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Witep

Niniejszy album stanowi podsumowanie II-giej
edycji konkursu ,BlogerChef”, ktéry mielismy
ogromna przyjemnos¢ zainicjowac w roku 2013,
a w roku 2014 przeprowadzi¢ ponownie, ze wzgle-
du na ogromny sukces inicjatywy. Poprzez projekt
BlogerChef potaczyliSmy konkurs w Internecie
z klasycznym konkursem kulinarnym oraz wie-
loma wydarzeniami o edukacyjnym charakterze.
Projekt skierowalismy do blogeréw kulinarnych,
czyli grupy pasjonatow gotowania, ktérzy swoimi
doswiadczeniami dziela sie w Internecie. Grupy
bardzo bliskiej naszemu sercu z racji tego, ze sa-
mi gotujemy i blogujemy.

Pewnego dnia postanowiliSmy, ze spréobujemy
zorganizowac wydarzenie dla blogosfery, zupet-
nie inne niz wszystkie dotychczasowe. Takie, kto-
re stawiac bedzie na kreatywnos¢, nauke i dobra
zabawe z garnkami w tle. Kreatywnosci sprzyjac
miata formuta konkursowa, wzajemnej nauce —
pracaw grupach, pod okiem doswiadczonych sze-
fow kuchni, a dobrej zabawie — kazde spotkanie,
ktoremu zawsze towarzyszyt element integracyj-
ny. Stad podziat na sobotnie konkursowe gotowa-
nie i pigtkowe pozakonkursowe wieczorki tema-
tyczne (opisywane we wstepach do rozdziatéw).
Bardzo zalezato nam, by spotkania w ramach Blo-
gerChefa byty dla uczestnikéw przede wszystkim
wspaniata przygoda. Bo smak jest sprawa tak su-
biektywna, ze to kto wygra powinno miec¢ drugo-
rzedne znaczenie.

Bardzo cieszymy sie, ze Partnerami naszego przed-
siewziecia zostaty najlepsze w Polsce obiekty ho-
telowo-restauracyjne i marki oferujace najwyz-
szej jakosci produkty. To dzieki nim nasza inicja-
tywa nabrata tak atrakcyjnych ksztattow, przez co
wzbudzita zainteresowanie szerokiej rzeszy inter-
nautéw oraz mediow.

Wstep

Teraz zapraszamy rowniez Panstwa na kulinar-
na podroéz jaka przemierzyliSmy podczas ostat-
nich kilku miesiecy wraz z najodwazniejszymi
polskimi blogerami.

Uzupetnienie ksiazki stanowi galeria zdje¢ z kon-
kursu, dostepna na fanpage'u BlogerChefa: www.
facebook.com/blogerchefpl orazinformacje do-
stepne na stronie www.blogerchef.pl.

Katarzyna Szatkowska i Marek Bielski
tworcy projektu BlogerChef

Krotko o zasadach konkursu

Zgtoszenia do potfinatdw, przyjmowane byty po-
przez aplikacje na fanpage'u BlogerChefa. Do kaz-
dego z pieciu p6tfinatéw kwalifikowatlo sie osmiu
blogerdéw. Ich zadaniem byto przygotowanie na
zZywo swojego autorskiego menu sktadajacego
sie z dania gtéwnego i przystawki badz deseru.
Uczestnicy mieli na to doktadnie godzine i trzech
innych blogeréw do pomocy. Sktad druzyn zmie-
niat sie co runde. Kazdy raz peinit funkcje szefa
zespotu, a trzykrotnie cztonka zespotu. Konkur-
sowi towarzyszyta tez dodatkowa konkurencja —
test wiedzy kulinarnej.

Spotkania pétfinatowe odbywaty sie co miesiac,
od stycznia do maja 2014 r., w najlepszych polskich
hotelach. Zwyciezce wybierato jury sktadajace sie
z trzech profesjonalnych kucharzy. Przewodni-
czacym jury byt zawsze Mirek Drewniak.

Ostateczne starcie o tytut pierwszego w Polsce
BlogerChefa miato miejsce podczas Wielkiego Fi-
natu. Tym razem blogerzy gotowali sami. Jedno
danie wczesniej opracowane i zgtoszone, a dru-
gie zupelnie improwizowane z ograniczonej pu-
li sktadnikéw.






