusu z brzo­skwi­nią, twa­ro­giem i zio­łami.
Teraz chcę cze­goś łagod­nego, a zara­zem roz­grze­wa­ją­cego, co mnie nasyci i do głębi ukon­ten­tuje. Posiłku, który doda mi sił do wyj­ścia na chłód i deszcz. Pod­stawą na­dal są pro­dukty raczej roślinne niż mię­sne. W ostat­nich latach moje potrzeby są coraz mniej­sze.


U progu tej czę­ści roku ape­tyt rośnie, w miarę jak obniża się
tem­pe­ra­tura, wie­czory robią dłuż­sze, a my mamy spo­sob­ność, by spę­dzać
wię­cej czasu w kuchni. Ugnia­tamy maślaną, puszy­stą fasolę. Dusimy
warzywa do miski kuskusu. Cze­kamy, aż słod­kie ziem­niaki deli­kat­nie się
roz­płyną w aro­ma­tycz­nej śmie­ta­nie. No i oczy­wi­ście się­gamy do szafki po
słój z maka­ro­nem.


W chłod­niej­sze dni posiłki są bar­dziej kon­kretne niż przez resztę roku.
Obiad to raczej jedno główne danie niż kilka lżej­szych, a naj­waż­niej­sze,
by było roz­grze­wa­jące. Po powro­cie do domu z rado­ścią spę­dzam godzinę na
goto­wa­niu. A może i wię­cej.


Czę­ściej uży­wam pie­kar­nika niż grilla. Wię­cej posił­ków podaję na stół w głę­bo­kich żeliw­nych garn­kach i naczy­niach do zapie­ka­nia. Wyj­muję pojemną
cho­chlę do aksa­mit­nego kremu z selera. Zmie­nia się tem­pe­ra­tura tale­rzy i misek. Chcemy się­gnąć po coś, co roz­grzeje nam dło­nie i nas uszczę­śliwi.


Jemy wię­cej węglo­wo­da­nów. Dają nam ochronę i ener­gię. Przy­no­szą uko­je­nie
star­ga­nym ner­wom. (Natura stwo­rzyła zimę, by nakło­nić nas do jedze­nia
węglo­wo­da­nów). Dzięki chru­pią­cej sko­rupce – z cia­sta, bułki tar­tej czy
kru­szonki – jedze­nie jest bar­dziej tre­ściwe, naja­damy się ziem­nia­kami, a na stół powraca bochen chleba na zakwa­sie. Ryż i maka­ron nie sta­no­wią
już drob­nego dodatku do posiłku, tylko jego serce i duszę.


Jesie­nią i zimą wciąż jem głów­nie warzywa, tak jak wio­sną i latem, tyle
że muszą być nieco bar­dziej pożywne. W płyt­kich miskach podaję ryż na
mleku, goto­wany z tymian­kiem jak risotto. Zie­loną, sycącą zupę z bruk­selką i serem ple­śnio­wym. Sza­fra­nowe duszone warzywa z kwa­śną
śmie­taną, zio­łami i maka­ro­nem. Cie­niut­kie racu­chy ze sto­pio­nym serem.
Rumiane pie­czarki z lekką, puszy­stą, żółtą polentą. Maka­ron z pomi­do­rami
dopra­wio­nymi chili, pie­czony paster­nak i dynię. Zapie­kam w kamion­ko­wym
garnku bataty z socze­wicą, świe­cące jak latar­nia. Pory z pomi­do­rami i zio­łami albo rzepę z tymian­kiem w cie­ście. Tartę Tatin z mięk­kimi,
zło­tymi sza­lot­kami i jesien­nymi jabł­kami. Wszyst­kie prze­pisy znaj­dziesz
mię­dzy tymi okład­kami w dynio­wym kolo­rze.


To także pora, by zjeść „tost z czymś”. Nie­ko­niecz­nie grubą kromkę
chleba o chro­po­wa­tym brzegu. Może być grzanka z baj­gla, bułeczki,
babeczki albo chlebka naan. Dowolny rodzaj mięk­kiego cia­sta, które po
ugril­lo­wa­niu na chru­piąco nie ugnie się pod ładun­kiem warzyw, grubą
war­stwą crème fraîche czy hum­musu, albo sto­pio­nego i zapie­czo­nego sera.


