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Wstęp

Niniejszy album stanowi podsumowanie II-giej 
edycji konkursu „BlogerChef”, który mieliśmy 
ogromną przyjemność zainicjować w roku 2013, 
a w roku 2014 przeprowadzić ponownie, ze wzglę-
du na ogromny sukces inicjatywy. Poprzez projekt 
BlogerChef połączyliśmy konkurs w Internecie 
z klasycznym konkursem kulinarnym oraz wie-
loma wydarzeniami o edukacyjnym charakterze. 
Projekt skierowaliśmy do blogerów kulinarnych, 
czyli grupy pasjonatów gotowania, którzy swoimi 
doświadczeniami dzielą się w Internecie. Grupy 
bardzo bliskiej naszemu sercu z racji tego, że sa-
mi gotujemy i blogujemy.

Pewnego dnia postanowiliśmy, że spróbujemy 
zorganizować wydarzenie dla blogosfery, zupeł-
nie inne niż wszystkie dotychczasowe. Takie, któ-
re stawiać będzie na kreatywność, naukę i dobrą 
zabawę z garnkami w tle. Kreatywności sprzyjać 
miała formuła konkursowa, wzajemnej nauce – 
praca w grupach, pod okiem doświadczonych sze-
fów kuchni, a dobrej zabawie – każde spotkanie, 
któremu zawsze towarzyszył element integracyj-
ny. Stąd podział na sobotnie konkursowe gotowa-
nie i piątkowe pozakonkursowe wieczorki tema-
tyczne (opisywane we wstępach do rozdziałów). 
Bardzo zależało nam, by spotkania w ramach Blo-
gerChefa były dla uczestników przede wszystkim 
wspaniałą przygodą. Bo smak jest sprawą tak su-
biektywną, że to kto wygra powinno mieć drugo-
rzędne znaczenie.

Bardzo cieszymy się, że Partnerami naszego przed-
sięwzięcia zostały najlepsze w Polsce obiekty ho-
telowo-restauracyjne i marki oferujące najwyż-
szej jakości produkty. To dzięki nim nasza inicja-
tywa nabrała tak atrakcyjnych kształtów, przez co 
wzbudziła zainteresowanie szerokiej rzeszy inter-
nautów oraz mediów.

Teraz zapraszamy również Państwa na kulinar-
ną podróż jaką przemierzyliśmy podczas ostat-
nich kilku miesięcy wraz z najodważniejszymi 
polskimi blogerami.

Uzupełnienie książki stanowi galeria zdjęć z kon-
kursu, dostępna na fanpage’u BlogerChefa: www.
facebook.com/blogerchefpl oraz informacje do-
stępne na stronie www.blogerchef.pl.

Katarzyna Szatkowska i Marek Bielski 
twórcy projektu BlogerChef

Krótko o zasadach konkursu

Zgłoszenia do półfinałów, przyjmowane były po-
przez aplikację na fanpage’u BlogerChefa. Do każ-
dego z pięciu półfinałów kwalifikowało się ośmiu 
blogerów. Ich zadaniem było przygotowanie na 
żywo swojego autorskiego menu składającego 
się z dania głównego i przystawki bądź deseru. 
Uczestnicy mieli na to dokładnie godzinę i trzech 
innych blogerów do pomocy. Skład drużyn zmie-
niał się co rundę. Każdy raz pełnił funkcję szefa 
zespołu, a trzykrotnie członka zespołu. Konkur-
sowi towarzyszyła też dodatkowa konkurencja – 
test wiedzy kulinarnej.

Spotkania półfinałowe odbywały się co miesiąc, 
od stycznia do maja 2014 r., w najlepszych polskich 
hotelach. Zwycięzcę wybierało jury składające się 
z trzech profesjonalnych kucharzy. Przewodni
czącym jury był zawsze Mirek Drewniak.

