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KUCHNIA CHIŃSKA

Kuchnia chińska słynie nie tylko z niezwykłych połączeń smakowych różnorodnych składników- apetycznie podane potrawy stanowią jednocześnie prawdziwą ucztę dla oka. Chiński posiłek składa się na ogół z większej liczby potraw niż w naszym kraju. Chiński obiad stanowią cztery dania, uzupełnione jedną lub dwiema zupami. Wszystkie potrawy podane są jednocześnie, a biesiadnicy nakładają je sobie według upodobania. Natomiast obiad proszony składa się z10-12 potraw- podaje się je jedną po drugiej, z kilkuminutowymi przerwami. Zwyczaj każe przygotować o jedną potrawę więcej nią liczba gości. Potrawy chińskie dzielą się na dania towarzyszące ryżowi (Fan Tsai), czyli tzw. potrawy domowe, na dania towarzyszące winu (Cziu Tsai)- krótko smażone, pikantne, chrupiące oraz na dania wielkie (Ta Tsai), tj. pieczyste lub potrawy gotowane na parze.

Chrakterystyczne składniki stosowane w kuchni chińskiej

Curry

Ta żółta mieszanka korzenna, znana wielu z kuchni indyjskiej, jest również w Chinach dość często - chociaż nie tak powszechnie - stosowaną przyprawą. Składa się na ogół ze zmielonego pieprzu, papryki, pieprzu cayenne, imbiru, kolendry, kardamonu, goździków i ziela angielskiego - zmieszanych ze sobą w różnych proporcjach. 
Grzyby mu-err (Auricularia polytricha) zwane także czarnym grzybem chińskim 
Grzyby mu-err to szarawoczarne, pokarbowane i pomarszczone suszone grzyby, nieco przypominające chmury z chińskich obrazów. Po namoczeniu pięciokrotnie powiększają objętość i podobne są do pewnego typu kędzierzawych wodorostów. Mają łagodny, grzybowy smak i przyjemną chrupką konsystencję. Grzyby te rosną na próchniejących kłodach i dlatego nazywa się je także grzybami drzewnymi. Chińczycy cenią je sobie dzięki ich chrupkiej, ale dość zwartej konsystencji. Ponieważ jednak nie mają one wyraźnego smaku, stosuje się je głównie na zasadzie kontrastu do jasnych i kolorowych dań. W przeciwieństwie do grzybów leśnych, można je kilkakrotnie odgrzewać. Grzyby te są powszechnie używane w kuchni chińskiej, zwłaszcza w potrawach wegetariańskich; na coraz szerszą skalę stosuje się je


także w Malezji i Singapurze, w Tajlandii oraz Indonezji. Grzyby te dobrze komponują się smakowo z ostrymi przyprawami, można je więc dodawać do potraw typu curry i do ostrych potraw z chili, czosnkiem i sosami sojowymi. Najwcześniej zaczęto wykorzystywać te grzyby w środkowych i płd. Chinach. W czasach dynastii Tang (618-907) cieszyły się szczególnie wielkim powodzeniem. W hermetycznym pojemniku można je przechowywać dowolnie długo. Przed użyciem moczy się je w wodzie przez 10-15 min, aż staną się elastyczne i miękkie. Grzyby te mogą być w ostateczności zastąpione przez pieczarki, opieńki lub gąski (najlepiej obgotowane - suszone mają zbyt intensywny smak).

Imbir (zingiber officinale) - giung
Młody korzeń tropikalnej rośliny, powszechnie stosowany w kuchni chińskiej. Przysmażony imbir, cebula i czosnek tworzą podstawę większości dań azjatyckich. Potrawy nabierają dzięki niemu słodyczy i wyraźnie palącego smaku. Cały i


usmażony imbir nie powinien być włóknisty, gdyż to wskazuje, że w porze zbioru był przejrzały. Do poludniowo-wschodniej Europy dotarł w starożytności jako jedna z pierwszych przypraw orientalnych. Rzymianie rozprowadzali go po całym swoim imperium. Świeży korzeń można przez rok przechowywać w torebce foliowej umieszczonej w lodówce; jeśli korzystamy z zamrażarki, korzeń imbiru możemy przechowywać jeszcze dłużej. Świeże kłącza obiera się lub zeskrobuje skórkę, kroi na małe kawałki, gotuje (dusi, smaży) razem z potrawą, albo też jak czosnek wyciska przez praskę. Można go także nabyć w postaci sproszkowanej. Imbir w proszku, ma ostry, intensywny zapach, jeżeli jest świeży i dobrej jakości. Najlepiej przechowywać go w zakręcanym słoiku ustawionym w chłodnym i ciemnym miejscu. Należy jednak pamiętać, że w Chinach prawie wcale nie używa się imbiru sproszkowanego, dlatego by uzyskać najlepszy efekt kulinarny należy stosować imbir świeży. 

Kiełki fasoli mung


Są one często mylone z kiełkami sojowymi, chodzi tu jednak o kiełki zielonego nasienia rośliny strączkowej, które ma wielkość grochu. Kiełki fasoli złotej mung można nabyć świeże lub w puszkach. Świeże kiełki są jednak bardziej jędrne, niż zakonserwowane. Ponieważ psują się one szybko, podczas kupowania należy zwracać uwagę, aby byty białe i suche. W Polsce są trudno dostępne ale można z powodzeniem zastąpić je kiełkami sojowymi
Kiełki soi

Kiełki sojowe są bogatym w białko materiałem wyjściowym wielu chińskich artykułów spożywczych. Kiełki sojowe są jednak w Chinach znacznie rzadziej stosowane jako dodatek do potraw, niż kiełki fasoli mung. W przeciwieństwie do tych ostatnich muszą być one przed użyciem blanszowane lub krótko obgotowane. Można je nabyć głównie w puszkach, ale coraz częściej kupić także w postaci świeżej

Makaron mie


Jest to makaron produkowany z mąki pszennej. Spożywa się go głównie w Chinach północnych. W Europie sprzedawany jest we wstążkach o różnej szerokości lub jako podgotowane, nie mające końca spaghetti (tak zwane Szanghaj-mie), które przed ugotowaniem trzeba najpierw połamać na mniejsze kawałki. 
Makaron ryżowy
Ten biały, prawie przezroczysty makaron przyrządzany jest z mąki ryżowej z dodatkiem mąki pszennej i wody. Należy go bardzo krótko gotować lub smażyć w oleju. 
Makaron sojowy


Długie nitki makaronu, podobne do cienkiej plastykowej linki. Sprzedaje sieje w zwojach. Makaron przezroczysty należy przed użyciem namoczyć w gorącej wodzie i pokroić na mniejsze kawałki. Służy jako wkładka do zupy. Można go też smażyć
Olej sezamowy

Ten olej przyprawowy (nadaje potrawom subtelny aromat) wytwarzany jest głównie przez wytłaczanie prażonych nasion sezamowych. Dzięki temu ma specyficzny smak i aromat. Należy go dlatego stosować jedynie w niewielkich ilościach. Olej ten traci niestety swój aromat, jeżeli zostanie mocno rozgrzany, dlatego nie nadaje się do smażeni

Pędy bambusa
Delikatne młode pędy jadalnego gatunku bambusa, kremowej barwy, o włóknistej konsystencji. W całej Azji ceni się ich niepowtarzalny, lekko gorzkawy, delikatny smak i chrupkość. Bambus pochodzi z Azji, gdzie rośnie we wszystkich niemal krajach. W starożytnych Chinach odkryto, że delikatne pędy bambusa


 nadają się do jedzenia, podczas gdy niemal niezniszczalne łodygi miały rozliczne zastosowania w kuchni jako rozmaite przyrządy kuchenne, naczynia i materiał do wyrobu mebli. W Polsce bambus sprzedawany jest w puszkach, w których znajdują się w wodzie pędy w całości lub pocięte w paski. Lepiej jednak kupować je w większych kawałkach, bo są wtedy bardziej jędrne. W puszce można je przechowywać przez czas nieograniczony. Bezpośrednio po otwarciu puszki pędy należy przełożyć do niemetalowego pojemnika; można je przechowywać najwyżej przez tydzień, często zmieniając wodę. 
Pieprz syczuański (Xanthoxylum piperitum) zwany też pieprzem chińskim - jiao
Nie chodzi tu wcale o pieprz, ale o suszone szypułki kwiatowe krzewu rosnącego w Azji. Pieprz syczuański wygląda jak otwierające się pąki kwiatowe. Ma przyjemny aromat i pieprzno-cytrynowy smak, ale nie jest tak piekący jak pieprz czarny. Nim doda się go do potrawy, należy go najpierw sprużyć na patelni, aby w pełni nabrał aromatu. Pieprz syczuański przed zastosowaniem można również rozetrzeć lub zemleć. Po sprowadzeniu do Chin czarny pieprz zaczął konkurować z chińskim jednak, poza krótkim okresem w VI wieku, nigdy nie został w pełni zaakceptowany. Bardziej lubiany i dość powszechnie używany jest pieprz biały. Dobrze zamknięty pieprz chiński może stać w chłodzie na suchej półce do roku. Niestety w Polsce jest praktycznie niedostępny, ale z powodzeniem można go zastąpić pieprzem czarnym
Przyprawa - pięć smaków (Wu-fen)

Jest to kombinacja anyżu, anyżu gwiazdkowatego, kopru włoskiego, goździków i cynamonu. Skład przyprawy, proporcje i smak mieszanki różnią się zależnie od producenta. Mieszanka ma na ogół oliwkowozieloną barwę i jest stosowana do marynowania mięsa. Można ją zastąpić zmielonym cynamonem lub zielem angielskim..
Sambal oelek
Ta znana z indonezyjskiej kuchni pasta korzenna jest również bardzo często stosowana w Chinach. Zawiera owoce papryki chili, cebulę, czosnek, imbir, sól i olej. Sambal oelek stosuje się do przyprawiania ostrych sosów. Można ją stosować wszędzie tam gdzie gdzie normalnie stosowane jest chili. Doskonały jako dodatek lub sos stołowy. 
Sos hoisin
Ten gęsty, brunatnoczerwony sos sporządzony jest ze śliwek i soi, zawiera również sól, cukier, czosnek, ocet, chili i olej sezamowy. Stosuje się go do pieczenia wieprzowiny i drobiu, a także jako sos (dip) do maczania gotowych kawałków mięsa. Dosyć trudno dostępny, można go zrobić samemu
Sos hoisin 

Składniki:
1 szklanka kolorowej fasoli
8 łyżek cukru
4 łyżki octu
5 ząbków czosnku wyciśniętych 
6 plasterków imbiru drobno posiekanych
3 łyżeczki sosu chili
1 łyżeczka 5 przypraw
2 łyżki sosu sojowego
Przygotowanie:
1. Wypłukaną fasolę namoczyć w zimnej wodzie na noc. 

2. Fasolę przelać do garnka, wlać 2 szklanki wody, gotować przez 1 1/2 godz. do miękkości, odcedzić, ostudzić, zachować wywar. 

3. Fasolę zemleć, wymieszać z pozostałymi składnikami, wlać tyle wywaru aby otrzymać sos o konsystencji śmietanki. 

4. Sos podgrzewać na średnim ogniu ciągle mieszając, zagotować, dusić pod przykryciem na małym ogniu przez 30 min. często mieszając, aż sos zgęstnieje. 

5. Przechowywać w słoiku, który w lodówce może stać do 6 miesięcy. 

Sos ostrygowy
Sos ten jest mieszanką pasty z ostryg, mąki ziemniaczanej, kleistego ryżu. soli i cukru. Nadaje potrawom egzotyczny smak. Stosowany zwykle do przyprawiania dań mięsnych, drobiu i skorupiaków. Po otwarciu należy go przechowywać w lodówce. Ostrożnie przy uczuleniu na ryb
Sos sojowy
Trudno sobie wyobrazić chińską kuchnię bez sosu sojowego. Jest on podstawowym składnikiem większości dań. Otrzymuje się go w procesie fermentacji nasion soi, ziaren pszenicy lub jęczmienia z dodatkiem drożdży, soli i cukru. Sos sojowy występuje w wielu odmianach, różniących się od siebie smakiem i konsystencją. Na rynku dostępne są dwa podstawowe sosy:

· Ciemny - stosowany głownie do potraw duszonych i pieczonych, nadaje potrawom zdecydowany smak i zapach 

· Jasny - używany do dań krótko smażonych., delikatniejszy od ciemnego w smaku i zapachu. 

Tofu

Tofu jest produktem uzyskiwanym z nasion soi. Z wyglądu przypomina twaróg. Ma smak zbliżony do sera, jest jednak mniej aromatyczny, ale za to bardzo bogaty w proteiny. W handlu występuje tofu świeże, podwędzane oraz sfermentowane. To ostatnie jest najczęściej oferowane w postaci kostek pływających w solankowej zalewie. Od czasów dynastii chińskiej Han, tofu było (i pozostało do dziś) najważniejszym produktem sojowym, z uwagi na wysokie wartości odżywcze. Aby zrobić tofu, należy moczyć ziarna soi, dopóki nie zmiękną - 4-6 godz. Wodę należy odlać, uzupełnić świeżą i zemleć ziarna na puree. Ilość wody uzależniona jest od ilości użytych ziaren. Puree cedzi się, aby otrzymać "mleko" sojowe, które gotuje się z dodatkiem koagulatora. Otrzymaną masę należy przecedzić przez gazę i uformować placki świeżego tofu. Tofu można pociąć na małe sześciany, nadziewać lub przetrzeć na puree. Ponieważ ma słodki smak, można dodawać do niego rozmaite przyprawy i dodatki smakowe, aby uzyskać pożywne dania. Używa się do sporządzania dań z warzyw, krótko smażonych, z dodatkiem przypraw, jako posiłki zastępujące mięso, a także do omletów, zup, puree i jako kostki do sałatek i sosów. Tofu pikantnie przyprawione lub marynowane jest wspaniałym dodatkiem do dań wegetariańskich albo do jarzyn przyrządzanych po chińsku. Zastępuje w nich mięso i ryby. Tofu należy przechowywać w lodówce w wodzie, którą trzeba codziennie zmieniać. 
Wino ryżowe
Jest nie tylko napojem, ale także nieodzownym dodatkiem w chińskiej kuchni, służącym do przyprawiania wielu potraw. Aromatycznego wina ryżowego, produkowanego z kleistego ryżu, drożdży i wody nie należy mylić z japońską sake, która ma o wiele łagodniejszy smak. Niestety wino ryżowe jest w Polsce praktycznie nieosiągalne. Na szczęście można je zastąpić wysokogatunkowym, wytrawnym sherry (sherry amontillado).
Anyż gwiazdkowaty (iilicium yerum)
Są to nasiona silnie rozgałęzionego drzewa z rodziny magnoliowatych. Kształtem przypominają ośmioramienną gwiazdę, w której znajdują się torebki nasienne. Anyż gwiazdkowaty jest bardziej aromatyczny niż anyż zwykły. Ma przyjemny anyżowy aromat i słodki lukrecjowy smak. Używa się go głównie do potraw mięsnych duszonych. Pasuje do wieprzowiny i cielęciny i z umiarem można go stosować do potraw krótko smażonych. Anyż gwiazdkowaty uprawia się w południowych i południowo-zachodnich prowincjach Chin i w Wietnamie. Nie łączy go żadne pokrewieństwo z anyżkiem. Może owocować przez z górą sto lat. Jest istotnym składnikiem chińskiej mieszanki pięciu przypraw i powszechnie używa się go w Chinach.