Pierwszy polfinal

Hotel Szafran****
Czeladz, 24—26 stycznia 2014 1.



Gotujemy z markq Ole!

Kolorowo, przekgskowo

11 edycje konkursu BlogerChef rozpoczeliSmy w no-
woczesnym, eleganckim hotelu Szafran*** w Cze-

ladzi k. Katowic.

Zachwycajace
miniarcydzieta

Wstep do pétfinatowych rozgrywek stanowito in-
teraktywne szkolenie z technik przygotowywania
finger foods jakie zaserwowat nam Dawid Pie-
trasz (szef kuchni Hotelu Szafran oraz restaura-
cji ,Szafranowy Dwoér”). Pod jego czujnym okiem
przyrzadzalismy mate, cieszace oko dania na je-
den kes. Przekaskowe cuda podawalismy w uro-
czych mininaczyniach, udekorowane jadalny-
mi kwiatami. Naprawde byto na co popatrzec!
Przedkonkursowy, piatkowy wieczér zwienczy-
ta wykwintna czterodaniowa kolacja autorstwa
Dawida Pietrasza.

Kreatywny sposob
na warzywne przysmaki

W sobotni poranek konkursowe emocje siegne-
ty zenitu. Mitodnicy gotowania rozpoczeli dzien
od wypelnienia testu wiedzy kulinarnej, po czym
przystapili do realizacji zgtoszonej wczesniej pro-
pozycji menu. Temat przewodni pétfinatu stano-
wito kreatywne wykorzystanie produktéw jedne-
go z Partneréw wydarzenia — marki Ole!

10

Zwyciezyto ciasto
z suszonymi pomidorami (!)

Uczestnikéw konkursu oceniato profesjonalne ju-
ry pod przewodnictwem Mirka Drewniaka, zna-
nego szefa kuchni i eksperta kulinarnego. Liczyt
sie nie tylko smak zaproponowanych dan i tech-
nika pracy, ale takze umiejetnos¢ kierowania ze-
spotem oraz pracy w grupie. Najwyzsza punktacje
zdobyta Martyna Sobka, autorka bloga smakiem-
pisany.blogspot.com. Wroctawianka urzekta ju-
ry niecodziennymi roladkami z kurczaka z czer-
wong soczewicg oraz korzennym ciastem z suszo-
nymi pomidorami. Zaréwno Martyna, jak i inni
uczestnicy wyjechali z mnéstwem cennych nagrod.

Spotkanie z kuchniq slgskq

Ostatnig atrakcja dnia byta mozliwos¢ posmako-
wania specjatéw kuchni slaskiej. Dawid Pietrasz
wraz z kucharzami Hotelu Szafran zaprosit nas
na interaktywny pokaz przygotowywania regio-
nalnych smakotykdéw. Spod naszych nozy wyszty
takie dania jak: kluski $laskie, rolada $laska, mo-
dra kapusta, wodzionka, hekele, panczkraut, szatot,
smazony krupniok czy szpajza. Wszystkie te da-
nia i kilka innych (m.in. schab po sztygarsku, ko-
tocz, zista) pojawity sie na wspdlnej kolacji, ktd-
ra zakonczyta peten wrazen potfinat.

Gotujemy z marka Ole!






Jestem pod wielkim wrazeniem i podziwiam profesjonalizm, atmosfere, warunki.. To byto niezapomniane
przezycie i ciesze sie, ze mogtam w nim uczestniczyc. 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 mozna poczuc sie jak szef kuchni swojej wtasnej, matej restauracji, co jest wspania-
tym doswiadczeniem!

Adriana Baran
uczestniczka konkursu, autorka bloga poracoszjesc.pl

Bawitam sie rewelacyjnie, a czas spedzitam bardzo kreatywnie. Udziat w konkursie BlogerChef stat sie dla
mnie przede wszystkim okazjq do sprawdzenia swoich umiejetnosci kulinarnych i pracy w zespole pod pre-
sja czasu.

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

Pomysty i smaki jakie zaproponowat Dawid, byty po prostu znakomite. A sposéb podania przekqsek wpra-
wit w oniemienie niejednego goscia, w tym mnie.

Michat Switaj
przedstawiciel marki Ole!

