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ZRAZY WOŁOWE
wybitnie miękkie i aromatyczne

liczba porcji: 4

zrazy
• 800 g ligawy wołowej
• sól
• pieprz
• 6–7 łyżek musztardy
• 250 g boczku lub słoniny 

(zwykłej lub podwędzanej)
• 2–3 kiszone ogórki 
• 2 cebule
• 2 łyżki mąki pszennej
• olej, smalec lub klarowane masło 

sos
• 1 marchewka
• 1 pietruszka
• 1 cebula
• 2 łodygi selera naciowego
• 2 ząbki czosnku
• 500 ml gorącej wody lub wywaru warzywnego
• sól
• pieprz
• ½ łyżeczki słodkiej papryki w proszku

Mięso pokrój na plastry o grubości około 1–1½ cm. Rozbij je tłuczkiem na cieniutkie kotlety. 
Każdy plaster obsyp dokładnie solą i pieprzem oraz posmaruj łyżeczką musztardy. Następnie 
na krańcu każdego kotleta połóż plasterek boczku bądź słoniny, ćwiartkę przekrojonego wzdłuż 
ogórka i kawałek cebuli. Całość zwiń w ścisły rulonik i przebij wykałaczką w miejscu łączenia. 
Roladki obtocz w mące i dokładnie obsmaż z każdej strony na oleju, smalcu lub klarowanym 
maśle, najlepiej przez mniej więcej 7–8 minut.

W tym czasie pokrój w kostkę marchewkę, pietruszkę, cebulę, seler naciowy i czosnek. Warzy-
wa dodaj na tę samą patelnię, na której smażone było mięso. Smaż włoszczyznę przez kilka 
minut, a następnie dodaj do niej obsmażone zrazy. Podlej gorącą wodą lub wywarem, dopraw 
solą, pieprzem i słodką czerwoną papryką. Gotuj całość pod przykryciem przez 1½–2 godziny.

Tak przygotowane zrazy najlepiej smakują z kluskami śląskimi 
(przepis znajdziesz na stronie 186) i modrą kapustą.
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SOS BOLOŃSKI
prawdziwie włoski, idealny na kolację lub obiad

liczba porcji: 4

• 1 cebula
• 1 marchewka
• 1 łodyga selera naciowego
• 3 łyżki oliwy
• 1 łyżka masła
• 150 g pancetty
• 500 g mielonego mięsa wieprzowo-wołowego

• ½ szklanki wytrawnego białego wina
• 250 ml mleka
• sól
• ziarna pieprzu
• 480 g passaty
• 2 łyżki koncentratu pomidorowego

Zacznij od przygotowania soffritto. Posiekaj w drobną kostką cebulę, marchewkę i seler naciowy. 
Przesmażaj warzywa na małym ogniu na oliwie i maśle przez mniej więcej 10 minut. Dodaj po-
krojoną w kostkę pancettę, a po 2–3 minutach – mielone mięso. Zwiększ ogień na duży i smaż, 
ciągle mieszając, tak aby mięso się rozpadło. Podlej całość winem i pozwól mu odparować. 
Kiedy nie będziesz czuć zapachu alkoholu, dodaj mleko i zmniejsz ogień na średni. Od czasu 
do czasu mieszaj. Całość dopraw solą i świeżo mielonym pieprzem.

Do mięsa dodaj passatę i koncentrat pomidorowy. Wszystko wymieszaj, aby ładnie się połą-
czyło. Doprowadź sos do wrzenia, zmniejsz ogień na minimalny i przykryj patelnię pokrywką 
w taki sposób, aby pozostała niewielka szczelina, przez którą będzie mogła odparować woda. 
Sos gotujemy przez 2 godziny.

Jest idealny do spaghetti! 

Soffritto to baza wielu włoskich dań i sosów. 
Dzięki podsmażeniu drobno posiekane warzywa mogą oddać potrawie 

cały swój smak i aromat.
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KLUSKI Z DYNIĄ 
dla wszystkich, którzy potrzebują comfort food

liczba porcji: 3

kluski
• 350 g dyni
• sól
• pieprz
• 1 jajko
• 120 g mąki pszennej
sos
• 100 g wędzonego boczku, 

podgardla lub guanciale

• 1 łyżka oliwy (opcjonalnie)
• 2 łyżki serka mascarpone
• 2 listki świeżej szałwii
• sól
• pieprz
dodatkowo
• starty parmigiano reggiano

Dynię obierz i pokrój w kostkę. Do niewielkiego garnka wlej wodę, zagotuj ją, osól i dodaj po-
krojoną dynię. Gotuj ją do miękkości, a następnie odcedź i zgnieć bardzo dokładnie widelcem. 
Dopraw do smaku solą i pieprzem. Dodaj jajko i wymieszaj. Tak przygotowaną masę przełóż 
do rondelka, wsyp całą mąkę i gotuj przez minutę na niewielkim ogniu, cały czas mieszając, 
aby mąka się zaparzyła. Odstaw całość do wystudzenia.

