Wstep

Od ponad dziesieciu lat zajmuje sie kulinariami. Interesuje mnie historia, pocho-
dzenie i symbolika jedzenia, ale takze wszystko, co zwigzane z jego wplywem
Nna nasze samopoczucie oraz zdrowie. Chetnie sledze i analizuje nowe trendy ku-
linarne. Nie mniej wazna jest dla mnie tradycyjna kuchnia.

Ta ksigzka to zbior ponad 70 przepisow na ciasta, desery i wytrawne wypieki.
Wsrod nich znajdujag sie receptury na klasyczne takocie w nowoczesnej odstonie,
specjaly inspirowane kuchnig azjatycka oraz wytrawne dania idealne zarowno na
codzienny obiad, jak i spotkanie z przyjacioimi.

Przykiadam duza wage do produkidw, z ktorych gotuje. Wsrod najpopularniegj-
szych skiadnikow w mojej kuchni znajduja sie: masto, smietana, mascarpone,
czekolada, orzechy, owoce, sezam, zielona herbata i rézne maki. Zamiast wy-
rzucac wiele z jadiospisu, stosuje zupetnie inng zasade, a mianowicie zachowanie
umiaru. Dlatego tez w ksigzce wiekszosc przepisow to receptury na mate ciasta
(ktorych sktadniki mozna podwoic, aby otrzymac wersje na wiekszg liczbe osob)
i minidesery.

Jednak nie tylko swietne skiadniki i dobra technika wptywaja na smak podawa-
nego jedzenia. Bez czynnika emocjonalnego oraz myslenia o innych gotowanie
to tylko mechaniczna czynnosc. Mitosc, przyjazn, oddanie — to one sprawiaja, ze
potrawy smakuja wyjatkowo i pozostaja w naszej pamieci na diugo.



Spis tekstow i przepisow

Teksty o jedzeniu:

1. Owoce | orzechy
2. Quatre-quarts, pound cake | magdalenki
3. Tarte i quiche
4. Semik i lemon curd
b. 7Ze slowiariskg dusza
6. Od bezy do bezowych deserdw
7. Ko wymyslit ciasto czekoladowe?
8. Z wizyta u krolowej Wiktorii
9. Muffinki | cupcake
10. Panna cotta | kremowe desery
11. Z maki ryzowgj
12. 7 herbaciana nuta
13. Rézne oblicza szarlotki
14. Nie ma jak tornt
15. Konkurencja pizzy

Spls przeplsdw:

Odswiezona klasyka:
1. Quatre-quarts ze skdrkg pomarariczowg
i cynamonem
2. Szarlotka z beza
3. Crumble z rabarbarem
4, Tarta z malinami i creme pétissiére
5. Muffinki z bialg czekolada i platkami kokosowymi
6.Tort bezowy z truskawkami
7. Petit fours z biatym i szarym kremem
8. Kokosowa panna cotta
9. Bialy las 7 bordwka amerykariska lub czeresniami
10. Clafoutis z jezynami
11. Victoria sandwich
12. Miodownik
13. Plesniak sliwkowy

Z owocami:
14, Kruche miniciasta z rabarbarem
15. Clasto z rabarbarem
16. Ciasto z morelami
17. Sernik z czerwonymi pomaranczam
18. Sernik na zimno z truskawkam
19. Jagodzianki
20. Clasto z wigniami
21. Chia z mlekiem owsianym z owocami
22. Tapioka na mieku kokosowym z musem z mango
23. Babeczki z rabarbarem
24. Porzeczkowo-limonkowy curd
25. Orange curd
26. Lekkie clasteczka biszkoptowe z orange curd
i malinami
217. Gruszkaw bialym winie
28. Sliwki w ciescie
29. Sernik na zimno z mango
30. Sliwki pleczone



£ czekolada:
31. Clasto czekoladowe bez maki

32. Brownie
33. Mus czekoladowy z sol3 | oregano
34. Greenee
35. Biszkopt z kremem z biglej czekolady | pistaciami
36. Clasteczka 7 sosem sojowym, bekonem
i czekoladg
37. Ciasto czekoladowe z kremem fistaszkowym
38. Clasto czekoladowe z orzeszkami ziemnymi
39. Ciasto czekoladowe z bananami
40. Ciasto potrdjnie czekoladowe
4. Churros z czekolads | orzechami
42, Sernik czekoladowy
43. Krem z biatej czekolady z jagodami
44 Tort z kremem z biale] czekolady i truskawkami
45, Czekoladowe kruche ciasto z kremem
0 smaku palonego masta
46. Clasto z kremem czekoladowym i orzechami
whoskimi

£ azjatycka nuta:

47. Pasta z czamego sezamu (neri goma)
48, Slodka pasta z fasoli azuki (koshi an)
49, Polskie umeshu
50. Szare muffinki
51. Panna cotta z pasta z czarnego sezamu
52. Sernik z shiro miso ze sfonym karmelem
53. Zielony krem z malinami
54. Dango
55. Clasteczka z pastg miso
56. Muffinki z wasabi i biatg czekolada
57. Hotteok
58.Tort z Zielonym kremem, musem owocowym
i bita $mietang z mascarpone
59. Panna cotta z zielong herbatg
60. Galaretka wisniowa z umeshu