Ostateczne starcie o tytuł pierwszego w Polsce 
BlogerChefa miało miejsce podczas Wielkiego Fi-
nału. Tym razem blogerzy gotowali sami. Jedno 
danie wcześniej opracowane i zgłoszone, a dru-
gie zupełnie improwizowane z ograniczonej pu-
li składników.





Pierwszy półfinał
Hotel Szafran**** 
Czeladź, 24 – 26 stycznia 2014 r.
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Gotujemy z marką Ole!

Kolorowo, przekąskowo

II edycję konkursu BlogerChef rozpoczęliśmy w no-
woczesnym, eleganckim hotelu Szafran**** w Cze-
ladzi k. Katowic.

Zachwycające 
miniarcydzieła

Wstęp do półfinałowych rozgrywek stanowiło in-
teraktywne szkolenie z technik przygotowywania 
finger foods jakie zaserwował nam Dawid Pie-
trasz (szef kuchni Hotelu Szafran oraz restaura-
cji „Szafranowy Dwór”). Pod jego czujnym okiem 
przyrządzaliśmy małe, cieszące oko dania na je-
den kęs. Przekąskowe cuda podawaliśmy w uro-
czych mininaczyniach, udekorowane jadalny-
mi kwiatami. Naprawdę było na co popatrzeć! 
Przedkonkursowy, piątkowy wieczór zwieńczy-
ła wykwintna czterodaniowa kolacja autorstwa 
Dawida Pietrasza.

Kreatywny sposób 
na warzywne przysmaki

W sobotni poranek konkursowe emocje sięgnę-
ły zenitu. Miłośnicy gotowania rozpoczęli dzień 
od wypełnienia testu wiedzy kulinarnej, po czym 
przystąpili do realizacji zgłoszonej wcześniej pro-
pozycji menu. Temat przewodni półfinału stano-
wiło kreatywne wykorzystanie produktów jedne-
go z Partnerów wydarzenia – marki Ole!

Zwyciężyło ciasto 
z suszonymi pomidorami (!)

Uczestników konkursu oceniało profesjonalne ju-
ry pod przewodnictwem Mirka Drewniaka, zna-
nego szefa kuchni i eksperta kulinarnego. Liczył 
się nie tylko smak zaproponowanych dań i tech-
nika pracy, ale także umiejętność kierowania ze-
społem oraz pracy w grupie. Najwyższą punktację 
zdobyła Martyna Sobka, autorka bloga smakiem-
pisany.blogspot.com. Wrocławianka urzekła ju-
ry niecodziennymi roladkami z kurczaka z czer-
woną soczewicą oraz korzennym ciastem z suszo-
nymi pomidorami. Zarówno Martyna, jak i inni 
uczestnicy wyjechali z mnóstwem cennych nagród.

Spotkanie z kuchnią śląską

Ostatnią atrakcją dnia była możliwość posmako-
wania specjałów kuchni śląskiej. Dawid Pietrasz 
wraz z kucharzami Hotelu Szafran zaprosił nas 
na interaktywny pokaz przygotowywania regio-
nalnych smakołyków. Spod naszych noży wyszły 
takie dania jak: kluski śląskie, rolada śląska, mo-
dra kapusta, wodzionka, hekele, panczkraut, szałot, 
smażony krupniok czy szpajza. Wszystkie te da-
nia i kilka innych (m.in. schab po sztygarsku, ko-
łocz, zista) pojawiły się na wspólnej kolacji, któ-
ra zakończyła pełen wrażeń półfinał.

  Gotujemy z marką Ole!
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Jestem pod wielkim wrażeniem i podziwiam profesjonalizm, atmosferę, warunki… To było niezapomniane 
przeżycie i cieszę się, że mogłam w nim uczestniczyć. Poza tym spotkanie w jednym miejscu ludzi o podob-
nej pasji jest bezcenne.

Marzena Duda 
uczestniczka konkursu, autorka bloga zaciszekuchenne.blogspot.com

W czasie gotowania można poczuć się jak szef kuchni swojej własnej, małej restauracji, co jest wspania-
łym doświadczeniem!