Oczy­wi­ście musi być coś na deser. Wcze­sną jesie­nią zapie­kam pod
kru­szonką śliwki z mig­da­łami. Robię cze­ko­la­dowe pud­dingi (koniecz­nie
spró­buj tych z dulce de leche), pier­nik z kar­da­mo­nową śmie­tanką albo
cia­sto z jabł­kami i kre­mem custard. Piekę kru­che cia­steczka z orze­chową
posypką i czer­wo­nymi poma­rań­czami albo pie­czone jabłka z żura­winą i chrupką kru­szonką. Na stole można się też spo­dzie­wać kre­mo­wych dese­rów i pie­czo­nych gru­szek, cia­sta ze zło­ci­stą jabłeczną kostką i babe­czek
usia­nych kawał­kami gorz­kiej cze­ko­lady.


W zimne mie­siące zja­dam chyba wię­cej dese­rów, ale głów­nie w week­endy.
Prze­pisy na dania główne obli­czone są na dwie por­cje, ale desery na
cztery albo i wię­cej. Nie da się zro­bić tarty tylko dla dwóch osób albo
tylko kilku babe­czek. Pie­cze się je, żeby poczę­sto­wać przy­ja­ciół i całą
rodzinę. Tyle że więk­szość sma­kuje jesz­cze lepiej następ­nego dnia po
upie­cze­niu. Szcze­gól­nie małe pud­dingi cze­ko­la­dowe.


O PIERW­SZYM TOMIE: Zie­lona Uczta: Wio­sna, Lato


Jak wszyst­kie moje książki, pierw­szą część Zie­lo­nej uczty napi­sa­łem we
wła­snej kuchni o tym, co sam gotuję. To, że książka spodo­bała się tak
wielu oso­bom, spra­wiło mi prze­miłą nie­spo­dziankę. Nie zli­czę, ile
wia­do­mo­ści dosta­łem od tych, któ­rzy tak jak ja jedzą „pra­wie jak
wege­ta­ria­nie”.


Na myśl, że spo­sób odży­wia­nia prze­cho­dzi olbrzy­mią prze­mianę, a mięso
nie sta­nowi już domyśl­nego posiłku, robi się cie­pło koło serca. Oka­zuje
się, że nie tylko ja trak­tuję je jako rary­tas i jadam raz czy dwa razy w tygo­dniu, a nie codzien­nie. Zda­wa­łem sobie sprawę, że zmiana zacho­dzi
(trudno nie zauwa­żyć tego trendu), ale nie mia­łem poję­cia, że jest tak
powszechna i gwał­towna.


Kuch­nie wegań­ska i wege­ta­riań­ska zyskują dużą popu­lar­ność, jed­nak wiele
osób decy­duje się na nieco mniej rady­kalny spo­sób odży­wia­nia. To ma
głę­boki sens, ale na ten temat już wiele zostało powie­dziane. Dość
wspo­mnieć, że goto­wa­nie bez mięsa może być nie­zwy­kle uroz­ma­icone i sma­ko­wite. To naj­lep­szy moment, żeby prze­sta­wić się na dietę opartą
pra­wie zupeł­nie na rośli­nach.
  
Zima za pasem


ZIMA ZA PASEM
  
ZIMOWY BULION


W zimny dzień dobry bulion jest na wagę złota. Gdy świat pogrąża się w ciem­no­ściach, powi­nien być inten­syw­niej­szy, gęst­szy i bar­dziej kon­kretny
niż lek­kie jarzy­nowe buliony, które robimy latem. Cho­dzi o coś takiego,
co zastąpi esen­cjo­nalny wywar mię­sny. W mojej kuchni sta­nowi nie­odzowną
pod­stawę sycą­cych bezmię­snych potraw, ale też pełni funk­cję odżyw­czego
napoju, podob­nie jak zupa miso. Musi być ciemny, przej­rzy­sty, o głę­bo­kim, lekko tajem­ni­czym aro­ma­cie ziół i grzy­bów, z dymną nutą w tle,
podobną do tej, którą wyczuwa się w goto­wa­nym na wol­nym ogniu mię­snym
wywa­rze.