Przyjęto go w większości krajów, gdzie widoczny jest wpływ kuchni chińskiej, a w Europie znany jest od trzech wieków, odkąd dotarł do niej szlakiem herbacianym przez Rosję. Twarde, brązowe, suszone gwiaździste owoce sprzedaje się na ogół mielone. Proszek powinien być ciemnobrązowy i równo zabarwiony, o charakterystycznym aromacie i nieco oleisty w dotyku. Mielony anyż gwiazdkowaty należy trzymać w szczelnych szklanych słoikach, jeśli ma zachować dobrą jakość. 
Techniki krojenia

Kuchnia chińska charakteryzuje się tym, że wszystkie składniki są odpowiednio przygotowane. Warzywa pozostają chrupkie, mięso jest soczyste i miękkie, a wszystko jest dobrze doprawione dużą ilością przypraw. Osiąga się to przez bardzo krótki czas gotowania potrawy, za to na możliwie dużym ogniu. Dlatego wszystkie składniki zanim zostaną poddane obróbce cieplnej muszą być dobrze pokrojone i najlepiej, jeżeli mają mniej więcej tę samą wielkość. Tylko wtedy poszczególne składniki mogą odpowiednio wchłonąć przyprawowe sosy i osiągnąć jednakową miękkość. Najbardziej precyzyjnie rozdrabnia się je za pomocą kuchennego tasaka.
Warzywa
Tylko niewiele gatunków warzyw, tak jak np. kalafior, daje się odpowiednio do ich naturalnego kształtu podzielić na kawałki wielkości kęsa. Większość warzyw trzeba pokroić w kostkę, plasterki lub słupki albo też grubo posiekać. Kapustę chińską przeznaczoną do smażenia z ciągłym mieszaniem kroi się w wąskie paski, do duszenia natomiast na większe kawałki. Jeżeli pędy bambusa przeznaczone są do duszenia, kroi się je w kostkę, jeżeli natomiast smaży na patelni - w cienkie plastry lub paski. W ten sposób kroi się większość warzyw korzennych. W cienkie plastry lub paski kroi się również większe grzyby.
Mięso
Mięso do większości potraw kroi się na małe kawałki, to znaczy na bardzo cienkie plastry, 1 1/2 cm kostkę lub w paski o grubości 1 cm i długości 4 cm. Dzięki temu kawałki mięsa podczas obróbki cieplnej nie tracą delikatności i tak samo szybko miękną jak warzywa. Wołowinę zawsze należy kroić w poprzek włókien, a mięso wieprzowe lub drób można również pokroić równolegle do włókien.
A oto praktyczna rada: mięso przed pokrojeniem dobrze jest włożyć na chwilę do lodówki. Daje się wtedy łatwiej i bardziej precyzyjnie pokroić.
Ryba
Rybę, której nie chcemy gotować i serwować w całości, na ogół się filetuje i kroi w paski o grubości jednego palca, albo też w grubą kostkę.

Metody obróbki cieplnej

Smażenie na woku z jednoczesnym ciągłym mieszaniem produktu

 jest typowo chińską metodą obróbki cieplnej. Chroni ona naturalny smak poszczególnych składników. Mięso pozostaje soczyste, warzywa chrupiące, witaminy nie ulegają zniszczeniu, a składniki intensywniej wchłaniają dodane przyprawy. Charakterystyczne dla tej metody to wysoka temperatura i krótki czas smażenia. Dlatego potrawa musi być przyrządzana szybko i nie wolno jej spuszczać z oka.
Istota smażenia z jednoczesnym ciągłym mieszaniem polega na tym, żeby mieszając poszczególne składniki, krótko podsmażać je na środku gorącego woku, a potem odsuwać na bardziej płaski brzeg. Tu na brzegu wok jest chłodniejszy, składniki pozostają ciepłe, nie smażąc się już dalej. Na koniec miesza się wszystkie usmażone składniki i jeszcze raz wszystko podgrzewa. Przy takim smażeniu należy jednak zawsze uważać na ilość. Nie wolno na raz podsmażać więcej niż 200 g mięsa. Jeżeli potrzebna jest większa ilość, to mięso powinno się smażyć kolejnymi porcjami.
Ponieważ w kuchenkach gazowych łatwo uzyskuje się większy płomień, dlatego nadają się one najlepiej do smażenia z ciągłym mieszaniem. Płytki kuchenek elektrycznych nagrzewają się za długo i składniki smażą się dłużej niż należałoby. Jeżeli mamy kuchenkę elektryczną, to najlepiej korzystać z dwu płytek jednocześnie. Wtedy na jednej, ustawionej na wysoką temperaturę, podsmaża się składniki, a na drugiej ustawionej na najniższą temperaturę przetrzymuje w cieple.
Frytowanie (smażenie w dużej ilości tłuszczu)
W Chinach frytuje się w woku. Znane są dwie metody. W pierwszej składniki wkłada się do gorącego tłuszczu i frytuje tak długo, aż zrobią się chrupkie i miękkie. W drugiej natomiast składniki smaży się w tłuszczu bardzo krótko, po czym stale mieszając, dosmaża się je już na innej patelni. Technikę tę nazywa się przeciąganiem przez olej lub podwójnym smażeniem. Zamiast w woku można to oczywiście zrobić we frytownicy lub garnku. Do frytowania należy wykorzystywać olej, któremu nie szkodzi wysoka temperatura, na przykład olej sojowy
Gotowanie na parze
Ogólnie można stwierdzić, że potrawy ugotowane na parze są delikatniejsze w smaku i bardziej aromatyczne niż potrawy smażone lub frytowane. Dotyczy to wielu składników, jak np. mięsa, drobiu, warzyw (z wyjątkiem liściastych), owoców morza, szczególnie jednak ryb. Gotowanie na parze odbywa się z reguły w woku nad gotującą się wodą. Składniki umieszcza się w koszyku do gotowania na parze, wyłożonego uprzednio liśćmi sałaty lub kapusty pekińskiej. Zapobiega to przywieraniu potraw. Koszyk do parowania należy następnie przykryć pokrywką i wstawić do woku napełnionego gotującą się wodą do wysokości 2-3 cm. Kto nie ma koszyka do parowania, może ułożyć składniki na talerzu. Następnie do dużego garnka, napełnionego gotującą się wodą do wysokości dwóch palców, wstawia się do góry dnem żaroodporną miskę, a na niej ustawia talerz ze składnikami. Garnek należy teraz przykryć pokrywką i potrawę ugotować na parze.
Duszenie
Dusi się przeważnie większe kawałki mięsa. Na niewielkim ogniu duszą się one tak długo w przyprawionym wywarze, dopóki płyn nie zgęstnieje na tyle, że osiada na kawałkach mięsa, pokrywając je błyszczącą powłoką
Gotowanie ryżu
Do potraw chińskich jako dodatek dodaje się na ogół ryż. Należy w tym wypadku zrezygnować z dzikiego ryżu, który jest bardzo ciemny. Typowy ryż chiński jest biały, miękki i lekko się klei. Jeżeli w domu nie ma akurat azjatyckiego ryżu, wymogi te może spełnić ryż okrągły, używany głównie do potraw mlecznych.
Chińczycy, jedynie podczas uroczystych posiłków ze względu na ładny wygląd, stosują całe ziarna ryżu. Ich normalnym "chlebem powszednim" jest prosty, łamany ryż, ponieważ ten najlepiej się klei. Jeżeli jednak serwuje się ryż do dań mięsnych, rybnych lub warzywnych, wtedy dla uzyskania optymalnego smaku stosuje się ryż pachnący. W żadnym wypadku nie nadaje się do tego ryż azjatycki, ponieważ rozgotowuje się on na papkę i dlatego bywa stosowany przeważnie do potraw słodkich. W przeciwieństwie do zwykłego ryżu, ryż pachnący gotowany jest w nie solonej wodzie, gdyż tylko wtedy uzyskuje on w pełni swój własny aromat. Jeśli nie ma się pewności, jaką ilość ryżu użyć do potrawy, to można skorzystać z ogólnej zasady. Chińczycy do potrawy, do której ma być podany ryż, gotują na jedną osobę garść (około 30 g) surowego ryżu. Na cztery osoby starczy więc 125 g. Waga ryżu pomnożona przez 2,5 daje każdorazowo potrzebną ilość wody. W drugim przypadku (125 g) będzie to więc około 300 ml. Wodę tę zagotowuje się w garnku i dopiero wtedy dodaje surowy ryż. Woda powinna sięgać 1 1/2 cm ponad ryż. Po przykryciu garnka ryż powinno się raz zagotować i około 10 min gotować dalej już na małym ogniu, dopóki warstwa wody wystająca ponad ryż nie zniknie. Należy wtedy zgasić płomień i raz potrząsnąć ryżem w garnku, żeby zrobił się bardziej sypki. Następnie powinno się ryż jeszcze przez 10 min potrzymać w odkrytym, gorącym garnku. Nie zjedzone resztki ryżu można w zamkniętym naczyniu przechować przez kilka dni w lodówce. W razie potrzeby podgrzewa się go z odrobiną wody na bardzo małym ogniu.

Kilka ciekawostek dotyczących pałeczek:
· Pałeczki używane do przenoszenia jedzenia do ust są podstawowymi chińskimi sztućcami. Używa się ich nie tylko w czasie jedzenia ale także w czasie przyrządzania potraw. 

· Z historycznych zapisków wynika, że Chińczycy używali pałeczek już w XIX wieku przed naszą erą. 

· W 1974 roku, w starożytnym chińskim grobowcu odkopano parę najstarszych pałeczek, ich wiek oszacowano na 2000 lat. 

· Wczesne pałeczki były dużo dłuższe od obecnych i mierzyły ok. 25 cm, a to dlatego, że naczynia używane w dawnych czasach były dużo głębsze i miały większe rozmiary od używanych w naszych czasach.

· Dzisiaj pałeczki wykonane są przeważnie z drewna lub bambusa, czasami z kości słoniowej lub srebra. Mogą być bez wzorów, lakierowane a także pokryte chińskimi znakami i motywami roślinnymi. 

· W czasach feudalnych cesarze używali pałeczek wykonanych specjalnie dla nich. Wykonanie pary takich pałeczek, ozdobionej rysunkiem owijającego je smoka i lecącego feniksa - symbolami cesarskiej władzy, zajmowało wprawnemu rzemieślnikowi miesiąc.

· Chińskie dzieci uczą się używania pałeczek już jako małe bobasy i już w wieku 5-6 lat potrafią operować nimi z duża swobodą. 

· Pałeczki są najpopularniejszymi sztućcami na świecie używa ich ok. 1,5 mld ludzi (ok. 25% światowej populacji).
Przepisy:

Zupa z kurczaka i słodkiej kukurydzy


Składniki:
150g kukurydzy z puszki
750 ml (3 szklanki) rosołu z kurczaka
2 średnie ugotowane piersi kurczaka
8 kolb mini kukurydzy (opcjonalnie)
2 białka 
2 cebule dymki, posiekane
2,5 cm korzenia imbiru, posiekanego
2 łyżki sosu sojowego
sól i pieprz do smaku
Przygotowanie:
Potnij piersi kurczaka w cienkie paski. 

Wlej rosół do garnka i zagotuj. Włóż piersi do rosołu, dodaj kukurydze i kolby mini kukurydzy i zamieszaj. Gotuj pod przykryciem przez 10 min. 

Dodaj imbir, sos sojowy i dymkę i gotuj przez następne 10 min. 

Dopraw solą i pieprzem. 

Przed samym podaniem wmieszaj białka. 
Zupa ostro-kwaśna


Składniki:
6 suszonych grzybów mu-err pociętych w cienkie paski
1 paczka tofu (ok. 120g) pocięta w cienkie paski
200 g chudej wieprzowiny pociętej w cienkie paski
1/2 szklanki pędów bambusa pociętych w paski
lub marchewki pociętej w paski lub startej na grubej tarce
2 łyżeczki ciemnego sosu sojowego
(20 pąków lillii porwanych ręką na 2-3 kawałki)
5 szklanek rosołu z kurczaka
3 łyżki mąki kukurydzianej wymieszanej z 1/4 szklanki wody 
sól i pieprz do smaku
2 jajka, rozmieszane
1 łyżka oleju do smażenia
Sos:
1 łyżka jasnego sosu sojowego
3-5 łyżek octu winnego
1/2 łyżeczki czarnego pieprzu

Ponadto:
1 mała dymka pocięta w 3 cm kawałki
1 łyżka oleju sezamowego
Przygotowanie:
Potnij wszystkie składniki. Wymieszaj składniki sosu. 

Wymieszaj paski wołowiny z ciemnym sosem sojowym, odstaw. 

W garnku rozgrzej 1 łyżkę oleju, włóż wołowinę, smaż mieszając aż zmieni kolor, dodaj grzyby, (lilie), pędy bambusa (lub marchewkę), smaż mieszając 1 minutę. 

Wlej rosół, zagotuj, wlej sos, spróbuj, dodaj ewentualnie 1-2 łyżki octu winnego. 

Gotuj przez 1 minutę, dodaj tofu. Zamieszaj, dodaj mieszankę mąki kukurydzianej z wodą, dokładnie wymieszaj. Gotuj aż zupa lekko zgęstnieje i wyklaruje się. Dopraw do smaku solą i pieprzem. 

Wyłącz gaz, okrężnym ruchem wlej powoli jajka, poczekaj 10 sek., energicznie wymieszaj. 

Wlej zupę do miseczek, posyp pociętą dymką, skrop olejem sezamowym. Zupa gotowa do padania
Krokiety wiosenne (sajgonki)

Składniki:
1 opakowanie naleśników na sajgonki
250 g polędwicy wieprzowej lub piersi kurczaka
5 grzybów mu-err pokrojonych w cienkie paseczki
125 g kapusty pekińskiej pokrojonej w cienkie paseczki
125 g cebuli dymki pokrojonej w cienkie paseczki
100 g pędów bambusa (lub marchewki) pokrojonych w cienkie paseczki
1 łyżeczka cukru
1 łyżeczka soli
słodki sos chili (lub sos do sajgonek)
olej do głębokiego smażenia 
Marynata:
1 łyżka sosu sojowego
1 łyżka wina ryżowego
2 łyżeczka mąki ziemniaczanej
Przygotowanie:
Mięso pokroić w cienkie paseczki. Wymieszać składniki marynaty i marynować mięso 30 min. 