Adriana Baran 
uczestniczka konkursu, autorka bloga poracoszjesc.pl

Bawiłam się rewelacyjnie, a czas spędziłam bardzo kreatywnie. Udział w konkursie BlogerChef stał się dla 
mnie przede wszystkim okazją do sprawdzenia swoich umiejętności kulinarnych i pracy w zespole pod pre-
sją czasu.

Marta Karaś 
uczestniczka konkursu, autorka bloga rybkazwanamarta.blogspot.com

Pomysły i smaki jakie zaproponował Dawid, były po prostu znakomite. A sposób podania przekąsek wpra-
wił w oniemienie niejednego gościa, w tym mnie.

Michał Świtaj 
przedstawiciel marki Ole!

Bardzo zależy nam, by każde spotkanie w ramach BlogerChefa było dla uczestników inspirującym i kształ-
cącym doświadczeniem. By każdy wyjeżdżał wygrany – z mnóstwem nowej wiedzy i garścią niezapomnia-
nych wspomnień.

Katarzyna Szatkowska 
współorganizatorka wydarzenia i autorka bloga wKrainieSmaku.pl

BlogerChef to konkurs prestiżowy, z mnóstwem atrakcji dla uczestników i możliwości nauki od najlepszych. 
To spotkania ludzi z pasją do gotowania, chcących rozwijać się w dziedzinie sztuki kulinarnej. Wszystkich 
blogerów kulinarnych najmocniej namawiam na udział w III edycji konkursu BlogerChef. Bo BlogerChef to 
coś więcej niż konkurs… To „rodzina BlogerChef”.

Ania Kosterna-Kaczmarek 
zdobywczyni I miejsca w III półfinale i II-go miejsca w Wielkim Finale, 

autorka bloga czosnekwpomidorach.blogspot.com
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Adriana Baran
Pora coś zjeść 

www.poracoszjesc.pl

Roladki z piersi kurczaka
z suszonymi pomidorami, 
podane na sałatce z gruszkami

Aromatyczne i soczyste roladki z piersi kurczaka, faszerowane suszonymi pomidorami, podane 
w towarzystwie sałatki, w której przeważają słodkie składniki – gruszki, winogrona, miód, ale 
także charakterystyczny ser z niebieską pleśnią, który idealnie do nich pasuje.

  Roladki z piersi kurczaka z suszonymi pomidorami, podane na sałatce z gruszkami
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Adriana Baran
Pora coś zjeść 

www.poracoszjesc.pl

Roladki z piersi kurczaka
z suszonymi pomidorami, 
podane na sałatce z gruszkami

Aromatyczne i soczyste roladki z piersi kurczaka, faszerowane suszonymi pomidorami, podane 
w towarzystwie sałatki, w której przeważają słodkie składniki – gruszki, winogrona, miód, ale 
także charakterystyczny ser z niebieską pleśnią, który idealnie do nich pasuje.

Składniki na roladki
2 duże filety z piersi z kurczaka
12 cienkich plastrów boczku
sól i pieprz do smaku
12 suszonych pomidorów w oleju z ziołami
100 g sera z niebieską pleśnią
1 pęczek świeżej szałwii
olej do smażenia

Składniki na sałatkę
garść płatków migdałowych
1 średnia kiść czerwonych winogron
3 gruszki
4 duże szalotki
100 g sera z niebieską pleśnią
3 łyżki płynnego miodu
szczypta cukru
2 opakowania mieszanki sałat

Składniki na sos
kilkanaście listków świeżej szałwii
10 łyżek oliwy extra virgin
sok z 1 cytryny
sól i pieprz do smaku

Roladki: Piersi z kurczaka oczyść i przekrój na 3 plastry. 
Każdy rozbij delikatnie dłonią lub tłuczkiem i ułóż na 
2 plastrach boczku (plastry powinny lekko na siebie na-
chodzić). Oprósz mięso solą i pieprzem, umieść na nim 
po 2 pomidory i 2 małe słupki sera oraz kilka listków 
szałwii. Każdą roladkę dokładnie zwiń, otocz szczelnie 
folią aluminiową i piecz 30 minut w temperaturze 180°C.