Na wytrawnie:

61. Quiche z kurkami | szalotkg
62. Quiche ze szpinakiem i cukinig
63. Quiche ze szparagam
64. Okonomiyaki
65. Tarta cytrynowa z kozim serem
66. Tongbaechu kimchi
67. Quiche z miesem | kimchi
68. Quiche z tongbaechu kimchi
69. Tarta z kozim jogurtem i figami
70. Quiche z wedzonym fososiem
71. Tarte flambee
72. Tarte owte of Lent
73. Zapiekanka ziemniaczana z boczkiem



Szarlotka z bezg

60-70 g maki pszennej
40 g maki gryczang]
50 g cukru

1 male jajko

50 g masta

Do miski wsypujerny maki oraz cukier, dodajemy jajko | posiekana zimne masto. Wyania-
tamy ciasto | wstawiamy na 30 minut do loddwki. Ciasto rozwalkowujemy przez papier
do pieczenia | wkiadamy do tortownicy o grednicy 18-20 cm wylozone] papierem do pie-
czenia. Wazne jest, aby ciasto zachodzito na boki na wysokosc okofo 2 em. Ciasto na-
kiuwamy widelcem. Spdd pieczemy przez 13-15 minut w piekarniku rozgrzanym do 190
stopni.

3 grednie jabtka

2-3 tyzeczKi S0KU Z cytryny
1 tyzeczka masta

30-40 g cukru

1 yzeczka cynamonu

1% Wyzeczki kardamonu

Jabta obieramy ze skorki, kroimy w gruba kostke, skrapiamy sokiem z cytryny | dokiadnie
migszamy. Tak przygotowans owoce WiZzucamy na patelnig z rozgrzanym wezesnie] ma-
stern i przesmazanmy je na srednim ogniu, regularnie mieszajgc. Po 5-6 minutach dodajemy
30-40 g cukru, cynamon | kardaman, po czym smazymy Kolgjne 5-6 minut. Przesmazone
owoce nakiadamy na upieczony spdd. Clasto wstawiamy do piekamika rozgrzanego do
180 stopni na 26-35 minut.

2 biglka jajek
80 g cukru

Biatka ubijamy na sztywng piane. Nastepnie stopniowo dodajemy 80 g cukru i ubijamy
kolgjne 4-5 minut. Na papierze do pieczenia rysujemy okrag o takie] samej Srednicy jak
wielkosc tortownicy. Ubite biatka wykiadamy na papier do pleczenia. Beze suszymy przez
90-120 minut w piekarniku rozgrzanym do 80-100 stopni | nakiadamy na upieczone, 0stu-
dzone ciasto.
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Miodownik

250-270 g maki pszennej

60 g cukru

1 ptaska yZzeczka proszku do pleczenia
1 duZe jajko

100 g masfa

70-80 ml miodu pynnego

(opcjonalnie 30-40 ml miodu pitnego)

Do miski wsypujemy make, cukier | proszek do pieczenia. Nastepnie dodajemy jajko,
masto, micd | ewentualnie miod pitny. Ciasto szybko | dokiadnie wyrabiamy. Gotowe ciasto
whiadamy na 30-40 minut do lodéwki, po czym dzielimy na trzy rowne czescl | rozwatiko-
wujemy. Przy pomocy noza wykrawarmy 3 prostokaty o wymiarach 10 x 30 cm. Prostokaty
z ciasta ukiadamy na blaszce wyloZzone] papierem do pieczenia. Ciasto pieczemy przez
15 do22 minut w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni. Gotowe blaty studzimy.

500 mi mieka

100 g cukru

10-15 mil ekstraktu waniliowego
80 g kaszy manry

80 g miekkiego masta

Mieko wiewamy do rondelka, dodajemy 100 g cukru, ekstrakt waniliowy | kasze manne.
Masg gotujemy na wolnym ogniu, az zgestnieje, po czym odstawiamy ja do ostudzenia.
Przestudzong mase faczymy z 80 g migkkiego masta i dokiadnie ucieramy.

100 g cukru

50 ml smietany kremdwki 30% lub 36%
80 g masta

120 g orzechdw wioskich

Na matym ogniu podgrzewamy w rondelku smistane kremowke. Obok, na Srednig] wigl-
kosci patelni karmelizujemy cukier. Kiedy zrobi sie lekko brazowy, zestawiamy patelnig
Z ognia i bardzo powoli zaczynamy faczy¢ go z goraeg kremowka. Bardzo dokiadnie mie-
szamy, uwazajac jednoczesnie, zeby kremowka nie wykipiata. Na sam koniec dodaiemy
drobno posiekane masto | mieszamy do uzyskania jednolite] masy. Do formy o wymiarach
zblizonych do gotowych blatdw ciasta wkiadamy jeden blat. Mastepnie nakiadamy polowe
masy z kasza manna, po czym naktadamy kolejny blat | kolejna warstwe masy. Nawierzch
clasta wylewamy sos karmelowy. Catoscé posypujemy posiekanymi orzechami wioskimi.
Odstawiamy na 2-3 godziny. Ciasto przechowujemy w chiodnym migjscu lub loddwee.