Rozgrzać w woku 2 łyżki oleju. Smażyć mieszając mięso 1 min. Wyjąć, osączyć z tłuszczu. 

Wok oczyścić, rozgrzać 2 łyżki oleju. Smażyć 1 min. kapustę, cebulę, pędy bambusa i grzyby. Następnie dodać mięso, posypać cukrem i sólą, smażyć jeszcze 30 s. Wyjąć farsz z woka. 

Naleśniki zwilżyć wodą, aż staną się miękkie i elastyczne. Położyć porcję farszu trochę poniżej środka ciasta, zawinąć dolną część, zawinąć boki, zwinąć do końca jak naleśnik (zobacz rys.). 

Smażyć naleśniki na głębokim oleju na złoty brąz. Wyjąć dobrze osączyć na paierowym ręczniku. 

Podawać polane słodkim sosem chili (lub sosem do sajgonek)
. 

Pierożki WON-TON 

Ciasto:
2 1/2 szklanki mąki
1/2 szklanki wrzątku
1/4 szklanki zimnej wody
1 łyżka oleju
Farsz:
250 g mielonej wołowiny (możesz zastąpić pokrojoną w paseczki piersią kurczaka)
1 łyżka wody
1 łyżeczka mąki kukurydzianej
1/2 łyżeczki soli
1/2 łyżki wina ryżowego
1/2 łyżeczki oleju sezamowego
3 łyżki sosu sojowego
1 łyżka sosu ostrygowego (opcjonalnie
1/2 łyżki cukru

Ewentualnie:
olej do frytowania
Przygotowanie:
Wsyp 2 szklanki mąki do miski (pozostałą mąkę używaj do posypywania rąk gdy zrobią się klejące). Dodaj wrzątek, wymieszaj. Dodaj zimną wodę i olej, wyrabiaj rękami do otrzymania jednolitego ciasta. Rozwałkuj ciasto na cienki placek i potnij w kwadraty o boku 5 cm. 

Wymieszaj dokładnie wszystkie składniki farszu. 

Połóż trochę farszu na środku ciasta, złóż na pół, zawiń do środka brzegi, ściśnij razem zawinięte końcówki Frytujemy won-tony w średnio gorącym oleju na złoto (olej nie może być za gorący bo mięso w środku będzie jeszcze surowe podczas gdy ciasto przypali się). Serwować z róznymi sosami np. sojowy, słodki chili, sambal oelek. Możemy też gotować won-tony przez 6-8 min w wodzie i wykorzystać je do przygotowania . zupy WON-TON 

Zupa WON-TON
Składniki:
5-6 szklanek rosołu
3 cebule dymki posiekane
1/2 szklanki pieczarek pociętych w kostkę
2 łyżki sosu sojowego
30-36 pierożków won-ton
Przygotowanie:
Zagotuj rosół, dodaj cebulę dymkę i pieczarki, gotuj 5 min., dodaj sos sojowy, gotuj jeszcze minutę. 

Przed podaniem dodaj won-tony żeby się podgrzały. Przelej do talerzy, do każdego wkładając po 6 won-tonów
Sos sojowo-czosnkowy

Składniki:
5 łyżek sosu sojowego
2 ząbki czosnku
1 łyżka oleju sezamowego lub sojowego
2 łyżki rosołu z kurczaka
1/2 łyżeczki glutasoli lub sól do smaku
Przygotowanie: 
Czosnek drobno posiekać lub wycisnąć przez praskę. 

Składniki wymieszać, polać mięso przed podaniem.
Sos śliwkowy

Składniki:
12 dużych ciemnych śliwek (lub 24 węgierki)
1/2 szklanki wody
1 łyżeczka soli
4 łyżki cukru
4 łyżki sosu sojowego
Przygotowanie:
Umyte śliwki włożyć do garnka z wodą, gotować aż będą zupełnie miękkie, przetrzeć przez sito. 

Przełożyć do garnka, wlać 1/2 szklanki wody, sos sojowy, wsypać cukier i sól, wymieszać gotować na małym ogniu 10-12 min. 
Przechowywać w słoiku w ciemnym, chłodnym miejscu
Jabłka w toffi 

Składniki:
4 jabłka
1 jajko
50-100 g mąki pszennej
6 łyżek cukru
1 łyżka ziarna sezamu
woda
olej do głębokiego smażenia
Przygotowanie:
Obierz i wydrąż jabłka. Potnij w dużą kostkę (każdą ćwiartkę potnij na 4 części). 

Mąkę i jajko włóż do miski i wymieszaj aż utworzy się rzadkie ciasto. 

Obtocz każdy kawałek jabłka i smaż w głębokim oleju aż stanie się brązowo złote. Osącz z tłuszczu i przełóż na talerzyk. 

Podgrzej 1 łyżkę oleju na patelni i dodaj cukier, podgrzewaj lekko mieszając aż cukier się rozpuści (uważaj żeby się nie przypalił po będzie gorzki). Delikatnie wymieszaj karmel z jabłkami dodaj sezam. Następnie zanurzaj jabłka w miseczce z zimną wodą aby cukrowa polewa zastygła. Po osączeniu jabłka są gotowe do spożycia.
Banany z miodem

 Składniki:
4 małe banany
4-8 łyżeczek płynnego miodu (według gustu)
50 g migdałowych płatków lub sezamu
olej do głębokiego smażenia 
Ciasto:
1 szklanka mąki
1/2 łyżeczki proszku do pieczenia
1/2 szklanki wody
1 jajko
Przygotowanie:
Wymieszać składniki na ciasto o zawiesistej konsystencji. Odstawić na 30 min żeby wyrosło. 
Banany obrać, przekroić wzdłuż na pół i obtoczyć w cieście. Smażyć na głębokim oleju na złoty kolor. 

Ułożyć banany na talerzu, skropić miodem, posypać migdałami lub sezamem. 

Serwować ciepłe. 

Smażone żeberka wieprzowe w sezamie

Składniki:
30 dag żeberek wieprzowych
2 łyżki ziaren sezamu
2 liście sałaty do przybrania
2 - 3 szklanki oleju do głębokiego smażenia
Marynata:
1/2 roztrzepanego jajka
1 łyżka mąki
1 łyżka wody
1/2 łyżeczki maki ziemniaczanej
Sos:
1 łyżka keczupu
1 łyżka cukru (najlepiej brązowego)
1 łyżeczka octu
Przygotowanie: 

Żeberka oddzielić od kości pokroić w paski 2x5 cm, wymieszać z marynatą, następnie lekko podgrzać na patelni (aż jajko się lekko zetnie) i odstawić pod przykryciem na 4 godz. 

Wlać olej do woka, rozgrzać. Na średnio gorącym oleju smażyć żeberka 4-8 min (im dłużej tym mięso będzie chudsze i bardziej miękkie). Wyjąć osączyć z tłuszczu. 

W woku zostawić łyżkę oleju. Ponownie włożyć żeberka i dodać sos. Smażyć mięso ok. 30 sek., mieszając. 

Posypać sezamem, wymieszać. Podawać na liściach sałaty
Wieprzowina Kung-Bao

 Składniki:
300 g polędwicy wieprzowej
3 cebule dymki posiekane pocięte w 3 cm kawałki
1 kawałek imbiru posiekany
8 ziaren pieprzu syczuańskiego zmielonych lub rozgniecionych
1/3 szklanki orzeszków ziemnych
8 strąków chili pociętych 2 cm kawałki
4 łyżki oleju do smażenia
Marynata:
szczypta soli
1 łyżka sosu sojowego
1 łyżka mąki kukurydzianej
Sos:
3 łyżki rosołu
2 łyżki sosu sojowego
1 1/2 łyżki cukru
1 łyżka octu
1 łyżka wina ryżowego
1 łyżka mąki kukurydzianej
Przygotowanie:
Mięso pokroić w 1,5 cm kostkę. Wymieszać z marynatą. Odstawić na 20 min. 

Wymieszać składniki sosu. 

Na 2 łyżkach oleju smażyć mięso mieszając, aż zmieni kolor (ok. 1 1/2 - 2 min). Przełożyć na talerz. 

Rozgrzać ponownie 2 łyżki oleju, smażyć w nim chili aż sczernieje, wyjąć. Dodać cebulę, imbir, pieprz, mięso i sos. Smażyć chwilę, dokładnie mieszając, dodać orzeszki ziemne, dobrze wymieszać. Potrawa gotowa. 

Wołowina smażona po syczuańsku

Składniki:
1/2 kg polędwicy lub zrazówki wołowej
1 mała cebula pocięta w półplasterki
1/2 średniej marchwi pociętej w zapałki
4 papryczki chilli świeże lub marynowane pocięte w zapałki
2 ząbki czosnku wyciśnięte
2 łyżeczki sosu chili (opcjonalnie)
1/2 łyżeczki soli
1 łyżka oleju sezamowego
4 łyżki oleju 
Marynata:
4 łyżki sosu sojowego
sok z 3 plasterków świeżego korzenia imbiru lub 1 łyżeczka imbiru w proszku
1 łyżka czystej wódki lub wytrawnego białego wina
2 łyżeczki oleju sezamowego lub sojowego
1 łyżka cukru
Przygotowanie:
Mięso pokrajać w cienkie plasterki, następnie w słupki o długości i grubości zapałki (mięso tnie sie najłatwiej gdy jest lekko zamarznięte). 

Składniki marynaty połączyć, zalać mięso, dokładnie wymieszać, odstawić na przynajmniej 30 min. 

Marchew i świeże papryczki pokrajać w słupki grubości zapałki, cebulę w półplasterki. Marchewkę krótko obgotować (2 min), zalać zimną wodą, osączyć, odstawić. 
Rozgrzać w woku 2 łyżki oleju. Mieszając smażyć połowę pokrajanego mięsa, około minuty na dużym ogniu aż mięso straci czerwony kolor, wybrać łyżką cedzakową, osączyć z tłuszczu. Wlać znowu 2 łyżki oleju, usmażyć drugą porcję mięsa, osączyć. 

Olej zlać, patelnię wymyć, osuszyć, mocno podgrzać, wlać 2 łyżki oleju. Wrzucić czosnek, smażyć 10 sek. ciągle mieszając, wsypać cebulę, marchew i świeże papryczki (dodać sos chili) mieszając smażyć minutę, osolić. 

Wsypać mięso, wymieszać z warzywami, mieszając smażyć 30 sek. Pokropić olejem sezamowym. Podawać natychmiast z ryżem
Smażona pierś kurczaka z włoskimi orzechami

Składniki:
2 piersi kurczaka (ok. 400g)
150 g orzechów włoskich (lub migdałów w płatkach)
3 łyżki łagodnego sosu sojowego
3 łyżki cukru pudru
1 łyżka wina ryżowego
olej sezamowy
oleju do głębokiego smażenia
Marynata:
1 łyżeczka soli
1 białko
2 łyżki skrobi kukurydzianej
1 łyżka sosu sojowego
Sposób przyrządzenia:
Kurczaka pokroić w 2,5-centymetrową kostkę. Wymieszać składniki marynaty i marynować mięso przez 20 minut. 

Wyłuskane orzechy moczyć 10 minut w gorącej wodzie, obrać ze skórki i uprażyć na oleju w woku na złoty kolor. Orzechy wyjąć z patelni, osaczyć z tłuszczu i wymieszać z 2 łyżkami cukru pudru. 

W woku rozgrzać 2 łyżki oleju, włożyć kurczaka, smażyć (w 2 porcjach) aż kurczak zmieni kolor. Wyjąć z woka i osaczyć z tłuszczu. 

W woku ponownie rozgrzać 2 łyżki oleju. Dodać sos sojowy i mieszając podgrzewać na słabym ogniu. Sos w woku wymieszać dokładnie najpierw z resztą cukru pudru, następnie z winem i olejem sezamowym. Do sosu włożyć mięso, zmniejszyć ogień, smażyć mięso, szybko mieszając, jeszcze 1 i 1/2 minuty. Na koniec dodać do mięsa orzechy. 

Podawać natychmiast z ryżem. 

Kaczka z ananasem po tajlandzku

Składniki:
1/2 piersi kaczki (ok. 350g)
4 plasterki ananasa z puszki pocięte w kostkę
2 cebule dymki pocięte w 3 cm kawałki
2 ząbki czosnku wyciśnięte
1 łyżka mąki kukurydzianej wymieszana z 1 łyżką wody
olej do smażenia i frytowania
Sos:
1 łyżka jasnego sosu sojowego
1 łyżka ciemnego sosu sojowego
1 łyżka cukru
1/2 łyżeczki zmielonego białego pieprzu
1 łyżka wina ryżowego
Sposób przygotowania:
Pierś przeciąć wzdłuż na pół a następnie pociąć w cienkie plasterki. 

Smażyć kaczkę w porcjach na głębokim oleju po ok. 1,5 min. Dobrze osączyć z tłuszczu papierowym ręcznikiem. 

W woku rozgrzać 2 łyżki oleju, przesmażyć krótko czosnek, ananasa i dymkę, dodać kaczkę wymieszać, smażyć mieszając 1 min. 

Wlać sos, wymieszać, dodać mąkę kukurydzianą z wodą, wymieszać, gotować jeszcze chwilę mieszając aż sos zgęstnieje. Podawać z ryżem.
Czosnkowy kurczak

 Składniki:
2 całe piersi kurczaka (ok. 400 g)
4 cebulki dymki posiekane
1 łyżeczka imbiru posiekanego 
6 ząbków czosnku posiekanego lub wyciśniętego
1 łyżeczka oleju sezamowego
3 łyżki oleju do smażenia
Marynata:
1 białko
1 łyżka mąki kukurydzianej
1 łyżka wina ryżowego
Sos:
1 łyżeczka sambal oelek (lub więcej gdy chcemy potrawę ostrzejszą)
2 łyżeczki cukru
1 łyżeczka mąki ziemniaczanej
2 łyżeczki octu winnego
1 łyżka wody
2 łyżki wina ryżowego
2 łyżki sosu sojowego
Przygotowanie:
Pociąć kurczaka w 1,5 cm kostkę. W małej miseczce ubić lekko białko, dodać pozostałe składniki marynaty. Dodać kurczaka, wymieszać, tak aby marynata pokryła wszystkie kawałki. Pozostawić na 30 min. 

W międzyczasie pociąć cebulki, imbir i czosnek. Wymieszać wszystkie składniki sosu. 

Rozgrzać wok, wlać 1 łyżki oleju i podsmażyć połowę kurczaka aż zmieni kolor. Wlać ponownie łyżkę oleju usmażyć pozostałego kurczaka. Wyjąć mięso i odsączyć z nadmiaru oleju. 

Na 1 łyżce oleju podsmażyć przez 30 sekund cebulki, imbir i czosnek. Dodać kurczaka oraz sos. Smażyć, ciągle mieszając aż sos zgęstnieje. Wyłączyć płomień i dodać 1 łyżeczkę oleju sezamowego. Podawać z ryżem. 