Sałatka: Na rozgrzanej, suchej patelni upraż płatki 
migdałów. Odstaw do ostudzenia. Owoce umyj i osusz. 
Winogrona przekrój na połówki, usuń pestki. Grusz-
ki pokrój na ósemki, usuń gniazda nasienne. Szalotki 
obierz i również pokrój na ósemki. Ser pokrój w słup-
ki. Na patelni rozgrzej miód, dodaj gruszki, opcjonalnie 
odrobinę cukru i smaż, aż się skarmelizują. Następnie 
powtórz czynność z szalotkami. Odstaw do ostudzenia.

Sos: W moździerzu umieść kilka listków szałwii oraz 
część oliwy i rozetrzyj. Dodaj pozostałą oliwę, sok z cy-
tryny oraz odrobinę soli i pieprzu. Wymieszaj.

Wykończenie i podanie: Na talerzu ułóż sałatę, na-
stępnie szalotki, gruszki, winogrona, ser, płatki mig-
dałów. Polej sosem. Roladkę z kurczaka po wyciągnię-
ciu z folii obsmaż na oleju ze wszystkich stron, pokrój 
w plastry i ułóż na sałatce.
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Agnieszka Czapska-Pruszak
Z pamiętnika piekarnika 

www.zpamietnikapiekarnika.blox.pl

Tarta tatin
z karmelizowanymi 
złotymi cebulkami

Tarta tatin, czyli tarta odwrócona… W sam raz na przekąskę, aby rozbudzić apetyt na więcej…

  Tarta tatin z karmelizowanymi złotymi cebulkami



Pierwszy półfinał BlogerChef 2  Agnieszka Czapska-Pruszak  25 

Agnieszka Czapska-Pruszak
Z pamiętnika piekarnika 

www.zpamietnikapiekarnika.blox.pl

Tarta tatin
z karmelizowanymi 
złotymi cebulkami

Tarta tatin, czyli tarta odwrócona… W sam raz na przekąskę, aby rozbudzić apetyt na więcej…

Składniki
1 łyżka masła
2 łyżki cukru trzcinowego
2 łyżki octu balsamicznego
2 słoiki złotej cebulki marynowanej
250 g ciasta francuskiego

Na patelni roztop masło. Dodaj cukier trzcinowy i mie-
szaj do roztopienia. Dodaj ocet balsamiczny, zagotuj, do-
daj odsączoną z zalewy cebulkę i gotuj jeszcze przez oko-
ło 5 minut, by sos nieco zgęstniał.

Foremki do tarty o średnicy 10 cm (6 sztuk) posmaruj 
delikatnie masłem i wypełnij cebulkami w sosie bal-
samicznym. Każdą foremkę przykryj ciastem francu-
skim podginając je delikatnie pod spód. Piecz w piekar-
niku rozgrzanym do temperatury 200°C około 20 minut 
lub do momentu aż ciasto urośnie i stanie się rumiane.

Wyjmij na talerz, odwróć foremkę spodem do góry, tak 
by cebulki znalazły się na górze. Podawaj na gorąco 
lub na zimno.
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Marta Frąckowiak
Rybka zwana Martą 

www.rybkazwanamarta.blogspot.com

Quiche
z łososiem i kaparami

Szybka, sycąca i pyszna propozycja na danie główne – quiche z miodowo-musztardowym łoso-
siem, serem brie i kaparami.

  Quiche z łososiem i kaparami
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Marta Frąckowiak
Rybka zwana Martą 

www.rybkazwanamarta.blogspot.com

Quiche
z łososiem i kaparami

Szybka, sycąca i pyszna propozycja na danie główne – quiche z miodowo-musztardowym łoso-
siem, serem brie i kaparami.