W cza­sie przy­go­to­wań kuch­nia wypełni się zapa­chem cebuli, selera i mar­chwi, naj­pierw pie­czo­nych z pastą miso, a potem goto­wa­nych dobrą
godzinę z tymian­kiem, liściem lau­ro­wym i grzy­bami shi­take. Można dodać
arkusz kombu, który pogłębi aro­mat.


Wywar trzeba następ­nie prze­ce­dzić, oddzie­la­jąc warzywa, które oddały mu
smak. Ciemny, pra­wie maho­niowy płyn powoli spły­nie do szkla­nej miski.
Można go użyć od razu lub prze­cho­wy­wać do tygo­dnia pod przy­kry­ciem w lodówce.


Miska warzyw­nego bulionu to skarb. Można go wypić, macza­jąc kawałki
chleba albo focac­cii. Może sta­no­wić bazę zupy, na przy­kład z kawał­kami
kala­fiora ugo­to­wa­nymi na parze albo poszat­ko­waną kapu­stą, natką
pie­truszki i drob­nymi grzan­kami. Można dodać maka­ron – udon w kawał­kach
albo małe maka­ronowe gwiazdki, które będą bły­skać w jego ciem­nej,
grzy­bo­wej głębi. Gdy w prze­pi­sie poja­wia się słowo „bulion”, użyj go od
razu lub roz­cieńcz do smaku małą ilo­ścią wody. Można go mro­zić,
naj­le­piej w małych pojem­ni­kach, żeby szybko odta­jał.


Po powro­cie do domu nic nie doda nam sił tak, jak miska bulionu, który
pod­grze­wamy i któ­rym popi­jamy kawałki tostu, roz­pły­wa­jące się powoli w dym­nym, grzy­bo­wym aro­ma­cie.


ZIMOWA OWSIANKA


Zimą trzeba dobrze zacząć dzień. Naj­le­piej miską cze­goś cie­płego. Ja
nie­odmien­nie wybie­ram owsiankę. Płatki owsiane nasycą, doda­dzą sił, a jed­no­cze­śnie ukoją, bym spo­koj­nie zro­bił to, co mam do zro­bie­nia. To
taka wewnętrzna weł­niana kurtka. Oczy­wi­ście zwy­kle nie są to wyłącz­nie
płatki, ale płatki z dodat­kami: ze strużką melasy, łyżką crème fraîche,
syro­pem klo­no­wym albo jogur­tem. Mogę dorzu­cić garść zło­tych rodzy­nek i suszo­nej morwy, pista­cje, pra­żone mig­dały albo upie­czoną figę czy
pla­sterki banana.


To w ogóle nie muszą być płatki owsiane. Można użyć kaszy żyt­niej lub
jęcz­mien­nej i ugo­to­wać ją na mleku lub wodzie. Poso­lić albo posło­dzić,
dopra­wić cyna­mo­nem lub mie­lo­nym kar­da­mo­nem i dodać pra­żone pestki dyni.
Jeśli nie zapo­mnę, będą też duszone owoce: jabłka albo suszone morele,
ugo­to­wane w nie­wiel­kiej ilo­ści wody z odro­biną cukru lub miodu. W moim
domu owsianka ni­gdy nie jest nudna. To pod­stawa zimo­wych śnia­dań; coś,
bez czego nie umiem zacząć dnia.
  
CIEMNY BULION WARZYWNY


Inten­sywne aro­maty. Zio­łowy wywar o moc­nym smaku umami.


Około 2 litrów


śred­nie cebule 2

mar­chewki 250 g

seler naciowy 2 łodygi  

czo­snek cała mała główka  

jasna pasta miso 3 łyżki  

woda 80 ml i 3 litry  

suszone grzyby shi­take 50 g  

roz­ma­ryn 5 gałą­zek  

tymia­nek 10 gałą­zek  

liście lau­rowe 3  

ziarna czar­nego pie­przu 12  

suszone kombu 10 g


Nastaw pie­kar­nik na 180° C. Cebule obierz, z grub­sza posie­kaj i prze­łóż
z łupi­nami do bryt­fanki. Podob­nie pokrój mar­chewki oraz łodygi selera,
po czym wymie­szaj z cebulą i roz­dzie­lo­nymi ząb­kami czosnku.