Frytowane kostki rybne

Składniki:
500 g filetu rybnego
olej do głębokiego smażenia
Ciasto:
2 żółtka
2 łyżki mąki
1/4 łyżeczki proszku do pieczenia
2 łyżki wina ryżowego
1 łyżka sosu sojowego
szczypta soli
szczypta białego pieprzu
Sos:
1 ząbek czosnku
2 łyżeczki miodu
2 łyżki wina ryżowego
2 łyżki sosu sojowego
1/4 łyżeczki oleju sezamowego
Przygotowanie:
Rybę pokroić w 2cm kostkę 

Składniki ciasta wymieszać. 

Czosnek drobno posiekać (lub wycisnąć) i wymieszać z pozostałymi składnikami sosu. 

Kawałki ryby zanurzać w cieście i smażyć w głębokim oleju aż zrobią się jasnobrązowe. Wyjąć i osączyć z tłuszczu. Krótko przed serwowaniem wszystkie kostki smażyć jeszcze raz ok. 3 min na złoto-brązowy kolor. Ponownie osączyć z tłuszczu. 

Rybę serwować z sosem do maczania. 

Brokuły z sosem czosnkowym 
Składniki:
1/2 kg brokułów (lub kalafiora)
Sos:
3 łyżki bulionu (wegetarianie mogą użyć warzywnego)
1 cebula dymka drobno posiekana
1 szklanka gęstej śmietany
3 ząbki czosnku
1 łyżka sosu sojowego
sól i pieprz do smaku
Przygotowanie:
Ugotuj brokuły. Wymieszaj składniki sosu. 

Polej sosem ugotowane brokuły. Podawaj jako dodatek do dań. 
Pikantny bakłażan

Składniki:
1/2 kg bakłażana
2 ząbki czosnku wyciśnięte
2 plasterki imbiru posiekane
1 cebula dymka posiekana 
1 łyżeczka mąki ziemniaczanej wymieszanej z 1 łyżeczką wody
olej do głębokiego smażenia
Sos:
1/2 łyżki wina ryżowego
1 papryczka chilli lub 1 łyżeczka sosu chilli
1/2 łyżeczki cukru
1 łyżka cukru 
1/2 szklanki rosołu z kury
1 łyżeczka oleju sezamowego
2 łyżki sosu sojowego
Przygotowanie:
Bakłażan obrać, pokrajać w cienkie paski o szerokości 2 cm i długości połowy bakłażana. 

Olej mocno rozgrzać w woku, kłaść porcjami paski bakłażana (tak żeby wszystkie pływały po wierzchu) i smażyć 1 minutę. Wybrać łyżką cedzakową i przełożyć do cedzaka żeby ociekły z tłuszczu. 

Wymieszać składniki sosu. 

W woku zostawić 1łyżkę oleju, rozgrzać. Włożyć czosnek, imbir, dymkę i krótko przesmażyć (ok. 30 sek.). Dodać bakłażan, wlać sos, mieszając dusić 2 min. Wlać mąkę ziemniaczaną z wodą i ostrożnie mieszając gotować do zgęstnienia. Podawać z ryżem
Kim-Chi z kapusty pekińskiej

Składniki:
1 główka kapusty pekińskiej
2 łyżki soli
1 mała biała rzodkiew pocięta w 5 cm cienkie paski
1/2 główki czosnku wyciśniętego
5 cm korzenia imbiru drobno posiekany lub wyciśnięty
1 pęczek cebuli dymki pociętej w 5 cm kawałki
1 pęczek cienkiego szczypiorku pociętego w 5 cm kawałki
1/2 szklanki krewetek z puszki bez skorupek posiekanych (opcjonalnie)
1 szklanka małży (świeżych lub ze słoika) posiekanych (opcjonalnie)
Solanka:
1 szklanka soli
10 szklanek wody
Pasta chili:
1/2 szklanki chili w proszku 

solanka (ok. 3/4 szklanki)
Przygotowanie:
Przeciąć kapustę wzdłuż na pół. Wyciąć korzeń. 
Wymieszać składniki solanki. Zanurzyć połowki kapusty w solance, osączyć, natrzeć solą i odstawić. Po ok. 10 min wypłukac w wodzie i osączyć. 

Wymieszać chili w proszku z ok. 3/4 szklanki solanki (pasta powinna być dosyć gęsta). Wymieszać przygotowaną pastę z rzodkwią, czosnkiem, imbirem, dymką, szczypiorkiem, krewetkami i małżami. 

Rozłożyć kapustę na pojedyncze liście. W dużym garnku układać na przemian liście kapusty, warstwę mieszanki chili, liście kapusty itd. Przykryć wszystko talerzem i docisnąć odważnikiem Za pięć dni kim-chi jest gotowa (jeżeli chcesz bardziej ostrą i kwaśną potrzymaj cały tydzień). 

Pociąć gotową kim-chi w kawałki i przełożyć do słoików. Przechować w lodówce nawet do kilku miesięcy. 

Tofu z sosem z czarnej fasoli 

Składniki:
1 kostka tofu ok. 300 g
1 cebula dymka (szczypior i cebulka) grubo posiekana
2 ząbki czosnku wyciśnięte
1/2 szklanki bulionu
1 łyżeczka mąki ziemniaczanej wymieszanej z 1 łyżeczka wody 
Sos:
2 kopiaste łyżki sosu z czarnej fasoli (black bean sauce)
1 łyżka sosu sojowego
2 łyżki wina ryżowego
2 łyżeczki sosu chili
1 łyżeczka cukru
1/2 łyżeczki soli
Przygotowanie:
Tofu pociąć w 1cm kostkę. Wymieszać składniki sosu. 

Rozgrzać w woku 1 łyżkę oleju, przesmażyć krótko cebulę i czosnek. Dodać tofu, delikatnie mieszając żeby nie rozkruszyć tofu, smażyć 30 sek. Dodać sos, wymieszać. Wlać bulion, wymieszać i gotować na niewielkim ogniu ok. 5min (aż tofu dobrze wchłonie sos). 
Dodać mąkę ziemniaczaną z wodą, wymieszać, zwiększyć ogień i gotować aż sos zgęstnieje
Sałatka makaronowa Calahnye

Składniki:
250g (lub tyle ile potrzebujesz) makaronu mie lub nitek
3 zielone cebulki, posiekane
1 duża marchew, pocięta w zapałki
1 ogórek, posiekany
2 łyżeczki ziaren sezamu
Sos:
1 łyżeczka cukru
2 łyżki octu ryżowego lub winnego
2 łyżeczki oleju sezamowego
szczypta soli
sos chili według uznania
Przygotowanie:

Makaron ugotuj odcedź, odciśnij wodę. 

Włóż warzywa do miski dodaj 2 łyżeczki ziaren sezamu. Dodaj makaron wymieszaj. 

Wymieszaj składniki sosu. Dodaj do makaronu i warzyw. Wymieszaj

KUCHNIA ŻYDOWSKA

       Żydowska tradycja wymaga, aby posiłki przygotowywane były zgodnie z formułą koszerności, mającą swe źródła w Biblii i Talmudzie. W języku hebrajskim „koszerny” oznacza odpowiedni, właściwy. Prawo żydowskie dokładnie określa, co należy spożywać, a czego unikać. Ortodoksyjny Żyd przestrzega tradycyjnych nakazów i zakazów nie dociekając, czy są one sformułowane dokładnie w świętych księgach, czy raczej stanowią interpretację zawartych tam słów. Nie jada się mleka razem z mięsem, mięsa wieprzowego, niektórych ryb, skorupiaków i kilku gatunków ptactwa. Mięso przyrządza się przez spożyciem w specyficzny sposób, usuwając zeń krew. Dla stworzonych zakazów można szukać wytłumaczenia w sferach religijnych, mówiąc np. że krew jest siedliskiem życia, więc dopiero bezkrwawe mięso wolno traktować jak produkt kulinarny. W ramach tego nowego sposobu myślenia zakazy rytualne stanowią dziedzinę życia praktycznego. Służą człowiekowi broniąc go np. przez zarazkami, chorobami odzwierzęcymi, a również własnymi instynktami, które pobudzone zapachem krwi mogą obrócić się przeciwko bliźnim. Koszerna sztuka kulinarna broni więc przez tym, co niehigieniczne, niemoralne, występne. Sankcja boska, religijna jest tu tylko dodatkowym gwarantem powszechności danego prawa.

Żywność zakazaną do spożycia określa się słowem „trefa” (trefne). Zwierzęta przeznaczone na pożywienie koszerne muszą być wolne od wszelkich skaz i chorób. Ssaki koszerne, czyli rytualnie czyste i nadające się do konsumpcji, powinny byś jednocześnie parzystokopytne i przeżuwające np. (cielęta, woły, sarny, owce, jelenie, kozy, bawoły), a zabronione np. (wielbłądy, zające, wieprze, świstaki). Również ubój zwierząt musi przebiegać zgodnie z żydowskim prawem. Może go dokonywać tylko rytualny rzeźnik  szachet, który za pomocą bardzo ostrego noża musi przeciąć tętnicę w dokładnie opisanym miejscu. Po zabiciu zwierzęcia, mięso należy jeszcze wykoszerować, np. przez solenie lub płukanie. Jest to efekt zakazu spożywania krwi (uważana jest ona za duszę) – nie wolno spożywać mięsa wraz z  duszą..

Albo mięso, albo mleko

        W koszernej kuchni  mięso nie może być łączone z mlekiem, ani jego przetworami zgodnie z biblijnym nakazem „Nie będziesz gotował koźlęcia w mleku matki jego”. Mięso i nabiał przygotowuje się używając osobnych naczyń, sztućców, najlepiej w oddzielnych pomieszczeniach. Te dwie kategorie nie mogą pojawić się na stole jednocześnie, nie wolno też spożywać produktów mlecznych zaraz po mięsie (musi upłynąć sześć godzin). Można natomiast zjeść coś mięsnego po produktach mlecznych (wyjątek stanowi biały ser, po którym obowiązuje dłuższa przerwa).

       Koszerne ryby, to takie, które mają łuski i płetwy oraz rozmnażają się przez składanie ikry. Są to np. karpie, łososie, szczupaki, pstrągi, natomiast np. węgorz, jesiotr, rekin należą do zabronionych. Ryby można przygotowywać i podawać razem z produktami mlecznymi i nabiałem. Można rybę serwować przed potrawami mięsnymi, lecz musi być ona podana na osobnym talerzu lub talerzu przeznaczonym do potraw mlecznych. Zakaz spożywania dotyczy również ślimaków, ostryg, krabów itp. Ryby i mięso nie mogą być razem gotowane, powinna być też krótka przerwa między ich spożywaniem.

       Jeśli chodzi o ptactwo, to jak najbardziej wskazane są  ptaki domowe – kury, gęsi i kaczki, inne np. strusie, sowy, łabędzie ,jastrzębie, orły i inne dzikie są niekoszerne. 

       Produkty, które nie zawierają ani mięsa, ani mleka określane są mianem „parve” czyli neutralne. Należą do nich jajka warzywa i owoce.

           Kuchnia koszerna dopuszcza stosowanie jaj w przyrządzanych potrawach mlecznych i mięsnych, pod warunkiem, że w jajkach tych niema krwi. Jajo wyjęte z zabitego drobiu uważane jest za nieczyste i nie może być używane do potraw.  Kuchnia żydowska nie jest wolna od obcych wpływów. Znaleźć tu można włoskie przyprawy, słowiańskie zioła, holenderskie solone ogórki, wschodnioeuropejskie barszcze, bałkańskie gulasze. Ten międzynarodowy kulinarny tygiel zachowuje jednak swą koszerną odrębność. Większość żydowskich potraw ma charakter świąteczny, symbolizuje pragnienia i nadzieje.

       Oryginalny charakter mają potrawy spożywane przez Żydów w Szabat – dzień odpoczynku, który zaczyna się wieczorem w każdy piątek i kończy o zmierzchu w sobotę. Nie wolno wykonywać wtedy żadnej pracy, więc i posiłki trzeba przygotować wcześniej. Do typowych dań szabasowych należy kugel,. rodzaj zapiekanej babki z surowych, lub gotowanych ziemniaków, makaronu albo ryżu, przyrządzany na słodko, jak i na słono. Innym daniem jest czulent, zapiekanka z białej fasoli, cebuli, ziemniaków lub kaszy z dodatkiem mięsa wołowego. Cymes to tłusty i słodki deser zawierający warzywa, miód i cukier. Podaje się również chałki, pasztet z wątróbek, rosół lub czerwony barszcz,  rybę po żydowsku.

       W Rosz Haszana, żydowski Nowy Rok, spożywa się potrawy symbolizujące szczęście i pomyślność: cymes, chały miodowe w kształcie ptaków, ryby, jabłka z miodem. Niezwykłą okazją w tradycji żydowskiej do przygotowania potraw o  religijnym i historycznym znaczeniu są wiosenne święta Przaśnego Chleba, obchodzonego na pamiątkę wyjścia Żydów z niewoli egipskiej. Pośpiech towarzyszący przed wiekami temu wydarzeniu, nie pozwolił na zakwaszenie przygotowywanego chleba i tak powstała słynna maca (chleb niekwaszony). Nakrycie stołu oddaje religijną symbolikę święta. Pieczone jajo w skorupie jest metaforą życia, gorzkie zioła przypominają lata niewoli, potrawa z posiekanych jabłek i orzechów zmieszanych z winem, kojarzona z zaprawą murarską egipskich niewolników. Pieczona kość jagnięcia symbolizuje ofiary składane Bogu.

Przepisy:

Maca (chleb niekwaszony) 

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
szklanka mąki Graham 
2 szklanki maki pszennej białej 
2 łyżeczki soli 
szklanka i 2 łyżki wody 
łyżka czarnuszki 
oliwa do pieczenia 

Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Obie mąki i sól wymieszać w misce. 
Zrobić dołek i wlewając wodę ciągle mieszać.
Powstałe ciasto wyjąć na stolnicę i wyrobić rękami około 10 minut, aż będzie sprężyste. 
Z ciasta uformować kulę i zostawić w spokoju na 30 minut. 
Po tym czasie mocno wyrabiać przez minutę, następnie podzielić na osiem części, każdą część formując w kulę i rozwałkowując na placek o średnicy 15 cm (oczywiście na stolnicy posypanej mąką). Na końcu wałkowania wierzch każdego placuszka posypać czarnuszką i ją wwałkować w placek. 
Patelnię nagrzać, natłuścić oliwą i piec macę z dwóch stron po około 2-3 minuty. 
Mace najlepiej podawać ciepłą, np. z porami z gorczycą.