Bardzo zalezy nam, by kazde spotkanie w ramach BlogerChefa byto dla uczestnikéw inspirujacym i ksztat-
cacym doswiadczeniem. By kazdy wyjezdzat wygrany — z mnéstwem nowej wiedzy i garsciq niezapomnia-
nych wspomnien.

Katarzyna Szatkowska
wspotorganizatorka wydarzenia i autorka bloga wKrainieSmaku.pl

BlogerChef to konkurs prestizowy, z mnéstwem atrakcji dla uczestnikow i mozliwosci nauki od najlepszych.
To spotkania ludzi z pasja do gotowania, chcqcych rozwijac sie w dziedzinie sztuki kulinarnej. Wszystkich
blogeréw kulinarnych najmocniej namawiam na udziat w 111 edycji konkursu BlogerChef. Bo BlogerChef to
cos wiecej niz konkurs... To ,rodzina BlogerChef”.

Ania Kosterna-Kaczmarek
zdobywczyni I miejsca w III pétfinale i 11-go miejsca w Wielkim Finale,
autorka bloga czosnekwpomidorach.blogspot.com

Pierwszy potfinat BlogerChef 2 13
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Roladki z piersi kurczaka z suszonymi pomidorami, podane na satatce z gruszkami



Adriana Baran

Pora cos zjes¢
www.poracoszjesc.pl

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

Aromatyczne i soczyste roladki z piersi kurczaka, faszerowane suszonymi pomidorami, podane
w towarzystwie satatki, w ktorej przewazajq stodkie sktadniki - gruszki, winogrona, miod, ale
takze charakterystyczny ser z niebieskq plesniq, ktory idealnie do nich pasuje.

SKLADNIKI NA ROLADKI ROLADKI: Piersi z kurczaka oczy$¢ i przekréj na 3 plastry.
2 duze filety z piersi z kurczaka Kazdy rozbij delikatnie dtonig lub ttuczkiem i utéz na
12 cienkich plastrow boczku 2 plastrach boczku (plastry powinny lekko na siebie na-
solipieprz do smaku chodzi¢). Oprdsz mieso sola i pieprzem, umiesé na nim
12 suszonych pomidoréw w oleju z ziotami po 2 pomidory i 2 mate stupki sera oraz kilka listkdw
100 g sera z niebieskq plesniq szatwii. Kazda roladke doktadnie zwin, otocz szczelnie
1 peczek swiezej szatwii folig aluminiows i piecz 30 minut w temperaturze 180°C.

olej do smazenia . . . . .
SALATKA: Na rozgrzanej, suchej patelni upraz ptatki

SKLADNIKI NA SALATKE migdatéw. Odstaw do ostudzenia. Owoce umyj i osusz.
garsé ptatkow migdatowych Winogrona przekrdj na potéwki, usun pestki. Grusz-
1 Srednia kis¢ czerwonych winogron ki pokréj na ésemki, usui gniazda nasienne. Szalotki
3 gruszki obierz i réowniez pokrdj na 6semki. Ser pokrdj w stup-
4 duze szalotki ki. Na patelni rozgrzej miéd, dodaj gruszki, opcjonalnie
100 g sera z niebieskq plesniq odrobine cukru i smaz, az sie skarmelizuja. Nastepnie
3 tyzki ptynnego miodu powtérz czynnosé z szalotkami. Odstaw do ostudzenia.

szczypta cukru

2 opakowania mieszanki satat s0s: W mozdzierzu umiesc kilka listkéw szatwii oraz

czes¢ oliwy i rozetrzyj. Dodaj pozostata oliwe, sok z cy-
SKLADNIKI NA SOS tryny oraz odrobine soli i pieprzu. Wymieszaj.
kilkanascie listkow swiezej szatwii
10 tyzek oliwy extra virgin
sok z 1 cytryny
sdl i pieprz do smaku

WYKONCZENIE I PODANIE: Na talerzu utdz satate, na-
stepnie szalotki, gruszki, winogrona, ser, ptatki mig-
datéw. Polej sosem. Roladke z kurczaka po wyciagnie-
ciu z folii obsmaz na oleju ze wszystkich stron, pokrdj
w plastry i utéz na satatce.

Pierwszy potfinat BlogerChef 2 Adriana Baran 19
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Tarta tatin z karmelizowanymi ztotymi cebulkami



Tarta tatin
z karmelizowanymi
zlotymi cebulkami

Agnieszka Czapska-Pruszak

Z pamietnika piekarnika
www.zpamietnikapiekarnika.blox.pl

Tarta tatin, czyli tarta odwrdcona.. W sam raz na przekaske, aby rozbudzic apetyt na wiecej...