Roz­pro­wadź pastę miso w 80 ml wody i prze­mie­szaj z warzy­wami. Piecz
mniej wię­cej godzinę, potrzą­sa­jąc bryt­fanką raz czy dwa, aż warzywa będą
rumiane i pach­nące.


Upie­czone warzywa i dodatki aro­ma­tyczne prze­łóż do głę­bo­kiego ron­dla,
dodaj shi­take, roz­ma­ryn, tymia­nek, liście lau­rowe, ziarna pie­przu oraz
arku­sze kombu. Wlej do bryt­fanki tro­chę wody, zeskrob lep­kie,
skar­me­li­zo­wane resztki warzyw, które przy­warły do dna, po czym prze­lej
do ron­dla. Zalej warzywa wodą. Dopro­wadź do wrze­nia, zmniejsz ogień i gotuj pod czę­ścio­wym przy­kry­ciem przez czter­dzie­ści minut do godziny.


Ciem­no­brą­zowy wywar prze­lej przez sitko do żaro­od­por­nej miski lub dużego
dzbanka i odstaw do osty­gnię­cia. Prze­cho­wuj w lodówce, uży­wa­jąc w miarę
potrzeby.



  	Wytrzyma w lodówce do tygo­dnia.
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PŁATKI OWSIANE, SUSZONA MORWA, SYROP DAK­TY­LOWY


Kojąca owsianka. Słod­kie suszone owoce.


2 por­cje


płatki owsiane 100 g

suszona morwa 50 g

złote rodzynki 75 g

śmie­tana lub crème fraîche 4 łyżki

syrop dak­ty­lowy 2 łyżki


Wsyp płatki owsiane do ron­delka, zalej 400 ml wody i zago­tuj. Dorzuć
sporą szczyptę soli i mie­szaj zawar­tość drew­nianą łyżką przez
cztery–pięć minut, aż owsianka będzie gęsta i kre­mowa.


Roz­łóż ją do dwóch misek, dodaj suszoną morwę i rodzynki. Dołóż po łyżce
crème fraîche i polej strużką syropu.



  	Czę­sto zamiast morwy uży­wam moreli. Dobrymi zamien­ni­kami są też
suszone wiśnie lub żura­wina.

  	Sło­dycz syropu dak­ty­lo­wego można zrów­no­wa­żyć łyżką lub dwiema
duszo­nych kwa­śnych jabłek.
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Z patelni


Z PATELNI
  
W zimowe wie­czory roz­grze­wam masło z oliwą na płyt­kiej, sze­ro­kiej
żeliw­nej patelni, zmniej­szam pło­mień i smażę cien­kie pla­sterki
ziem­niaka, topi­nam­buru albo fen­kułu. Warzywa zro­bią się chru­piące albo
mięk­kie, zależ­nie od chęci, a ja dodam do nich dowolne skład­niki –
słod­kie ciemne wino­grona i całe liście natki pie­truszki do przy­sma­żo­nych
na chrupko pla­ster­ków topi­nam­buru, a do mięk­kiego fen­kułu gro­szek i słony ser. Z kolei pla­stry dyni łączę z fetą, tartą bułką albo jaj­kiem
sadzo­nym. Żółtko ode­gra wtedy impro­wi­zo­waną rolę sosu.


Patel­nia z gru­bym dnem, na któ­rej można zosta­wić jedze­nie, żeby dusiło
się na śred­nim ogniu, to praw­dziwy skarb. Dał­bym ją w pre­zen­cie dziecku
wypro­wa­dza­ją­cemu się z domu. Daje nie­skoń­czone moż­li­wo­ści. Grzyby,
pokro­jone i pod­sma­żone z zio­łami, można nało­żyć na jedwa­bi­sty hum­mus.
Chru­piące zia­renka fasoli, powoli przy­sma­żone na oli­wie, łączę z pomi­do­rami i drżącą kulą bur­raty. Bruk­selkę usma­żoną na rumiano z pastą
miso mie­szam widel­cem z kle­istym brą­zo­wym ryżem. Każde z tych dań
sta­nowi pożywną, wyra­zi­stą w smaku roślinną kola­cję. Lista pro­po­zy­cji
nie ma końca.