Czulent z fasolą
Składniki:

1 kg szpondru wołowego

250 g łopatki, 1 noga wołowa

10 jaj ugotowanych na twardo

500g fasoli

250 g ryżu

2 kg średnich ziemniaków

1 szklanka oliwy

1 główka czosnku

1 paczka szafranu

Nadzienie:

250 g mielonego mięsa, 100 g łoju

1 szklanka startej macy

pół łyżeczki gałki muszkatołowej

nać pietruszki, łyżeczka cynamonu

2 łyżki oliwy, sól, pieprz

Sporządzanie:

Fasolę namoczyć na noc

Odsączyć, wypłukać i wrzucić do brytfanny. Dodać sól, oliwę, szafran, nie obraną główkę czosnku. Położyć na tym mięso i przerąbaną na pół nogę wołową.

Połączyć mielone mięso, łój, tartą macę, przyprawy, posiekaną pietruszkę. Dobrze wymieszać, następnie utrzeć z jajami i oliwą. Uformować kulę i zawinąć w kawałek gazy. Położyć na środku garnka. Włożyć obrane ziemniaki i jaja ugotowane na twardo. Dodać sól i pieprz do smaku, podlać wodą.

Wstawić do nagrzanego piekarnika i piec 3-4 godz. w temp. 180 C. 

Przełożyć na rozgrzany półmisek. Mięso i kulę z macy podzielić na porcje. Podawać z sałatą, surówkami albo z ćwikłą, lub z kiszonymi ogórkami

Cymes
Składniki:

2 średnie marchwie

2 duże ziemniaki

100 g kaszy perłowej

4 łyżeczki tłuszczu z gęsi lub oleju

1 łyżka cukru

pół łyżeczki cynamonu

sól, gałka muszkatołowa, czarny pieprz

Sporządzanie:

Umyć kaszę, wrzucić na gorący tłuszcz i prażyć do uzyskania złotobrązowego koloru

Zalać wodą, dodać ziarna pieprzu i gałkę muszkatołową

Obrać ziemniaki, marchew, pokroić w talarki, dodać do kaszy i gotować na wolnym ogniu do miękkości. W czasie gotowania kilkakrotnie zamieszać.

Przed końcem gotowania doprawić do smaku solą, cukrem i cynamonem

Podawać jako dodatek do innych dań gotowanych.

Kawior żydowski

Ponieważ Żydom nie wolno jeść prawdziwego kawioru, wymyślili więc swój

Składniki:

1 kg wątróbki z kury

4 jaja ugotowane na twardo

250 g smalcu z gęsi 

250 g cebuli

sól, pieprz

Sporządzanie:

Wątróbkę umyć, osączyć i upiec na ruszcie

Posiekać jaja.

Cebulę pokrajać w kostkę, zrumienić na smalcu

Ostudzoną wątróbkę posiekać, dodać jaja i cebule i dokładnie wymieszać. Doprawić pieprzem i solą. Podawać z chałką jako zimną przekąskę.

Zupa rybna
Składniki:

400 g rybnych jadalnych odpadków (głowa, skóra, ikra)

1 l wody

1 marchew, 1 korzeń pietruszki

pęczek natki

3 małe cebule

1 łyżka mąki

2-3 łyżki oleju lub 60 g masła

2 liście laurowe

sól, czarny pieprz, ocet

szczypta papryki

Sporządzanie:

Rybne składniki dokładnie umyć i posolić

Jarzyny pokrajać, wrzucić do wrzącej wody, ugotować do miękkości

Zrobić gęstą zasmażkę z mąki, masła i drobno posiekanej cebuli. Gdy zasmażka zacznie brązowieć, dodać posiekaną natkę, przyprawy i kawałek miękkiej części ryby. Jeszcze chwilę smażyć.

Wywar z ugotowanych jarzyn przecedzić i przełożyć do niego zasmażkę. Wymieszać. Skropić kilkoma kroplami octu, dodać resztę ryby i liście laurowe. Gotować ok. 20 min.

Po ugotowaniu wyjąć ostrożnie składniki rybne, usunąć ości i miękkie części włożyć z powrotem do zupy. Przed samym podaniem dodać jeszcze raz kilka kropel octu, szczyptę papryki i włożyć do zupy ugotowane warzywa.

Holiszki (gołąbki)

Składniki:

750 g mięsa wołowego

1 biała kapusta

150 g ryżu

150 g cebuli

200 g koncentratu pomidorowego

70 g czerstwej bułki

150 g rodzynek

sok z 2 cytryn

3 łyżki oleju

 sól, pieprz

Sporządzanie:

Mięso opłukać, osolić odstawić na 2 godz.

Z kapusty usunąć głąb, obgotować ją w wodzie ok. 15 min. Osączyć, oddzielić liście.

Ryż ugotować. Zrumienić pokrojoną cebulę, namoczyć i odcisnąć bułkę, mięso zemleć. Połączyć te składniki, dodać do smaku sól i pieprz, całość wymieszać. Nakładać masę na liście kapusty i zwijać.

Rozgrzać tłuszcz, kłaść gołąbki i smażyć na złoty kolor z obu stron. Przełożyć do rondla.

Wymieszać rodzynki, sok z cytryn, 2-3 szklanki wrzątku, koncentrat pomidorowy i sól do smaku, zalać tym gołąbki. Wstawić do piekarnika i piec 1 godz. w temp. 180 C często polewając.

Kurczak ze śliwkami i migdałami
Składniki:

1 kurczak

250 g migdałów, 250 g suszonych śliwek, 250 g rodzynek

2 goździki, 1 laska cynamonu

1 łyżka oliwy

20 g masła

1 torebka cukru waniliowego

sól, pieprz

Sporządzanie:

Kurczaka sprawić, umyć, odciąć końce skrzydeł, podzielić na części.

Śliwki i rodzynki namoczyć w wodzie przez 30 min. Migdały obgotować w wodzie przez 10 min., ostudzić, obrać i przepłukać zimną wodą.

Podsmażyć kurczaka, dodać śliwki i rodzynki, wymieszać. Dodać laskę cynamonu i goździki, włożyć kawałki kurczaka, zalać pół szklanką wody, posypać cukrem waniliowym, przykryć i dusić na małym ogniu przez 15-20 min.

Do kurczaka dodać migdały i zostawić na małym ogniu przez 30 min.

Podawać na gorąco z kaszą lub słodkim chlebkiem.

Pastilla

Składniki:

35 naleśników

1 kurczak

1 kg cebuli

2-3 szklanki oliwy

6 jaj

1 szklanka bulionu z kurczaka

1 pęczek kolendry

500 g łuskanych migdałów

po pół łyżeczki cynamonu i goździków

szczypta imbiru

cukier, cynamon, sól, pieprz

Sporządzanie:

Sprawić i ugotować kurczaka z łyżeczką 

soli i taką ilością wody, aby kurczak był przykryty. Po ugotowaniu zdjąć skórę, oddzielić mięso od kości i przełożyć je do miski. Dodać pokrojoną w plastry cebulę, całość zemleć.

Posiekać kolendrę, ubić jaja i wrzucić do bulionu, dodać sól i pieprz, ugotować.

Odcedzić jaja na sitku, dodać je do mięsa i cebuli. Dodać również wszystkie przyprawy i posiekane migdały, wymieszać.

Dno szerokiego, okrągłego naczynia żaroodpornego wysmarować olejem i układać w nim na przemian naleśniki i cienką warstwę farszu. Wstawić do rozgrzanego piekarnika i piec 45 min.

Przed podaniem posypać cynamonem i ew. cukrem, podzielić na porcje.

Kuchnia meksykańska

Jest aromatyczna, kolorowa  pełna fantazji  i mocno doprawiona. W Meksyku, w butelki piwa wkłada się ćwiartki limonki (wygląda jak mała, soczyście zielona cytryna - w smaku bardziej kwaśna od niej) nie dlatego, że limonka ma smak piwa poprawiać, jak to się powszechnie sądzi, ale dlatego, żeby do butelek nie dostawały się różne owady, zanęcone jego, przednim przecież, zapachem.
Kakao, wanilia, pomidory, kukurydza, fasola, orzeszki ziemne, dynie, ananasy, awokado, i ostra papryka chilli to najważniejsze składniki potraw meksykańskich.
Meksykowi zawdzięczamy indyki - to właśnie stamtąd one pochodzą.
A duża ilość przypraw w potrawach meksykańskich spełnia dwojaką role: konserwują one żywność, jednocześnie zaś pobudzają apetyt, które słabnie podczas upałów.
Nie znaczy jednak to, że potrawy meksykańskie są piekielnie ostre - są ostre w sam raz. Do najczęściej używanych przypraw w Meksyku należą kminek, kolendra i cynamon. Są to więc przyprawy, które mają silny aromat, ale nie wyciskają łez z oczu.
Ostrość  potraw, ale nie w piekielnym stopniu, zapewniają świeże lub suszone papryczki chilli i pieprz turecki. W naszym kraju można już kupić przez cały rok w większości supermarketów świeżą chilli, jak również paprykę jalapeno(w puszkach). 
Kuchnia meksykańska to przede wszystkim tortille. W Meksyku są one podawane do każdego posiłku. 
Istnieją dwa typy tortilli, które różnią się mąką użytą do ich przygotowania.
Tortille kukurydziane wykonuje się z mąki "masa harina", czyli drobnej mączki kukurydzianej - w tej chwili dostępnej już w Polsce. Przygotowanie tortilli kukurydzianych jest pracochłonne, ale nieskomplikowane.
Tortille doskonale się przechowują - po ich usmażeniu i ostudzeniu, można je zapakować w torebki foliowe, przekładając papierem i zamrozić - będą wyśmienite nawet po dwóch miesiącach.
Tortille z mąki pszennej to danie, które króluje na stołach północnej części Meksyku. Ich wykonanie jest prostsze, są one bardziej elastyczne i dają się lepiej składać. 
Z ciasta przygotowanego na tortille można również przygotować chipsy czy pokroić je na trójkąty i stosować jako dodatek do dań.
Częstym dodatkiem do potraw meksykańskich z mięsa jest kakao. .
Dodatek kakao nie powoduje bowiem tego, iż potrawa zyskuje smak czekolady - ta przyprawa służy do pogłębienia koloru i smaku mięsa. 
Sztandarową potrawą meksykańską, która zyskuje kolorytu niezwykłego dzięki kakao jest indyk w sosie czekoladowym, zaprawionym mocno najostrzejszymi gatunkami papryczek chilli.


Przepisy na dania meksykańskie  

Chilli Con Carne czyli po prostu wołowina z chilli

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
pół kilograma mielonej wołowiny
dwie puszki fasoli
dwie puszki pomidorów z puszki lub 3 szklanki świeżych pomidorów, obranych ze skóry i pokrojonych na dowolne kawałki
4 ząbki czosnku
pół łyżeczki mielonego kminku
pół łyżeczki chilli w proszku
szczypta oregano
łyżka mąki
sól
świeżo zmielony pieprz
odrobina cukru
łyżka oleju 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="

W dużym rondlu lub garnku rozgrzać olej i wrzucić do niego mięso. 
Mięso smażyć do zrumienienia rozgniatając je widelcem, tak by nie powstały zbyt duże grudki. Do mięsa dodać wszystkie przyprawy i smażyć jeszcze 3-5 minut na średnim ogniu, cały czas mieszając. 
Po tym czasie dodać pomidory [jeśli z puszki, razem z sokiem] i dusić potrawę na maleńkim ogniu przez pół godziny. W czasie duszenia sprawdzać, czy nie trzeba dolać trochę wody, by potrawa się nie przypalała. 
Po tym czasie dodać odsączoną fasolę i trzymać chilli na ogniu jeszcze 5 minut. 
Doskonale smakuje z ryżem. A jeszcze lepiej z kwaśną śmietaną, posiekaną drobniutko cebulą, tartym serem, awokado pokrojonym na drobne kosteczki albo zamiast awokado można dodać szczypiorku lub natki zielonej pietruszki. 
Przechowywanie
Po całkowitym ostygnięciu, chilli con carne należy zapakować do hermetycznych pojemników i wstawić do zamrażarki. Można tak przechowywać około 3miesiące. Po rozmrożeniu koniecznie trzeba doprowadzić do wrzenia.



Meksykańska sałatka z kurczaka i papryki


Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
piersi kurczaka - około 60 dag
łyżka vegety
1 zielona papryka
1 czerwona papryka
szklanka kukurydzy z puszki
szklanka ugotowanego na sypko ryżu
sos: 
pół szklanki majonezu
pół szklanki jogurtu
pół łyżeczki chilli
łyżeczka czerwonej słodkiej papryki w proszku
szczypta świeżo zmielonego pieprzu
łyżeczka przecieru pomidorowego 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="

Piersi kurczaka ugotować do miękkości w wodzie z dodatkiem vegety. 
Kiedy mięso się gotuje, umyć papryki, usunąć gniazda nasienne i pokroić na długie, a cienkie kawałki. 
Wszystkie składniki wymieszać dokładnie ze sobą. 
Kiedy kurczak jest ugotowany, wyjąć go z wody, ostudzić i pokroić podobnie jak paprykę - na długie i wąskie paski. 
Do miski wrzucić kurczaka, papryki, kukurydzę, dodać sos i delikatnie mieszać, tak by wszystkie składniki się nim pokryły. 
Na talerzu ułożyć wieniec z ryżu i w jego środek sałatkę. 
Od razu podać na stół - sałatce nie służy przechowywanie - no najwyżej 2-3 godziny w lodówce, jednak nie więcej.



Tortille kukurydziano- pszenne
.Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
1,5 szklanki mąki kukurydzianej
1,5 szklanki mąki pszennej
6 łyżek smalcu
łyżka soli
około pół szklanki gorącej wody 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="

Tortille to placki cienkie i bardzo pyszne. Wykonanie ich  nie jest skomplikowane. 
Najpierw do miski wsypać oba rodzaje mąki i dodać sól oraz smalec. Składniki rozetrzeć do momentu, kiedy zaczną przypominać tartą bułkę. 
Teraz stopniowo dodać wodę i  wyrabiać ciasto. Wody dodać tyle, by otrzymać miękkie, elastyczne ciasto, które daje się dowolnie ugniatać. 
Ciasto dokładnie wyrobić przez kilka dłuższych chwil - żeby się nie lepiło podsypać je szczodrze mąką. Kiedy stanie się gładkie i nie będzie się już lepić do rąk, znak, iż jest gotowe. 
Tak przygotowane ciasto przykrywa się lekko wilgotną ściereczką i pozwala mu "dojść" do siebie przez 10-20 minut. 
Po tym czasie z ciasta odrywa się kulki wielkości dużego orzecha włoskiego i je rozwałkowuje na stolnicy mocno posypanej mąką na cieniutkie placki. 
Jeśli placki mają być ślicznie okrągłe i kształtne, na każdy rozwałkowany placek położyć talerz i nożem wyciąć koło. Resztę ciasta ponownie zagnieść. 
Placki, w miarę ich robienia układać jedne na drugim, przesypując obficie mąka, by się nie skleiły. Przykryć tez je ściereczką, żeby nie wyschły. 
Kiedy są już gotowe wszystkie placki, rozgrzać mocno patelnię -najlepsza jest z grubym dnem i koniecznie nie telfonowa. 
Placki usmażyć na suchej patelni przez kilkanaście sekund z każdej strony do  ich zezłocenia się. 
Przydatne informacje
Przechowywanie
Tortille doskonale się przechowuję zamrożone. Należy je przełożyć arkuszami papieru - np. śniadaniowego [chodzi o to, by papier się do nich nie przyklejał]. 
Zamrożone tortille można przechowywać około 2 miesięcy. 
Po wyjęciu należy je włożyć na kilka chwil do gorącego piekarnika lub kuchenki mikrofalowej - będą jak świeże.