Składniki na ciasto
200 g mąki
1/2 łyżeczki soli
1 jajko
100 g zimnego masła

Składniki na nadzienie
2 łyżeczki miodu
1 łyżeczka musztardy delikatesowej
250 g łososia
sól i pieprz do smaku
200 g śmietany 12%
3 jajka
garść rukoli
150 g sera brie
1/2 słoika kaparów

Składniki na sałatkę
1 łyżka oliwy extra virgin
1 łyżka octu jabłkowego
1 łyżka płynnego miodu
garść rukoli

Ciasto: Do przesianej mąki z solą dodaj jajko oraz po-
krojone na kawałki zimne masło. Szybko wyrób gład-
kie ciasto. Wstaw do lodówki na 20 minut. Następnie 
ciasto rozwałkuj i wyłóż nim formę do tarty. Nakłuj 
widelcem, a następnie przykryj papierem do piecze-
nia i obciąż ziarnami fasoli lub innym obciążnikiem, 
np. kulkami ceramicznymi. Wstaw do rozgrzanego 
do 180°C piekarnika. Piecz około 10 minut, zdejmij pa-
pier z obciążnikami i piecz kolejne 5 minut, aż ciasto 
się lekko zarumieni.

Nadzienie: W małej miseczce wymieszaj miód z musz-
tardą. Przypraw łososia solą i pieprzem. Ułóż na wysma-
rowanej oliwą folii aluminiowej. Pokryj łososia sosem 
miodowo-musztardowym i wstaw do piekarnika roz-
grzanego do 180°C na około 10 minut. Po upieczeniu roz-
drobnij łososia widelcem na małe cząstki.

W misce wymieszaj trzepaczką śmietanę i jajka. Posie-
kaj rukolę. Ser brie pokrój w plastry.

Sałatka: Oliwę z octem i płynnym miodem rozmie-
szaj trzepaczką, by powstała gładka emulsja. Wymie-
szaj z rukolą.

Wykończenie i podanie: Na podpieczonym cieście 
rozłóż składniki: ser brie, łososia, kapary oraz rukolę. 
Delikatnie zalej je masą śmietanowo-jajeczną. Zapiekaj 
w temperaturze 180°C około 10 – 15 minut. Quiche poda-
waj z sałatką z rukoli.
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Martyna Sobka
Smakiem Pisany 

www.smakiempisany.blogspot.com

Roladki z pastą z soczewicy,
suszonych pomidorów i twarożku 
podane na zielonym pesto

Roladki z piersi z kurczaka to klasyka na talerzu. W mojej wersji aromatyczne zielone pesto do-
skonale łączy się z soczystym kurczakiem oraz pastą pomidorową zamkniętą we wnętrzu roladki.

  Roladki z pastą z soczewicy, suszonych pomidorów i twarożku…
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Martyna Sobka
Smakiem Pisany 

www.smakiempisany.blogspot.com

Roladki z pastą z soczewicy,
suszonych pomidorów i twarożku 
podane na zielonym pesto

Roladki z piersi z kurczaka to klasyka na talerzu. W mojej wersji aromatyczne zielone pesto do-
skonale łączy się z soczystym kurczakiem oraz pastą pomidorową zamkniętą we wnętrzu roladki.

Składniki na pesto z rukoli
100 g rukoli
kilka gałązek świeżej bazylii
50 g orzechów włoskich
1 ząbek czosnku
4 łyżki startego sera Bursztyn
8 łyżek oliwy extra virgin
sól i pieprz do smaku

Składniki na nadzienie do roladek
1/2 szklanki czerwonej soczewicy
1 słoik suszonych pomidorów w oleju 
z ziołami
125 g twarogu półtłustego
2 ząbki czosnku
kilka listków świeżej bazylii
sól i pieprz do smaku