Powo­dze­nie czę­sto zależy od patelni. Gdy dno jest krzywe, jedze­nie nie
będzie się równo sma­żyć. Cza­sem przy­daje się patel­nia z cien­kim dnem, na
któ­rej smaży się tylko chwilę, innym razem lepiej mieć ciężką patel­nię z dnem jak naj­grub­szym, która dobrze znosi wysoką tem­pe­ra­turę i można
spo­koj­nie zosta­wić ją na kuchence, a w tym cza­sie przy­go­to­wać pozo­stałe
ele­menty posiłku. Twój wybór.


Warto dobrać pasu­jącą pokrywkę. Szcze­gól­nie gdy warzywa trzeba naj­pierw
pod­du­sić i dopro­wa­dzić do mięk­ko­ści, a dopiero na koniec przy­sma­żyć, tak
jak ziem­niaki, paster­nak czy mar­chew. Cięż­kie żeliwne patel­nie, które
zimą naj­le­piej spraw­dzają się przy powol­nym dusze­niu, zwy­kle nie mają
pokrywki, więc to nie­zły pomysł, by przy kup­nie patelni od razu dobrać
pokrywkę.


Bar­dzo cenię moje stare żela­zne patel­nie, ale te wyma­gają nieco zachodu.
Od razu po zaku­pie należy je porząd­nie natłu­ścić ole­jem lnia­nym, długo i powoli wypra­żyć w pie­kar­niku i sta­ran­nie osu­szyć, by pokryły się patyną,
czyli natu­ralną war­stwą nie­przy­wie­ra­jącą, która – w prze­ci­wień­stwie do
fabrycz­nej powłoki – prze­trwa przy­go­to­wy­wa­nie kola­cji przez całe nasze
życie.
  
KAR­CZO­CHY, FASOLA, ZIE­LONE OLIWKI


Chru­piąca fasola i sma­żone kar­czo­chy. Obiad z deli­ka­te­sów.


2 por­cje


dry­lo­wane zie­lone oliwki 200 g

oliwa 100 ml

bazy­lia 20 liści

sok z cytryny 75 ml

natka pie­truszki listki z małego pęczka

czarny czo­snek 2 ząbki

oliwa do sma­że­nia 2 łyżki

biała fasolka 1 puszka (400 g)

drobno zmie­lona polenta 6 łyżek

jajka 2

kar­czo­chy w oleju 350 g

olej ara­chi­dowy do głę­bo­kiego sma­że­nia


Oliwki wsyp do blen­dera. Dodaj oliwę, bazy­lię, sok z cytryny, natkę
pie­truszki i czarny czo­snek. Zmik­suj na gęste purée.


Roz­grzej oliwę na płyt­kiej nie­przy­wie­ra­ją­cej patelni, dodaj odce­dzoną
fasolkę i usmaż na śred­nim ogniu, mie­sza­jąc od czasu do czasu, aż
zacznie deli­kat­nie chru­pać.


Roz­syp polentę na dużym tale­rzu. Wbij jajka do płyt­kiej miski i lekko
roz­kłóć widel­cem. Jeśli kar­czo­chy są całe, prze­tnij je na połówki.
Obtocz każ­dego dokład­nie w roz­mie­sza­nym jajku, a następ­nie w polen­cie,
mocno doci­ska­jąc, by były dokład­nie pokryte panierką.


Roz­grzej olej ara­chi­dowy i usmaż kar­czo­chy na rumiano i chru­piąco. Osusz
je z oleju na papie­ro­wym ręcz­niku i nałóż na tale­rze. Podaj z chru­piącą
fasolką, oliw­ko­wym purée i cząst­kami cytryny.



  	Jeśli wolisz, zrób pastę z dry­lo­wa­nych czar­nych oli­wek. Z chę­cią
dodał­bym do niej rów­nież szczyptę suszo­nych płat­ków chili.

  	Możesz użyć tar­tej bułki zamiast polenty. Prze­siej okru­chy świeżo
usu­szo­nej bułki tar­tej na talerz i obtocz kar­czo­chy naj­pierw w jajku,
a następ­nie w bułce.
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BAKŁA­ŻANY, IMBIR, TAMA­RYN­DO­WIEC


Ostre i słodko-kwa­śne.