Picadillo - nadzienie do tortilli


Tortille nadziane tym nadzieniem, o bardzo różnorodnym smaku nazywają się tacos. Prawdziwe, oryginalne, meksykańskie taco

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
pół kilograma mielonej wołowiny lub wieprzowiny
1 średniej wielkości posiekana drobno cebula
1 posiekany drobno ząbek czosnku
3-4 średniej wielkości pomidory - obrane i pokrojone na kawałki
pół jabłka obranego i posiekanego na drobne kawałki
garść drobno pokrojonych oliwek
pół garści rodzynek2 łyżki oleju
sól
świeżo zmielony pieprz 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="

Na patelni rozgrzać mocno olej, wrzucić cebulę i czosnek, i cały czas mieszając, smażyć na średnim ogniu, aż do ich lekkiego zeszklenia. 
Dodać pozostałe wszystkie składniki oraz przyprawy, wymieszać dokładnie - wołowinę rozgnieść widelcem, by się nie posklejała w zbyt duże grudki. Następnie przykryć i dusić około 15 minut na średnim ogniu. 
Potrawa powinna być prawie sucha. 
W Meksyku picadillo służy przede wszystkim do nadziewania taco, ale może być również podawane z ryżem. 
Przydatne informacje
Jeśli podajecie potrawę z ryżem, jej smak wzbogacić łyżka, kwaśnej śmietany i trochę zieleniny. 
Jeśli lubicie ostre potrawy, można dodać trochę sproszkowanej chilli. 
Przechowywanie
Potrawę można przechowywać w hermetycznych pojemnikach około 3miesiące. Przed podaniem należy rozmrozić i podsmażyć na gorącej patelni przez dłuższą chwilę


Meksykańskie kotleciki wołowe z fasolą, 
Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
pół kilograma mielonej wołowiny
2 średniej wielkości cebule
puszka fasoli
4 łyżki tartej bułki
2 jajka
łyżka oleju
pół łyżeczki mielonego kminku
pół łyżeczki chilli w proszku
2 rozgniecione ząbki czosnku
sól
świeżo zmielony pieprz
mąka do obtoczenia kotlecików
olej do smażenie 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="

Cebulę obrać i posiekać na bardzo drobne kawałki. 
Na patelni rozgrzać olej,  wrzucić cebulę i smażyć ją, cały czas mieszając, aż stanie się szklista. 
Podsmażoną cebulę dodać razem z czosnkiem, tartą bułką i wszystkimi przyprawami do wołowiny i dokładnie wymieszać -  najlepiej rękami. Do masy dodać jajka i wyrobić, aż stanie się jednolita. Teraz dodać fasolę z puszki i jeszcze przez chwilę wyrabiać, uważając jednak, by za bardzo fasoli nie porozgniatać. 
Z masy uformować , okrągłe, niezbyt płaskie kotleciki. Każdy kotlecik obtoczyć w mące i wstawić na kilka minut do lodówki, by odrobinę stwardniały. 
Kotlety usmażyć w dużej ilości oleju - powinno go być tyle, by przykrywał całkowicie kotlety. Kiedy będą złotobrązowe, - wyjąć je z tłuszczu i ułożyć na papierowych ręcznikach, by odciekły z nadmiaru oleju. 
Przydatne informacje
Jeśli uznacie, że masa mięsna będzie zbyt rzadka, należy dodać do niej trochę męki. 
Przechowywanie
Doskonale przechowuję się w zamrażalniku do 3 miesięcy. Przed podaniem należy je rozmrozić i mocno podsmażyć na odrobinie oleju.


Świąteczny indyk po meksykańsku

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
mały indyk
250 g masła
sól, pieprz
farsz: 
4 czerstwe bułki
1,5 szklanki mleka
duża cebula
posiekana wątróbka i żołądek
40 dag selera naciowego
2 kwaśne jabłka
0,5 łyżeczki suszonego tymianku
migdały, orzechy włoskie, rodzynki
sól, pieprz, chilli 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="

Bułki wcześniej namoczyć w mleku, gdy dobrze nasiąkną - odciskam. 
Drobno posiekaną w kostkę cebulkę podsmażyć na maśle, ale tylko do zeszklenia, następnie dodać posiekaną wątróbkę i żołądek. Kolejno dodać do farszu pokrojone jabłka, seler oraz migdały i orzechy i podsmażyć razem ok. 3 min. Następnie wrzucić odciśniętą bułkę. Doprawić solą, pieprzem i chilli do smaku. Gdy jest gotowy, odstawić aby trochę ostygł. 
Indyka natrzeć solą, nadziać farszem. Posmarować całego roztopionym masłem (pozostałe masło włożyć do formy w której będzie się piekł i dodać 1 szklankę wody). Indyka wstawić do piekarnika. Powinien się piec ok. 4 godzin w temp. 200 st. C. Podlewać go bardzo często tworzącym się sosem. 


Żeberka w sosie śmietanowym z chilli i z kakao
Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
kilogram chudych żeberek z małą ilością kości, zaś z dużą ilością mięsa
łyżeczka kakao
łyżka mąki
pół łyżeczki mielonego kminku
pół łyżeczki czerwonej, ostrej papryki w proszku
pół łyżeczki suszonego oregano
szklanka wody
2 łyżki miodu
4 łyżki gęstej i kwaśnej śmietany
sól
świeżo zmielony pieprz 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="

Żeberka natrzeć solą i pieprzem i wstawić do piekarnika nagrzanego do 200 stopni, piec do  zrumienienia - trwa to około 25-30 minut. W czasie pieczenia, stopniowo odlewać z nich wyciekający tłuszcz. 
Kiedy żeberka nabierają pięknej barwy i mocnej kruchości przygotować sos: wymieszać dokładnie ze sobą kakao, mąkę, kminek, paprykę, oregano, sól, pieprz, miód i wodę. 
Tak przygotowanym sosem polać żeberka w piekarniku, obniżyć temperaturę do 180 stopni i piec je jeszcze około 30-40 minut - czyli do momentu, kiedy będą miękkie a sosu sporo ubędzie. 
Żeberka wyjąć z piekarnika i pociąć na  kawałki  ułożyć na talerzu. 
Sos z pieczenia wlać do rondelka, dodać śmietanę i doprowadzić

 do zagotowania. 
Sosem polać żeberka na talerzu, a jego resztę podać w sosjerce. 
Jako element dekoracyjny służą ćwiartki cytryn, lub limonek.  

Takie żeberka smakują wyśmienicie z tortillami, ale również są smakowite z ryżem, czy z ziemniakami pieczonymi. 


.Meksykański kebab

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
pół kilograma ślicznej wieprzowiny
dwie garście małych pieczarek
3 średniej wielkości cebule
16 listków laurowych [może trochę więcej, może trochę mniej- wyjdzie podczas robienia] 
6 łyżek oleju
łyżeczka mielonego kminku
łyżeczka kakao
łyżeczka sproszkowanej chilli
duża szczypta czosnku w proszku
sól
świeżo zmielony pieprz 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="

Mięso pokroić w kostki o wielkości około 2 cm na 2 cm. 
Pieczarki obrać ze skóry. Oba składniki wrzucić do miski wraz z olejem i wszystkimi przyprawami z wyjątkiem liści laurowych. 
Wszystko bardzo dokładnie wymieszać, tak by mięso i grzyby się dokładnie pokryły składnikami marynaty. 
Miskę przykryć i wstawćm do lodówki na co najmniej 6 godzin, a jeszcze lepiej na noc. 
Na drugi dzień - zdecydowanie, mięso smakuje lepiej, jak dłużej poleży w marynacie, obrać cebule i pokroić je w ósemki. 
Mięso i pieczarki wyjąć z marynaty i nabić na przemian z cebulą, i listkami laurowymi na szpikulce. 
Kebaby piec na grillu lub w piekarniku około 15-20 minut. W czasie pieczenia potrawę smaruje się pozostałą marynatą. 
Doskonale smakuje z ryżem i sosem taco. 
 Idealnie do kebaba komponuje się sałatka z grillowanej papryki.

Sos taco

Wyśmienity do wszystkich potraw meksykańskich, jak również do wszystkich innych potraw. Keczup przy nim to bardzo daleki i ubogi w smak krewny! 
Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
dwie szklanki pomidorów z puszki lub 3 szklanki świeżych, obranych i posiekanych na drobne kawałki
1 cebula średniej wielkości pokrojona na bardzo drobną kostkę
1 zielona papryka pokrojona na drobną kostkę 
pół czerwonej papryczki chilli posiekane na drobną kostkę
pół łyżeczki mielonego kminku
pół łyżeczki mielonej kolendry
ząbek czosnku
łyżka oliwy
po szczypcie soli, pieprzu i cukru 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="

W rondlu rozgrzać oliwę i wrzucić do niej cebule i paprykę. 
Smażyć na średnim ogniu przez kilka minut, często mieszając, aż warzywa lekko zmiękną. 
Do rondla dodać teraz papryczkę chilli oraz wsypać przyprawy i cały czas mieszając smażyć 2-3 minuty. Po tym czasie dodać cukier oraz pomidory [jeśli z puszki, to razem z sokiem]. 
Sos smażyć 5-10 minut, często mieszając, aż znacznie zmniejszy swoją objętość i stanie się gęsty. Warzywa nie powinny się zupełni rozgotować. 
Dodatkowe informacje
Sos jest wyśmienity jako dodatek nie tylko do dań meksykańskich. 
Doskonale sprawdza się z wszelkimi mięsami, drobiem i rybami. 
Pyszny jest jako "dip" do maczania prażynek, czy warzyw. 
Przechowywanie
Można przechowywać w zamrażarce do 3 miesięcy. Po rozmrożeniu dobrze mu zrobi zagotowanie.
Poncz

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
2 l wody
20 g cynamonu w laskach
2 małe ananasy pokrojone w kostkę lun 1 puszka ananasa w sosie własnym
4 banany pokrojone w plastry ( nie dojrzałe ) 
20 dag śliwek
20 dag rodzynek
1 kg cukru
1 łyżeczka imbiru w proszku
rum ilość wg uznania 
Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Wodę i cukier zagotować, gdy powstaje piana usunąć ją. 
Dodać owoce i przyprawy, gdy miękną zdjąć z ognia, lekko ostudzić. Gdy poncz robi się chłodniejszy dodać rum. 

KUCHNIE SKANDYNAWSKIE

DANIA

Leżąca na pograniczu „gastronomicznych dróg” Dania zapożyczyła od położonych na wschodzie Niemiec niż od Francji. Podstawowy, gorący posiłek dnia to obiad, składający się z zupy oraz dania mięsnego, lub rybnego. Z mięsa najchętniej je się wieprzowinę, zaś szczególnie ceni się potrawy sporządzone z baraniny, która w Danii sporo kosztuje. Podobnie jak w Niemczech, często przyrządza się potrawy z mięsa mielonego, przy czym zazwyczaj miesza się jego gatunki. Kuchnię duńska charakteryzuje wysoki poziom produkcji zwierzęcej oraz gospodarki rybnej. Wśród ryb na stołach króluje łosoś z okolic Półwyspu Jurlandzkiego, węgorz uważany za przysmak, a także dorsz, śledź lub flądra. Kuchnia duńska wykorzystuje wszystkie sposoby przyrządzania ryb, niemniej jednak największym powodzeniem cieszą się ryby pieczone i smażone na oleju. Obok dużego spożycia ryb dominuje tu mięso, słonina, drób, jaja, śmietana i sery. Duńczycy nie gustują w warzywach, poza  kapustą i ziemniakami podawanymi w różnych postaciach. Chyba nigdzie na świecie nie można znaleźć tak pięknych, harmonijnych w kształcie i kolorze kanapek jak w Danii. Nazywają się smorrebrod i są w pewnym sensie potrawą narodową, która często zastępuje obiad. Z bogatego asortymentu serów duńskich zwraca uwagę roquefort. Dla Duńczyków ważna jest zupa przed gorącym daniem. Zwykle jest to pożywny rosół wołowy z mięsnymi, lub mącznymi kluseczkami. Ulubionym dodatkiem do zupy są fiskeboller – klopsiki rybne, które polane sosem beszamelowym można także podawać do ziemniaków. Wśród dań ciepłych najbardziej rozpowszechnione są ; pieczeń wieprzowa z czerwoną kapustą lub z jabłkami i suszonymi śliwkami oraz drób. Bardzo lubiana jest również wątróbka wieprzowa ze zrumienioną cebulką. Jako dodatek do mięs stosuje się suszone owoce, ale przede wszystkim różne rodzaje kapusty. Do ciepłych potraw często podaje się cukier, bardzo popularne są też ziemniaki w karmelu. Wśród deserów najpopularniejszy to kisiel owocowy ze śmietaną (rodgrod med. flode) ze świeżych owoców, najlepiej z porzeczek, truskawek, lub wiśni. Kopenhaskie ciasto francuskie znane jest na całym świecie. Wypieki zwane wiener brod podaje się do kawy, lub w czasie podwieczorków. Duńczycy piją duże ilości kawy, oraz dwa inne napoje: okowitę i piwo. Okowita ma w Danii długą tradycję. Pierwotnie występowała jako aqva vitae i używana była jako środek przeciw najróżniejszym chorobom, dopiero w połowie ubiegłego stulecia stworzono warunki umożliwiające produkcję dobrego i przez swój delikatny, kminkowy aromat, cennego napoju.

Przepisy:

Duńskie kanapki- smorrebrod

Zazwyczaj jest to duża kromka chleba, najlepiej ciemnego i domowego wypieku, posmarowana masłem i pięknie obłożona sałatką ziemniaczaną, rybą, pieczonym mięsem, jajkiem na twardo itp.