SKELADNIKI

1tyzka masta

2 tyzki cukru trzcinowego

2 tyzki octu balsamicznego

2 stoiki ztotej cebulki marynowanej
250 g ciasta francuskiego

Pierwszy potfinat BlogerChef 2

Na patelni roztop masto. Dodaj cukier trzcinowy i mie-
szaj do roztopienia. Dodaj ocet balsamiczny, zagotuj, do-
daj odsaczona z zalewy cebulke i gotuj jeszcze przez oko-
to 5 minut, by sos nieco zgestniat.

Foremki do tarty o $rednicy 10 cm (6 sztuk) posmaruj

delikatnie mastem i wypetinij cebulkami w sosie bal-
samicznym. Kazda foremke przykryj ciastem francu-
skim podginajac je delikatnie pod spdd. Piecz w piekar-
niku rozgrzanym do temperatury 200°C okoto 20 minut
lub do momentu az ciasto urosnie i stanie sie rumiane.

Wyjmij na talerz, odwréc foremke spodem do gory, tak
by cebulki znalazty sie na gérze. Podawaj na goraco
lub na zimno.

Agnieszka Czapska-Pruszak 25
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Quiche z tososiem i kaparami



Quiche

z tososiem i kaparami

Marta Frackowiak

www.rybkazwanamarta.blogspot.com

Rybka zwana Martq

Szybka, sycaca i pyszna propozycja na danie gtowne — quiche z miodowo-musztardowym toso-

siem, serem brie i kaparami.

SKEADNIKI NA CIASTO
200 g maki

1/, tyzeczki soli

1jajko

100 g zimnego masta

SKLADNIKI NA NADZIENIE

2 tyzeczki miodu

1tyzeczka musztardy delikatesowej

250 g tososia

sdl i pieprz do smaku
200 g Smietany 12%

3 jajka

garsc rukoli

150 g sera brie

1/, stoika kaparow

SKEADNIKI NA SALATKE
1tyzka oliwy extra virgin
1tyzka octu jabtkowego
1tyzka ptynnego miodu
garsc rukoli

Pierwszy potfinat BlogerChef 2

cIASTO: Do przesianej maki z sola dodaj jajko oraz po-
krojone na kawatki zimne masto. Szybko wyrdb gtad-
kie ciasto. Wstaw do lodéwki na 20 minut. Nastepnie
ciasto rozwatkuj i wytdéz nim forme do tarty. Naktuj
widelcem, a nastepnie przykryj papierem do piecze-
nia i obcigz ziarnami fasoli lub innym obcigznikiem,
np. kulkami ceramicznymi. Wstaw do rozgrzanego
do 180°C piekarnika. Piecz okoto 10 minut, zdejmij pa-
pier z obcigznikami i piecz kolejne 5 minut, az ciasto
sie lekko zarumieni.

NADZIENIE: W matej miseczce wymieszaj miod z musz-
tarda. Przypraw tososia sola i pieprzem. Ut6z na wysma-
rowanej oliwa folii aluminiowej. Pokryj tososia sosem
miodowo-musztardowym i wstaw do piekarnika roz-
grzanego do 180°C na okoto 10 minut. Po upieczeniu roz-
drobnij tososia widelcem na mate czastki.

W misce wymieszaj trzepaczka $mietane i jajka. Posie-
kaj rukole. Ser brie pokrdj w plastry.

SALATKA: Oliwe z octem i ptynnym miodem rozmie-
szaj trzepaczka, by powstata gtadka emulsja. Wymie-
szaj z rukola.

WYKONCZENIE I PODANIE: Na podpieczonym ciescie
rozt6z sktadniki: ser brie, tososia, kapary oraz rukole.
Delikatnie zalej je masa $mietanowo-jajeczna. Zapiekaj
w temperaturze 180°C okoto 10-15 minut. Quiche poda-
waj z satatka z rukoli.