Składniki na roladki
500 g filetu z piersi z kurczaka
papryka ostra do smaku
sól i pieprz do smaku
1 l bulionu warzywnego
4 łyżki oleju do smażenia

Pesto z rukoli: Rukolę oraz liście bazylii dokładnie 
umyj i osusz. Orzechy podpraż na suchej patelni. Czo-
snek posiekaj w drobną kostkę. Wszystkie składniki 
umieść w blenderze wraz ze startym serem i częścią 
oliwy. Blenduj pulsacyjnie, stopniowo dolewając pozo-
stałą część oliwy. Gotowe pesto dopraw do smaku solą 
i pieprzem. Odstaw w chłodne miejsce.

Nadzienie do roladek: Soczewicę zalej niewielką ilo-
ścią wody i ugotuj do miękkości (około 15 minut). W tym 
czasie zblenduj suszone pomidory wraz z kilkoma łyżka-
mi oleju z zalewy. Następnie do pomidorów dodaj twa-
róg, czosnek, bazylię oraz przyprawy. Całość zblenduj 
na pastę. Na koniec dorzuć odcedzoną soczewicę i po-
nownie zblenduj do uzyskania gładkiej konsystencji.

Roladki: Pierś z kurczaka oczyść i rozbij delikatnie 
tłuczkiem. Mięso nadziewaj pastą z pomidorów, so-
czewicy i twarożku, a następnie zwijaj w rulon. Rolad-
ki ułóż na arkuszach folii spożywczej, dopraw i zawiń, 
okręcając brzegi folii na kształt cukierka. Roladki włóż 
do wrzącego bulionu i gotuj około 20 minut.

Wykończenie i podanie: Roladki wyjmij z folii, de-
likatnie obsmaż i od razu podawaj z wcześniej przygo-
towanym pesto.



68 

Maria Brzegowy
Pozytywne żywienie 

www.mbrzegowy.blogspot.com

Placuszki rybne
na kaszy kuskus

Z przerażeniem stwierdzasz, że w lodówce smętnie leży tylko jeden, jedyny filet z dorsza? Zasta-
nawiasz się, co zrobić na obiad dla swojej rodziny? Spokojnie. Jedna ryba w zupełności Ci wy-
starczy. Nie, to nie bajka!

  Placuszki rybne na kaszy kuskus
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Maria Brzegowy
Pozytywne żywienie 

www.mbrzegowy.blogspot.com

Placuszki rybne
na kaszy kuskus

Z przerażeniem stwierdzasz, że w lodówce smętnie leży tylko jeden, jedyny filet z dorsza? Zasta-
nawiasz się, co zrobić na obiad dla swojej rodziny? Spokojnie. Jedna ryba w zupełności Ci wy-
starczy. Nie, to nie bajka!

Składniki na placuszki rybne
200 g filetu z dorsza lub innej ryby 
pozbawionej ości
1 cebula
10 pieczarek
1 łyżka masła klarowanego
garść posiekanej natki pietruszki
1 jajko
2 łyżki majonezu
2 łyżki mąki ziemniaczanej
40 g sera gouda
1/2 łyżeczki czosnku granulowanego
sól i pieprz do smaku
olej do smażenia

Składniki na sałatkę
1 zielony ogórek
1 czerwona cebula
100 g sera typu feta
1 opakowanie mieszanki sałat
10 pomidorków koktajlowych
6 – 8 łyżek oliwy extra virgin
sól i pieprz do smaku

Do podania
1 szklanka kaszy kuskus
sól do smaku

Placuszki: Filet z dorsza pokrój w małą kostkę. Wy-
mieszaj z drobno posiekaną cebulą. Pieczarki drobno 
pokrój, podsmaż na maśle. Duś do miękkości i dopraw 
solą. Gdy wystygną, dodaj je do naczynia z rybą i cebu-
lą. Dorzuć natkę pietruszki, jajko, majonez, mąkę, star-
ty ser i czosnek. Dopraw do smaku solą oraz pieprzem. 
Dokładnie wymieszaj. Smaż małe placuszki na roz-
grzanym oleju.