Łosoś ze szpinakiem

Składniki:

750 g szpinaku

3 łyżki masła

2 łyżki mąki

125 ml śmietany

pół łyżeczki soli

po szczypcie cukru i gałki muszkatołowej

4 jaja

125 ml śmietany

2 szczypty soli, szczypta białego pieprzu

1 łyżka masła

4 duże plastry wędzonego łososia

Sporządzanie:

Szpinak przebrać, umyć i odkroić duże łodyżki; włożyć do garnka i bez dodawania wody gotować 5 min. na małym ogniu; osączyć. W innym garnku roztopić masło. Dodać szpinak i posypać mąką. Powoli stale mieszając, wlewać do szpinaku śmietanę i wszystko gotować 2 minuty. Doprawić solą, cukrem i muszkatem. Szpinak przełożyć na podgrzany półmisek i postawić w ciepłym miejscu. Jaja roztrzepać ze śmietaną, solą i pieprzem. Na patelni roztopić masło i usmażyć jajecznicę. Gorącą jajecznicę rozłożyć na plasterkach łososia; zwinąć w rulon i obłożyć nimi wkoło szpinak na półmisku

Zupa marynarska

Składniki:

750 g sypkich ziemniaków

2 cebule 750 g wołowej łopatki

1 łyżeczka soli

1-2 listki laurowe

6 ziarenek czarnego pieprzu, 1 goździk

2 łyżki posiekanej natki pietruszki

Sporządzanie:

Ziemniaki i cebulę obrać, pokroić w kostkę. 750 ml wody zagotować. Mięso umyć, pokroić w kostkę o boku 3 cm, włożyć do wody i kilka minut pogotować. Dodać ziemniaki, cebulę i sól. Do woreczka z gazy włożyć listek laurowy, ziarenka pieprzu, goździk, związać, umocować na uchwycie garnka i gotować z innymi składnikami. Potrawę przykryć i trzymać na ogniu ok. 2 godzin. Po ugotowaniu posypać natką. Zupa ta smakuje z konserwowymi ogórkami, lub mieszanymi piklami jarzynowymi, sałatka z buraczków ćwikłowych i chlebem razowym z masłem.

Pieczeń wieprzowa z suszonymi śliwkami

Składniki:
150 g suszonych śliwek

2 winne jabłka

1,5 kg karczku wieprzowego z naciętą kieszenią

pół łyżeczki soli

po 2 szczypty czarnego pieprzu i imbiru

4 łyżki tłuszczu do smażenia

1-2 filiżanki gorącego wywaru mięsnego

pół filiżanki śmietany

1 łyżka galaretki z porzeczek

Sporządzanie:

Śliwki zalać wodą i zagotować, zdjąć z ognia; wystudzić i wyjąć pestki. Jabłka obrać, usunąć gniazda nasienne i pokroić w dużą kostkę. Mięso umyć, osuszyć, natrzeć solą, pieprzem i imbirem. Kieszeń napełnić jabłkami i śliwkami, zaszyć. Podsmażyć mięso na rozgrzanym tłuszczu ze wszystkich stron na brązowo.   Piekarnik nagrzać do temp. 180  C, odlać tłuszcz; w rondlu zostawić tylko niewielką ilość. Mięso podlać 1 filiżanką wywaru i piec ok. 1 godz. do miękkości. W razie potrzeby dolewać gorący wywar. Wytworzony w czasie pieczenia sos zagotować ze śmietana, połączyć z galaretką i doprawić solą i pieprzem. Z pieczeni usunąć nić i pokroić mięso w plastry

Duński kisiel ze śmietaną

Składniki:

Po 200g czerwonych, czarnych porzeczek, malin i truskawek

Pół litra wody

150 g cukru

2 łyżki mąki ziemniaczanej

4-5 łyżek wody

375 ml śmietany

Sporządzanie:

Owoce przebrać , umyć, oddzielić od łodyżek lub oderwać ogonki. Zagotować w wodzie, 5 min trzymać na ogniu, przetrzeć przez gęste sitko. Mus owocowy podgrzać w garnku i zmieszać z cukrem. Mąkę ziemniaczaną rozprowadzić w wodzie. Garnek zdjąć z ognia, wlać rozpuszczona mąkę ziemniaczaną i stale mieszając, podgrzewać do momentu wrzenia – ale nie gotować. Kisiel wystudzić, od czasu do czasu przemieszać, aby na powierzchni nie tworzyła się „skórka”. Do opłukanych zimną woda salaterek przełożyć kisiel owocowy i odstawić na kilka godzin do schłodzenia. Przed podaniem przybrać kilkoma owocami; podawać ze śmietaną.

NORWEGIA

Wobec Norwegów przyroda zachowała się po macoszemu. Niewielką produkcję roślinną umożliwia im tylko wąski pas gruntów uprawnych wzdłuż wybrzeża morskiego i ciepłe oddziaływanie Golfstromu. Decydujące znaczenie ma więc dla nich rybołówstwo. Norwegowie są największymi konsumentami ryb morskich, a na targu przeważnie oferuje się tylko ryby. Spożycie mięsa jest małe, jada się głównie baraninę, trochę dziczyzny i mięsa z reniferów. Smak świeżej ryby harmonizuje z warzywami i tradycyjnie jada się je z gotowaną marchewką lub z sałatką z ogórków. Dziś do ryby podaje się także: pory, fasolkę szparagową, kalafior, brokuły albo groch. Ze śledziem znakomicie komponuje się gotowana kalarepa i słodko- kwaśna kiszona kapusta. Najlepszym sosem do ryb było stopione masło, obecnie podaje się zamiast tłustego masła roztartą rybią wątrobę, albo rosół z ryby z sokiem cytrynowym. Norwegowie lubią też rybę w postaci suszonej. W tundrowym i górzystym krajobrazie północnej Norwegii żyje ok. 20000 Samów, dawnego ludu koczowniczego (wcześniejsze określenie to Lapończycy) mówiącego własnym językiem. Obecnie życie i kultura materialna Samów jest ściśle związana z hodowlą wielkich stad reniferów. Mięso renifera może być świeże, lub mrożone, przyrządza się je tak jak mięso jelenia. Comber jest ulubioną potrawą świąteczną, którą podaje się z borówkami. Surowe, albo wędzone mięso renifera, jest intensywnie czerwone i uchodzi za wielki przysmak. Z mniej delikatnych części renifera przyrządza się potrawy jednogarnkowe np. samekok: w rosole z mięsa z renifera solonego albo wędzonego gotuje się ozór, wątrobę i kości zawierające szpik razem z warzywami korzeniowymi, ziemniakami i kapustą. Symbolem północnej Europy jest również łoś, którego skóry cieszą się dużą popularnością. Mięso natomiast nie odznacza się zbyt wysoką jakością, z powodu grubych włókien. Wykorzystuje się je jak wołowinę do przyrządzania zup, ragout i na farsz. Do tradycyjnych norweskich potraw świątecznych należy kasza owsiana z kwaśną śmietaną, przystawki ze śledzi, jagnięcina,  serwowana na stół w różnych postaciach np. jako far i kal,  do ulubionych potraw należą też pieczenie  z renifera lub sarny. Do wielu gorących potraw dodaje się kwaśną śmietanę, która w wielu przypadkach zastępuje przyprawy. Typowe dla kuchni norweskiej są także brązowe sery z koziego i krowiego mleka. Oferta Norwegów odnośnie artykułów spożywczych ogranicza się głównie do ryb i produktów mlecznych. Istnieje jednak produkt markowy, który jest wysoko ceniony przez miłośników trunków: linie-aquavit Linie tzn. po norwesku równik, a nazwa tego alkoholu wywodzi się stąd, że prawie od pięciu wieków wysyła się go na sprzedaż na półkulę południową w dębowych beczkach. Przy tym przekracza on równik 2 razy, a ciągłe ruchy w beczce, powodują wzmocnione oddziaływanie drewna na alkohol i dzięki temu napój uzyskiwał przyjemny, łagodny smak i złotawą barwę. Na wewnętrznej stronie etykiety można odczytać, na jakim statku butelka przekroczyła równik.

Przepisy:

Kapusta z mięsem

FAR I KAL

Składniki:

750 g białej kapusty

200 g ziemniaków

750 g jagnięciny bez kości

75 g masła

1 łyżka mąki

2 łyżeczki soli

5 ziarenek pieprzu

1 listek laurowy

250 ml wywaru mięsnego

 1 łyżka posiekanej natki pietruszki

 Sporządzanie:

Kapustę umyć, wyciąć głąb, pokroić na duże kawałki. Ziemniaki obrać i pokroić w plastry. Mięso umyć, osuszyć i pokroić w kostkę o boku 4 cm. W dużym garnku rozgrzać masło, dodać mięso, posypać mąką. Mieszając, podsmażyć mięso na brązowo i wyjąć z garnka. Na tym samym tłuszczu podsmażyć kapustę i również przełożyć na półmisek. Garnka nie myć. Mięso, kapustę i ziemniaki układać warstwami w garnku. Każdą warstwę posypać solą. Na wierzchu ułożyć kapustę. Przyprawy włożyć do woreczka z gazy, umocować go na uchwycie i włożyć do garnka. Dodać wywar mięsny; potrawę dusić pod przykryciem do 2 godzin. Wyjąć woreczek z przyprawami. FAR I KAL posypać natką i podawać w garnku.

Pieczeń z jelenia, lub renifera

Składniki:

1 comber z jelenia, lub renifera o wadze 1- 1.5 kg

1-2 łyżeczki soli

2 szczypty białego pieprzu

1 łyżeczka suszonego tymianku

150 g słoniny w cienkich plasterkach

50 g masła

4 łyżki oleju

1 łyżka mąki

0,5 l gorącego wywaru mięsnego

1 filiżanka śmietany

1 łyżeczka sosu sojowego

1 łyżka galaretki z czerwonych porzeczek

0,5 łyżeczki soli

50 g norweskiego koziego mleka

Sporządzanie:

Do nagrzanego do temp 160 C włożyć umyte natarte solą pieprzem, pietruszką i tymiankiem mięso , obłożone plastrami słoniny, zawinięte w folię aluminiową. Piec ok. 60 min. Następnie folię otworzyć i odgiąć na boki. Piekarnik nastawić na temp. 200 C i piec mięso jeszcze przez 40-50 min. Ok. 10 min. przed końcem podanego czasu rozgrzać w garnku olej i masło. Wsypać mąkę i dobrze rozmieszać. Stopniowo wlewać wywar mięsny i zagotować sos. Dodać wydzielony przez mięso sok nagromadzony w folii. Połączyć ze śmietaną, sosem sojowym, galaretką porzeczkową i solą. Ser pokroić w kostkę i roztopić w gorącym, ale nie gotującym się sosie. Mięso pokroić i polać sosem.

Dorsz w sosie jajecznym

Składniki:

Ryba:

1 łyżeczka soli

1 mała cebula

1 łyżka octu winnego

 5 ziarenek pieprzu

800 g filetów z dorsza

Sos:

2 ugotowane na twardo jaja

1 pomidor

125 g masła

po łyżeczce posiekanej natki pietruszki i szczypiorku

2 szczypty czarnego pieprzu

2-3 szczypty soli

2 marchewki

1 cytryna

Sporządzanie:

Garnek do gotowania ryb napełnić wodą do wys. 10 cm. Dodać sól, obraną cebulę, ocet i ziarenka pieprzu; zagotować. Zmniejszyć ogień, włożyć filety i 5-7 min. gotować. Ryby wyjąć, osączyć i odstawić w ciepłe miejsce. Zatrzymać pół filiżanki wywaru do sosu. Ugotowane jaja obrać i posiekać. Pomidora bez skórki drobno pokroić, wyjąć nasiona. W garnku roztopić masło. Dodać wywar rybny, jaja, pomidor, natkę i szczypiorek; wymieszać. Sos przyprawić pieprzem i solą; podgrzać. Marchewkę oskrobać , pokroić w plasterki, pokropić sokiem z cytryny i ułożyć na filetach z dorsza. Oddzielnie podać sos.

SZWECJA

Ze wszystkich kuchni skandynawskich najbogatsza jest szwedzka. Przeważają w niej słodycze, lody i ciasta oraz owoce. Jej wkładem do gastronomii światowej są znane na całym świecie zimne półmiski szwedzkie lub inaczej szwedzki zimny stół – smorgasbord – to bufet oferujący różne potrawy, przy którym gość obsługuje się sam, jedząc bez ograniczeń. Korzystając z bufetu gości obowiązuje jeden zwyczaj, którego nieprzestrzeganie poczytywane jest za brak ogłady. Jest to kolejność, z jaką należy sięgać po potrawy; zawsze zaczyna się od zakąsek ze śledzia, do których można dołączyć inne potrawy z ryb. Po rybie zanim przejdzie się do zimnych pasztetów i sałatek należy zmienić talerz. Ponowne sięgnięcie po rybę odbierane jest jako towarzyski nietakt. Prawidłowy smorgasbord składa się z co najmniej 4 dań. I danie – śledzie przyrządzone na różne sposoby; II danie – kraby, łosoś, potrawy z jaj, sałatki oraz niekiedy podawane jako oddzielne danie – pieczeń, lub szynka pokrojone w plastry, pasztety, lub wędliny, marynowane ogórki, buraczki konserwowe i pikle, III danie – ciepłe potrawy np. pulpeciki mięsne, zapiekane ryby, lub kiełbaski; IV danie – sery, owoce, deser i ciasto Urozmaicenie dań powodują przede wszystkim używane przyprawy: koperek i nać pietruszki oraz anchois i kapary .Wszędzie króluje mleko, pije się je do każdego posiłku, zazwyczaj zimne i nie przegotowane. Wzbogaca ono kompozycję dań duszonych, zapiekanych i gotowanych, wchodzi w skład zawiesistych zup, które w Polsce mogłyby być uważane za potrawy jednogarnkowe. Spośród ryb na czołowym miejscu trzeba wymienić śledzie. Potrawy z nich komponowane – zarówno ze świeżych, jak i solonych, oprócz tradycyjnych i przyjętych w innych kuchniach składników obfitują nierzadko w dodatek cukru wsypywanego albo bezpośrednio, albo wchodzącego w skład innych surowców: dżemów, win i soków. Bardzo poszukiwane są na stole makrele, dorsze, piklingi i flądry. Z mięs spożywa się najczęściej wieprzowinę, baraninę i cielęcinę. Szwedzi obstawiają swoje dania surówkami z warzyw. Szwedzi mają wyjątkową słabość do słodyczy. Nawet po obfitym posiłku nie odmawiają sobie deseru. Wśród deserów popularne są: ciastka z owocami, kisiel porzeczkowy z sosem waniliowym, pieczone jabłka oraz słynny sernik- ostaka. Ważne jest, żeby sernik ten zawsze wyglądał jak nienaruszony. Porcje nakłada się ze środka ciasta, a puste miejsca uzupełnia się świeżymi owocami. W Szwecji, bardziej niż w krajach sąsiednich widać wpływ kuchni francuskiej albo kontynentalnej. Ceni się tu wykwintne sosy, delikatne, chude mięso wołowe i różnorodne, kunsztownie przygotowane potrawy z ziemniaków np. jansson frestelse – delikatny suflet z ziemniaków. 