Marta Frackowiak 31
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Roladki z pasta z soczewicy, suszonych pomidoréw i twarozku...



www.smakiempisany.blogspot.com

Martyna Sobka

Smakiem Pisany

Roladki z pasta z soczewicy,
suszonych pomidordow i twarozku

podane na zielonym pesto

Roladki z piersi z kurczaka to klasyka na talerzu. W mojej wersji aromatyczne zielone pesto do-
skonale tqczy sie z soczystym kurczakiem oraz pastq pomidorowq zamknietq we wnetrzu roladki.

SKELADNIKI NA PESTO Z RUKOLI
100 g rukoli

kilka gatazek swiezej bazylii

50 g orzechow wtoskich

1zgbek czosnku

4 tyzki startego sera Bursztyn

8 tyzek oliwy extra virgin

sol i pieprz do smaku

SKEADNIKI NA NADZIENIE DO ROLADEK
1/, szklanki czerwonej soczewicy

1 stoik suszonych pomidorow w oleju

z ziotami

125 g twarogu potttustego

2 zgbki czosnku

kilka listkéw Swiezej bazylii

sdl i pieprz do smaku

SKEADNIKI NA ROLADKI
500 g filetu z piersi z kurczaka
papryka ostra do smaku

sol i pieprz do smaku

11 bulionu warzywnego

4 tyzki oleju do smazenia

Pierwszy potfinat BlogerChef 2

PESTO Z RUKOLI: Rukole oraz liscie bazylii doktadnie
umyj i osusz. Orzechy podpraz na suchej patelni. Czo-
snek posiekaj w drobna kostke. Wszystkie sktadniki
umies¢ w blenderze wraz ze startym serem i czescia
oliwy. Blenduj pulsacyjnie, stopniowo dolewajac pozo-
stata czesc oliwy. Gotowe pesto dopraw do smaku sola
ipieprzem. Odstaw w chiodne miejsce.

NADZIENIE DO ROLADEK: Soczewice zalej niewielka ilo-
$cig wody i ugotuj do miekkosci (okoto 15 minut). W tym
czasie zblenduj suszone pomidory wraz z kilkoma tyzka-
mi oleju z zalewy. Nastepnie do pomidoréw dodaj twa-
rég, czosnek, bazylie oraz przyprawy. Catos¢ zblenduj
na paste. Na koniec dorzué¢ odcedzona soczewice i po-
nownie zblenduj do uzyskania gtadkiej konsystencji.

ROLADKI: Piers z kurczaka oczys¢ i rozbij delikatnie
ttuczkiem. Mieso nadziewaj pasta z pomidordéw, so-
czewicy i twarozku, a nastepnie zwijaj w rulon. Rolad-
ki utéz na arkuszach folii spozywczej, dopraw i zawin,
okrecajac brzegi folii na ksztatt cukierka. Roladki wtdz
do wrzacego bulionu i gotuj okoto 20 minut.

WYKONCZENIE I PODANIE: Roladki wyjmij z folii, de-
likatnie obsmaz i od razu podawaj z wczesniej przygo-
towanym pesto.

Martyna Sobka 43
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Placuszki rybne na kaszy kuskus



Maria Brzegowy

Pozytywne Zywienie
www.mbrzegowy.blogspot.com

Placuszki rybne
na kaszy kuskus

Z przerazeniem stwierdzasz, ze w lodowce smetnie lezy tylko jeden, jedyny filet z dorsza? Zasta-
nawiasz sie, co zrobic na obiad dla swojej rodziny? Spokojnie. Jedna ryba w zupetnosci Ci wy-
starczy. Nie, to nie bajka!

SKEADNIKI NA PLACUSZKI RYBNE PLACUSZKI: Filet z dorsza pokrdj w mata kostke. Wy-
200 g filetu z dorsza lub innej ryby mieszaj z drobno posiekana cebula. Pieczarki drobno
pozbawionej osci pokréj, podsmaz na masle. Dus do miekkosci i dopraw
1cebula sola. Gdy wystygna, dodaj je do naczynia z ryba i cebu-
10 pieczarek la. Dorzu¢ natke pietruszki, jajko, majonez, make, star-
1tyzka masta klarowanego ty ser i czosnek. Dopraw do smaku solg oraz pieprzem.
garsc posiekanej natki pietruszki Doktadnie wymieszaj. Smaz mate placuszki na roz-
1jajko grzanym oleju.