2 por­cje


sok z limonki 100 ml (około 2 limo­nek)

imbir 30 g

sos rybny 3 łyżeczki

cukier pal­mowy 4 łyżeczki

ostra czer­wona chili 1

ostra zie­lona chili 1

pasta z tama­ryn­dowca 4 łyżeczki

olej ara­chi­dowy 2 łyżki

bakła­żany 300 g


Jogurt jabł­kowy:

listki mięty 12

małe jabłko

biały ocet winny 2 łyżki

jogurt natu­ralny 200 ml


Wlej do miski sok z limo­nek. Imbir obierz ze skórki, zetrzyj na pastę i wymie­szaj z sokiem. Dolej sos rybny i wmie­szaj cukier pal­mowy, aż się
roz­pu­ści.


Czer­woną i zie­loną chili drobno posie­kaj (jeśli chcesz, wcze­śniej usuń
pestki), dodaj do mary­naty razem z pastą z tama­ryn­dowca oraz ole­jem
ara­chi­do­wym i sta­ran­nie połącz skład­niki.


Bakła­żany roze­tnij wzdłuż na połówki, a następ­nie na kliny, jak melon.
Teraz prze­krój każdy kawa­łek w poprzek na pół, włóż do mary­naty, obtocz
i odstaw na dobre pół godziny. Po tym cza­sie bakła­żany tro­chę zmiękną.


Przy­go­tuj jogurt jabł­kowy: listki mięty drobno posie­kaj i prze­łóż do
miseczki. Zetrzyj do niej jabłko – grubo lub drobno, jak sobie życzysz –
po czym wmie­szaj biały ocet winny oraz jogurt, przy­kryj naczy­nie i odstaw na bok.


Żeliwną patel­nię gril­lową roz­grzej (i włącz wyciąg), roz­łóż na niej
bakła­żany i smaż, aż się od spodu zru­mie­nią. Deli­kat­nie odwróć łopatką i zru­mień z dru­giej strony – muszą być zupeł­nie mięk­kie.


Podaj gorące bakła­żany pro­sto z patelni z sosem jabł­kowo-jogur­to­wym.



  	Pokrój bakła­żany w pla­stry lub kliny, jak masz ochotę. Przy sma­że­niu
na pewno powsta­nie sporo dymu, więc uru­chom wyciąg lub otwórz okno. A jesz­cze lepiej upiecz na grillu na zewnątrz. Warto się uzbroić w łopatkę, by deli­kat­nie pod­wa­żyć ugril­lo­wane kawałki. Sta­ram się sma­żyć
na śred­nim ogniu, by warzywo grun­tow­nie się wysma­żyło. Pro­ces ten
można przy­spie­szyć, nakry­wa­jąc bakła­żany meta­lową miską odwró­coną do
góry dnem (lub pokrywą grilla). Zamiast sosu jogur­towo-jabł­ko­wego
można zro­bić dres­sing z oliwy, soku z limonki i list­ków kolen­dry.

  	Odpo­wied­nim dodat­kiem mogłaby być garść maka­ronu ryżo­wego z odro­biną
oleju seza­mo­wego albo por­cja dłu­go­ziar­ni­stego ryżu ugo­to­wa­nego na
parze, dopra­wio­nego czar­nym pie­przem i nasio­nami sezamu.
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BRUK­SELKA, BRĄ­ZOWY RYŻ, MISO


Słony smak miso. Domowe danie z brą­zo­wym ryżem.


2–3 por­cje


brą­zowy ryż do sushi 190 g

bruk­selki 750 g

olej ara­chi­dowy 2 łyżki

jasna pasta miso 1 łyżka

japoń­skie pikle (tsu­ke­mono) 2 łyżki


Ryż wsyp do miski, zalej cie­płą wodą i prze­mie­szaj ziarna pal­cami.
Odcedź, zrób jesz­cze raz to samo, a następ­nie prze­syp odce­dzony ryż do
ron­dla. Zalej go zimną wodą na głę­bo­kość 5 cm i odstaw na pół godziny.