W tym czasie przygotuj sos. Na zimną patelnię przełóż pokrojone drobno boczek, podgardle 
lub guanciale. Włącz mały ogień i wytop powoli cały tłuszcz. Jeśli będzie go za mało, dolej oli-
wy. Zdejmij z patelni skwarki, a do tłuszczu dodaj mascarpone, listki szałwii, sól, pieprz i podlej 
chochelką gorącej wody oraz dobrze wymieszaj.

Zimne ciasto przełóż do rożka cukierniczego. Na gotującą się, osoloną wodę wyciskaj kluseczki 
o długości 2–3 cm (najwygodniej odcinać je nożyczkami). Gotuj minutę od wypłynięcia na po-
wierzchnię i przełóż bezpośrednio do sosu serowego. Jeśli okaże się za gęsty, podlej całość 
chochelką wody z gotowania klusek.

Wyłóż na talerze, dodaj skwarki, posyp obficie parmigiano i dobrze wymieszaj. Podawaj gorące.
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KASZUBSKIE GOLCE
pyszne kluseczki ziemniaczane z duszoną kapustą

liczba porcji: 5

okrasa
• 2–3 łyżki oleju
• 250 g boczku
• 1 cebula
• sól
• pieprz
duszona kapusta
• olej
• 1 cebula
• 500 g kiszonej kapusty

Na początku przygotuj okrasę. Na rozgrzaną patelnię wylej trochę oleju i dodaj pokrojony 
w drobną kostkę boczek. Przesmażaj przez 5 minut, następnie dodaj pokrojoną w drobną kostkę 
cebulę i smaż na małym ogniu, od czasu do czasu mieszając, przez kolejne 10 minut. Dopraw 
do smaku szczyptą soli i pieprzu.

Przejdź do przygotowania duszonej kapusty. Na patelni z rozgrzanym olejem zeszklij pokrojoną 
w drobną kostkę cebulę. Dodaj odciśniętą z nadmiaru wody kapustę kiszoną. Dopraw liśćmi 
laurowymi, zielem angielskim oraz solą i pieprzem do smaku. Duś na małym ogniu pod przy-
kryciem około 20 minut. 

Aby przygotować golce, ugotuj połowę ziemniaków, przeciśnij je przez praskę lub ubij tłuczkiem. 
Przełóż do dużej miski. Drugie pół ziemniaków zetrzyj na tarce o najmniejszych oczkach. Masę 
ziemniaczaną przełóż na gazę lub bawełnianą ścierkę i dobrze odciśnij z wody. Dodaj odciśnięte 
surowe ziemniaki do tych ugotowanych i przestudzonych. Wymieszaj je razem z mąką, jajkiem 
i solą. Całość dobrze wyrób i uformuj w kluski o średnicy 4–5 cm. Wrzucaj kluski do wrzącej 
osolonej wody i gotuj około 5 minut od momentu wypłynięcia na powierzchnię. Gotowe golce 
przełóż na talerze i polej okrasą. Możesz też przesmażyć kluski razem ze skwarkami.

Podawaj golce z duszoną kapustą.

• 2 liście laurowe
• 2 ziela angielskie
• sól
• pieprz
golce
• 1 kg ziemniaków
• 2 łyżki mąki pszennej
• 1 jajko
• sól
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EWA 
SZCZĘSNA

Co łączy rozpływające się w  ustach patate duchessa i  kremo-
wą, wyrazistą kartoflankę?

Duża ilość ziemniaków? Z pewnością. Ale też mnóstwo serca i mi-
łości! To najważniejsze składniki w  kuchni Ewy Szczęsnej (ewa.
masterchef), królowej kulinarnego TikToka.

Z Ewą przyrządzisz absolutne klasyki, takie jak prosta, ale pełna 
charakteru carbonara czy gorące pierogi przesmażane z aroma-
tyczną cebulką. Zachwyci cię też mnóstwo mniej znanych smaków –
mięciutkie toskańskie kluseczki gnudi z  masłem szałwiowym 
i parmezanem, podlaskie zaguby, syte i pachnące majerankiem... 
Golce, przysmak prosto z Kaszub, z podduszaną kiszoną kapustą? 
A  może soczyście pomidorowa, kusząca słońcem Sycylii pasta 
alla Norma?

Nieważne, co wybierzesz – z przepisami Ewy wyjdzie pysznie 
i domowo.

PRZEPISY NA KOMFORTOWE DANIA 
KUCHNI WŁOSKIEJ I  POLSKIEJgotuj  prosto

  i z serca

Gotuj tak, 
by wszystkim 
smakowało – 
prosto i z serca!
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