2 tyzki majonezu

2 tyzki magki ziemniaczanej

40 g sera gouda

1/, tyzeczki czosnku granulowanego
sol i pieprz do smaku

olej do smazenia WYKONCZENIE I PODANIE: Kuskus wsyp do miseczki.
Zalej posolonym wrzatkiem do okoto 1 cm powyzej po-
ziomu kaszy. Przykryj i pozostaw do wchtoniecia ptynu,
czyli na okoto 5 minut. Podawaj z placuszkami z dor-
sza oraz satatka.

SAEATKA: Ogorka pokrdj w potplasterki, cebule w ta-
larki, fete w kostke. Potacz z mieszanka satat oraz po-
téwkami pomidorkéw koktajlowych i oliwg. Dopraw
do smaku sola i pieprzem, wymieszaj.

SKEADNIKI NA SALATKE
1zielony ogdrek

1 czerwona cebula

100 g sera typu feta

1 opakowanie mieszanki satat
10 pomidorkow koktajlowych
6-8 tyzek oliwy extra virgin
sol i pieprz do smaku

DO PODANIA
1 szklanka kaszy kuskus
sol do smaku

Drugi potfinat BlogerChef 2 Maria Brzegowy 69
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Saltimbocca z grillowanymi warzywami i sosem serowym



Matgorzata Jaszczyk

www.tapasdecolores.blogspot.com

Saltimbocca

Tapas de Colores

z grillowanymi warzywami

1 sosem serowym

Danie inspirowane kuchniq wloskaq, oparta na serach, makaronach, wedlinie dojrzewajqcej,

oliwie i ziotach.

SKELADNIKI NA SOS SEROWY
1cebula

4 listki szatwii

1tyzka masta

1 lampka biatego wytrawnego wina
200 ml smietanki 30%

50 g sera Bursztyn

sol i pieprz do smaku

SKEADNIKI NA WARZYWA GRILLOWANE
1 czerwona papryka

3 tyzki oliwy

sdl i pieprz do smaku

1 Pomyst na... Papirus — soczysta piers
kurczaka w ziotach prowansalskich

1 mata cukinia

100 g dyni

kilka matych gatazek rozmarynu

SKEADNIKI NA SALTIMBOCCE

6 kotlecikdw cielecych

sdl i pieprz do smaku

12 plastrow szynki serrano

12 listkow sSwiezej szatwii

6 tyzek oleju do smazenia

4 tyzki masta

1lampka biatego wytrawnego wina

DODATKOWO
300 g makaronu swiderki
garsc rukoli

Drugi potfinat BlogerChef 2

s0s SEROWY: Cebule i szaltwie drobno posiekaj. Pod-
smaz na rozgrzanym masle. Zalej biatym winem i po-
zwol na odparowanie alkoholu. Dodaj Smietanke oraz
starty ser Bursztyn. Wymieszaj i dopraw do smaku so-
lg oraz pieprzem. Opcjonalnie mozesz sos zblendowac.

GRILLOWANE WARZYWA: Papryke pokrdj na 12 kawat-
kéw. Obtocz w oliwie, oprdsz sola i pieprzem. Umiesé
W papirusie i usmaz bez ttuszczu na patelni grillowe;j.
Cukinie i dynie pokrdj w cienkie paski. Skrop oliwa
i réwniez zgrilluj w papirusie, a nastepnie pokrdj na
mniejsze kawatki. Przenie$ warzywa do wiekszego garn-
ka. Dodaj rozmaryn w gatazkach i przykryj.

SALTIMBOCCA: Kazdy kawatek miesa umyj, osusz i po-
dziel na 2 czesci. Lekko rozbij ttuczkiem. Oprész so-
la i pieprzem. Na kazda potdwke kotleta natdz plaster
szynki oraz listek szatwii, ktére nastepnie przypnij wy-
kataczka. Smaz na rozgrzanym oleju z dodatkiem masta,
okoto 2 minuty z kazdej strony. Po usmazeniu kotletow
dodaj wino. Du$ w nim mieso do odparowania ptynu.

WYKONCZENIE I PODANIE: Ugotuj makaron zgodnie
z instrukcja na opakowaniu. Wymieszaj z grillowany-
mi warzywami i rukola. Umies¢ sos na dnie talerza. Po-
16z na niego makaron z warzywami, a na to po 3 mate
kawatki saltimbocci.

Matgorzata Jaszczyk 77
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