Sałatka: Ogórka pokrój w półplasterki, cebulę w ta-
larki, fetę w kostkę. Połącz z mieszanką sałat oraz po-
łówkami pomidorków koktajlowych i oliwą. Dopraw 
do smaku solą i pieprzem, wymieszaj.

Wykończenie i podanie: Kuskus wsyp do miseczki. 
Zalej posolonym wrzątkiem do około 1 cm powyżej po-
ziomu kaszy. Przykryj i pozostaw do wchłonięcia płynu, 
czyli na około 5 minut. Podawaj z placuszkami z dor-
sza oraz sałatką.
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Małgorzata Jaszczyk
Tapas de Colores 

www.tapasdecolores.blogspot.com

Saltimbocca
z grillowanymi warzywami 
i sosem serowym

Danie inspirowane kuchnią włoską, opartą na serach, makaronach, wędlinie dojrzewającej, 
oliwie i ziołach.

  Saltimbocca z grillowanymi warzywami i sosem serowym
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Małgorzata Jaszczyk
Tapas de Colores 

www.tapasdecolores.blogspot.com

Saltimbocca
z grillowanymi warzywami 
i sosem serowym

Danie inspirowane kuchnią włoską, opartą na serach, makaronach, wędlinie dojrzewającej, 
oliwie i ziołach.

Składniki na sos serowy
1 cebula
4 listki szałwii
1 łyżka masła
1 lampka białego wytrawnego wina
200 ml śmietanki 30%
50 g sera Bursztyn
sól i pieprz do smaku

Składniki na warzywa grillowane
1 czerwona papryka
3 łyżki oliwy
sól i pieprz do smaku
1 Pomysł na… Papirus – soczysta pierś 
kurczaka w ziołach prowansalskich
1 mała cukinia
100 g dyni
kilka małych gałązek rozmarynu

Składniki na saltimboccę
6 kotlecików cielęcych
sól i pieprz do smaku
12 plastrów szynki serrano
12 listków świeżej szałwii
6 łyżek oleju do smażenia
4 łyżki masła
1 lampka białego wytrawnego wina

Dodatkowo
300 g makaronu świderki
garść rukoli

Sos serowy: Cebulę i szałwię drobno posiekaj. Pod-
smaż na rozgrzanym maśle. Zalej białym winem i po-
zwól na odparowanie alkoholu. Dodaj śmietankę oraz 
starty ser Bursztyn. Wymieszaj i dopraw do smaku so-
lą oraz pieprzem. Opcjonalnie możesz sos zblendować.

Grillowane warzywa: Paprykę pokrój na 12 kawał-
ków. Obtocz w oliwie, oprósz solą i pieprzem. Umieść 
w papirusie i usmaż bez tłuszczu na patelni grillowej. 
Cukinię i dynię pokrój w cienkie paski. Skrop oliwą 
i również zgrilluj w papirusie, a następnie pokrój na 
mniejsze kawałki. Przenieś warzywa do większego garn-
ka. Dodaj rozmaryn w gałązkach i przykryj.

Saltimbocca: Każdy kawałek mięsa umyj, osusz i po-
dziel na 2 części. Lekko rozbij tłuczkiem. Oprósz so-
lą i pieprzem. Na każdą połówkę kotleta nałóż plaster 
szynki oraz listek szałwii, które następnie przypnij wy-
kałaczką. Smaż na rozgrzanym oleju z dodatkiem masła, 
około 2 minuty z każdej strony. Po usmażeniu kotletów 
dodaj wino. Duś w nim mięso do odparowania płynu.

Wykończenie i podanie: Ugotuj makaron zgodnie 
z instrukcją na opakowaniu. Wymieszaj z grillowany-
mi warzywami i rukolą. Umieść sos na dnie talerza. Po-
łóż na niego makaron z warzywami, a na to po 3 małe 
kawałki saltimbocci.
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