Bruk­selki umyj, obierz i poprze­kra­waj na połówki. Zago­tuj ryż w wodzie,
w któ­rej się moczył, dopraw połową łyżeczki soli, przy­kryj i zmniejsz
ogień do mini­mum. Gotuj pół godziny lub do chwili, gdy będzie pra­wie
miękki. Zdej­mij gar­nek z ognia, nie zdej­muj pokrywki i odstaw na
dzie­sięć minut.


Na płyt­kiej patelni roz­grzej olej. Prze­mie­szaj bruk­selki z pastą miso i prze­łóż na gorący olej. Smaż, koły­sząc patel­nią od czasu do czasu, aż
bruk­selki będą lekko zru­mie­nione i chru­piące.


Zdej­mij pokrywkę z ryżu, prze­mie­szaj go widel­cem, by roz­dzie­lić ziarna,
i nałóż do dwóch lub trzech misek. Dodaj bruk­selki z miso i nieco
japoń­skich mary­no­wa­nych warzyw.



  	Pasta miso pod­pra­żona na nie­wiel­kiej ilo­ści oleju two­rzy na
bruk­sel­kach deli­katną sko­rupkę. Chęt­nie widzę je w głów­nej roli, z kle­istym ryżem i sło­nymi japoń­skimi piklami, ale można połą­czyć to
danie z pla­strami zim­nej pie­czeni i kawał­kami chru­pią­cej wie­przo­wej
skórki. Bar­dzo lubię kle­isty ryż, ale jeśli wolisz, prze­mie­szaj
ugo­to­wane ziarna widel­cem, by nie zbi­jały się w grudki.
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BUR­RATA, FASOLKA, POMI­DORY


Śnież­no­biały mleczny ser. Przy­sma­żona fasolka. Pikantna bazy­lia.


2 por­cje


czo­snek 3 ząbki

oliwa

drobna biała fasola 1 puszka (400 g)

pomi­dorki kok­taj­lowe 250 g

liście bazy­lii garść

bur­rata 2 kule po 250 g


Roz­gnieć czo­snek pła­zem noża kuchen­nego i obierz ząbki ze skórki. Na
płyt­kiej patelni roz­grzej cztery łyżki oliwy, dołóż czo­snek i pod­smaż
lekko na śred­nim ogniu. Fasolę odcedź.


Pomi­dorki roz­krój na połówki, dolej na patel­nię nieco wię­cej oliwy, po
czym dorzuć pomi­dorki z odce­dzoną fasolą. Smaż cztery do pię­ciu minut,
aż fasola zacznie się robić chru­piąca.


Dodaj porwane liście bazy­lii i mie­szaj, aż zmiękną. Warzywa nałóż na dwa
tale­rze, dodaj bur­ratę i skrop oliwą.



  	Gdy fasolka smaży się spo­koj­nie na gorą­cej oli­wie, skórka robi się
chru­piąca. Nato­miast gdy za czę­sto się ją mie­sza, ziarna pękają.

  	Do tego dania naj­chęt­niej wybie­ram drobną białą fasolę w puszce, choć
pół­księ­ży­co­wata też może być. Nie wiem dla­czego, ale zie­lona
fla­żo­letka zupeł­nie się nie spraw­dza.

  	To jedno z lżej­szych dań, na które prze­pis podaję w tej książce, ale
za każ­dym razem, gdy je przy­go­tuję, jestem zdzi­wiony, że jest aż tak
sycące.





  [image: ]

  
DYNIA PIŻ­MOWA, PANKO, CURRY


Słodka, zło­ci­sta dynia. Roz­grze­wa­jące, pikantne curry. Chru­piące
okru­chy.


2 por­cje


śred­nie cebule 2

duże mar­chewki 300 g

olej ara­chi­dowy 3 łyżki

dynia piż­mowa 500 g

curry w proszku 2 łyżeczki

mie­lona kur­kuma 1 łyżeczka

bulion warzywny 500 ml

bułka tarta panko 6 łyżek

natka pie­truszki, posie­kana 4 łyżki

toga­ra­shi 1–2 łyżeczki


Cebule i mar­chewki obierz, posie­kaj z grub­sza i włóż do dużego ron­dla z ole­jem. Smaż na śred­nim ogniu dzie­sięć do pięt­na­stu minut, aż cebula
łagod­nie się zru­mieni.


Zapraszamy do zakupu pełnej wersji książki
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