Przepisy:

Suflet z ziemniaków

jansson frestelse

Składniki:

750 g ziemniaków

2 duże cebule

3 łyżki mała

ćwierć łyżeczki białego pieprzu

125 g filetów anchois

0.2 l śmietany

2 łyżki bułki tartej

1 pęczek zielonej pietruszki

masło do smarowania formy

 Sporządzanie:

Piekarnik nagrzać do temp. 200 C. Ziemniaki obrać, umyć, pokroić najpierw na plasterki, a następnie w cienkie paski. Cebulę obrać ,pokroić w cienkie talarki i usmażyć w dwóch łyżkach masła. Formę do zapiekania wysmarować masłem. Połowę pasków z ziemniaków włożyć do formy i posypać szczyptą pieprzu. Ułożyć na nich cebulę i również posypać pieprzem, obłożyć filetami anchois. Na wierzchu ułożyć ziemniaki, oprószyć pieprzem i zalać śmietaną. Posypać tartą bułką i obłożyć wiórkami masła. Zapiekać 45 min na środkowym poziomie w piekarniku, aż bułka utworzy brązową skórkę, a ziemniaki będą miękkie. Natkę pietruszki umyć, osuszyć, drobno pokroić i posypać nią potrawę.

Szwedzkie kulki mięsne

Składniki:

1 bułka

1 mała czerwona cebula

po 150 g mielonego mięsa wołowego, cielęcego i wieprzowego

1 łyżeczka soli

1 łyżeczka mielonego ziela angielskiego

1 żółtko

6 łyżek tłuszczu do smażenia

Sporządzanie:

Bułkę namoczyć w letniej wodzie. Cebulę obrać i utrzeć na tarce. W misce wyrobić z mielonego mięsa, tartej cebuli, dobrze odciśniętej bułki, soli, ziela angielskiego i żółtka gładkie ciasto. Z ciasta formować kulki o średnicy 2,5 cm i usmażyć na tłuszczu na brązowy kolor. Podawać z ziemniakami puree i kompotem z borówek.

Rada: Kulki można także nabić na patyczki i podawać na zimo lub na gorąco z sosem sporządzonym z filiżanki kwaśnej śmietany, 2 łyżeczek ostrej musztardy,1 łyżeczki sproszkowanej cebuli, 1 łyżeczki soku cytrynowego i 1 szczypty soli i pieprzu.

Sernik

Ostaka
Składniki:

Ciasto:

125 g miękkiego masła

70 g cukru

1 jajo

250 g mąki

1 łyżeczka proszku do pieczenia

Masa serowa:

50 g masła

3 jaja

175 g cukru

750 g chudego twarogu

500 ml kwaśnej śmietany

60 g mąki ziemniaczanej

1 łyżeczka proszku do pieczenia

125 g rodzynek

Sporządzanie:

Masło utrzeć z cukrem i jajami, dodać mąkę z proszkiem do pieczenia, szybko zagnieść ciasto, zawinąć w folię aluminiową i włożyć na 30 min do lodówki. Połowa ciasta wyłożyć dno tortownicy i piec ok. 20 min w temp. 190 C. Twaróg utrzeć ze śmietaną, mąką ziemniaczaną i proszkiem do pieczenia, dodać rodzynki, wymieszać. Pozostałym ciastem wylepić brzegi tortownicy i nałożyć masę na zapieczony spód. Piec jeszcze 1 godzinę w temp. 180 C.

FINLANDIA
W kuchni fińskiej widoczne są wpływy kuchni rosyjskiej i szwedzkiej. Tradycyjna kuchnia fińska jest prosta i wykorzystuje przede wszystkim surowce dostępne w tym kraju. Finowie spożywają dużo ryb. W zatokach szczególnie przy ujściach rzek łowi się wspaniałe łososie i trocie, w jeziorach żyją szczupaki, pstrągi, sumy i sandacze. Kuchnia fińska znana jest jako kuchnia tłusta ze względu na duze spożycie mięsa głownie z reniferów. Oprócz dań tłustych charakterystyczne są lekkie, znane nam z polskich stołów potrawy.. Specjalnością kuchni fińskiej jest pieróg rybny zwany kalakukko, który może mieć nawet 5 kg wagi. Potrawa ta jest rodzajem naturalnej konserwy, którą przygotowuje się jesienią i przechowuje przez zimę. Kalakukko wygląda zewnątrz jak okrągły bochen chleba. Jest on nadziewany bogatymi w białko i tłuszcze małymi rybami i słoniną. Przed spożyciem podgrzewa się go i odcina jego górną część. Potem łyżką wyjada się zawartość, a na końcu zjada się chrupiącą skórkę. Z przypraw w kuchni fińskiej stosuje się głównie koper i pietruszkę. Wśród pieczywa popularne są różne gatunki chleba chrupkiego. Dla kuchni fińskiej typowe sa potrawy z dodatkiem grzybów i jagód. Spożywa się też dużo dziczyzny, a z jarzyn popularne są czerwone buraki. Karjalanpaisti jest tradycyjną potrawą z różnych gatunków mięsa (cielęcego, baraniego i wołowego), które są duszone w jednym garnku przez wiele godzin i rozpadają się łącząc w całość o specyficznym smaku. Powszechnie spożywa się zupy m.in. rybną i warzywną. Ryyppy jest popularną fińską wódką. W środku lata nadchodzi czas jedzenia raków. Na długim stole ustawia się talerze, szczypce do raków, kieliszki do wódki, lub wina, szklanki do piwa oraz masło i tosty. Jako dekoracja stołu pięknie wyglądają wianuszki i bukieciki z koperku. Pośrodku stawia się półmisek z rakami. Na jedną osobę przypada 10 – 20 raków. Raki podaje się na zimno, je palcami, szczypców używając tylko do otwierania pancerza. Zgodnie z tradycją do każdego raka wypija się kieliszek wódki, obecnie Finowie wolą pić wino. Za najlepszą część uważa się odwłok, głowa i szczypce zawierają drobne kąski, najłatwiej osiągalne przez wysysanie.

Przepisy:

Gotowanie raków:

Składniki:

10 – 20 żywych raków na osobę

2-3 łyżki soli gruboziarnistej

1-2 łyżeczki cukru

3-4 łyżki nasion kopru

5-6 baldachów kopru

3-4 pęki świeżego koperku

Wykonanie:

Zagotować 3-5 l, posolonej wody z cukrem, nasionami  kopru i 2-3 baldachami. Raki wyszorować i opłukać pod bieżącą wodą, wkładać pojedynczo głową do dołu do wrzącej wody, przykrytej 2 pęczkami świeżego koperku. Gotować w partiach po 5 raków, 10 min od ponownego zawrzenia wody. Rak jest ugotowany, gdy pancerz odchodzi od odwłoka. Resztą koperku wyłożyć dno miski, raki wyjmować łyżką cedzakową i układać na koperku. Wywar przecedzić i zalać nim raki tak, aby były całkiem przykryte. Ostudzić, przykryć, wstawić do lodówki na co najmniej 12 godzin. Płyn odlać, raki ułożyć na półmisku, przybrać pozostałymi baldachami i świeżym koperkiem. Podawać z masłem, świeżo przyrumienionymi tostami, piwem, wódką lub winem.

Pasztet z mielonego mięsa

Składniki:275 g mąki

200 g masła

1 jajo

0,5 filiżanki kwaśnej śmietany

100 g świeżych grzybów

1 cebula, 1 pęczek zielonej pietruszki

3 łyżki masła

750 g mieszanego mielonego mięsa

1 łyżeczka soli

ćwierć łyżeczki pieprzu

1 filiżanka startego sera

masło do wysmarowania blachy

1 jajo do posmarowania ciasta

Sporządzanie:

Z mąki, jaja, masła i śmietany zagnieść gładkie ciasto, zawinąć w folię aluminiową i postawić na 60 min w chłodne miejsce. Masło roztopić i podsmażyć grzyby; dodać mięso i smażyć przez chwilę, następnie wymieszać z cebulą, pietruszką, solą, pieprzem i serem. Piekarnik nagrzać do temp. 190 C. Ciasto rozwałkować na placki o wymiarach 15x 35 cm. Wysmarować formę masłem. Jednym kawałkiem ciasta wysmarować dno blaszki, nakryć masą mięsna i drugim kawałkiem ciasta. Pasztet obłożyć paskami ciasta, posmarować jajem, piec 45 min na złotobrązowy kolor. Podawać na goraco.

KUCHNIA HISZPAŃSKA

Wyłączając mauretańską, kupiecką Andaluzję i od zawsze rzemieślniczą, a następnie przemysłową Katalonię, Hiszpania to historycznie kraj rolniczy, a wręcz pasterski. Był nawet taki dzień, w późnym średniowieczu, w którym pogłowie owiec przekroczyło liczbę Hiszpanów! Dwa razy do roku stada owiec tratowały Półwysep Iberyjski z Północy na Południe w poszukiwaniu nowych pastwisk i tym samym ziemi zdatnej do uprawy ubywało.

Trudno nie odnieść wrażenia, że od wieków hiszpańskie kobiety gotowały przede wszystkim z myślą o apetytach i gustach swoich mężów, spędzających całe dni, a nierzadko i tygodnie na pastwiskach..Większość potraw to pożywne, często "jednogarnkowe" mięsne, a na wybrzeżu rybne, dania. Czosnkowy rosół zapiekany z grzankami, fabada asturiana - fasola z kiełbasą i kaszanką, , pieczone na tuzin sposobów ziemniaki, duszona jagnięcina dodawały sił tym, którzy nie walczyli z wiatrakami. 
Jak na rozległy geograficznie kraj przystało, Hiszpania naturalnie dzieli się na regiony, z których każdy ma swoją specyfikę przyrodniczą, kulturową, kulinarną. 

Gazpacho to andaluzyjski chłodnik, a tapas to również andaluzyjska tradycja zakąsek. Mauretańskie dziedzictwo ma dziś słodki smak owoców w syropie Comendadoras de Santiago. 
Znana na świecie paella valenciana to w Hiszpanii potrawa stricte regionalna, pochodząca ze wschodniego wybrzeża. Tylko w okolicach Walencji naprawdę warto ją zamówić i tylko tam można kupić prawdziwe i oryginalne paelleras - specjalne patelnie. 

Chocolate con churros - czyli naprawdę gęsta czekolada podawana z paluchami ze smażonego ciasta drożdżowego to najlepsze śniadanie dla mieszkańców Madrytu. Tych samych, którzy do perfekcji opanowali sztukę przygotowywania rosołu - cocido madrileńo. 
Na Balearach trzeba spróbować owoców morza, bakłażanowej zapiekanki tumbet, a na deser ensaimady - wyjątkowo delikatnego, zwinętego w spiralę, ciasta drożdżowego 
Kuchnie hiszpańskie bazują na pomidorach,  papryce słodkiej,ziemniakach, czerstwej bułce, soczewicy, ciecierzycy, jajkach, czosnku, cebuli, oliwkach, migdałach, oliwie i winie. Naczyniami najczęściej używanymi w kuchniach hiszpańskich są naczynia gliniane, w których potrawy się przygotowuje jak i podaje. Nieodłącznym elementem omawianej kuchni są wina. Do najsłynniejszych należą wina czerwone wytrawne z La Rioja, białe z dorzecza Duero, musujące z Katalonii, słodkie, deserowe z Andaluzji (Malaga), młode wina z Galicji i przede wszystkim jerezy po angielsku sherry produkowane w całej gamie smakowej od najwytrawniejszych po ciężkie słodkie. Dania kuchni hiszpańskiejsą często zbliżone do kuchni południowej Francji, Maroka, Grecji czy Włoch.

Przepisy

Gazpaczo
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
 

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
kilogram pięknych, czerwonych, pachnących słońcem pomidorów 
dwie papryki - jedna czerwona, druga żółta [może być również odwrotnie]
jeden duży wężowy ogórek, albo ze 3 gruntowe
3 ząbki czosnku
3 łyżki winnego octu
czerwona, mała cebula
duża garść bazylii
sól
biały pieprz
pół szklanki przedniej jakości oliwy
papryczka chilli [niekoniecznie] 

Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Podstawą gazpaczo są przede wszystkim pomidory i oliwa. Pierwsze muszą być bardzo dojrzałe i świeże, druga musi być extra vergine i najlepszej jakości. 
Najpierw pomidory - każdy nacina się  na krzyż i wkłada do wrzątku, po kilku chwilach skóra będzie w zasadzie sama z nich złazić. Pomidory obiera się, odkrawa miejsca, do którego były wcześniej przyczepione do krzaka, kroji ćwiartki i usuwa nasiona. 
Papryki myje się, przekrawa, usuwa gniazda nasienne, kroji na dowolnej wielkości kostkę. Jakąś ćwiartkę jednej papryki zaś kroji się w bardzo drobną kosteczkę i odstawia na bok. To samo czyni się z papryczką chilli.
Ogórki obiera się, kroji wzdłuż i łyżeczką usuwa nasiona. To samo czyni się z czosnkiem, tyle żez niego nie usuwa się nasion, bo czosnek nie ma nasion.
Wszystkie te warzywa wrzuca się do malaksera, dodaje oliwę, ocet, sól, pieprz i miksuje na gładką masę. Kiedy wszystkie składniki połączą się na jedwabistą masę, dodaje się posiekaną bazylie i zupę wstawia do lodówki, by się mocno oziębiła. Jeśli zaś nie ma na to czasu, do zupy wrzuca się kostki lodu.
Przed podaniem, na każdą porcję zupy wrzuca się troszeczkę posiekanej drobniutko czerwonej cebuli i pozostawionej papryki i  kilka listków bazylii.
Zupę doskonale uzupełniają grzanki. Jakiekolwiek pszenne pieczywo pokroić na kostki o wielkości około 1 cm na 1cm. Na patelni rozgrzać dwie łyżki oliwy, wrzucić na ta oliwę dwa rozgniecione [ale w całości] ząbki czosnku. Czosnek smażyć przez minutę, tak by oliwa nabrała jego aromatu. Teraz wrzucić kostki pieczywa i smażęyć przez kilka chwil, cały czas mieszając, do momentu, kiedy cała zostanie wchłonięta, grzanki zaczną się złocić, a z patelni zaczną wydobywać się kłęby dymu.
Te grzanki podaje się na dużym talerzu - nie należy ich wrzucać do gazpaczo, by się nie rozmiękły - każdy sobie dorzuca tyle, ile chce. Zaś obok grzanek układa się jeszcze połówki jajek oraz pokrojone w kostkę papryki, pomidory, ogórki. 

Marynowany pstrąg w sosie jajecznym

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
4 pstrągi równej wielkości, sprawione z głową i ogonem
6 łyżek czerwonego wina
3 łyżki oliwy z oliwek
3 łyżki wody
1 rozgnieciony ząbek czosnku
2 gałązki świeżej mięty
po 1 gałązce świeżego rozmarynu i tymianku
1 mały, rozkruszony listek laurowy
6 ziaren czarnego pieprzu
szczypta soli
3 żółtka lekko ubite
1 łyżka posiekanej natki pietruszki 
plasterki cytryny do przybrania 

Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Położyć rybę na blasze do pieczenia, polać winem, oliwa, wodą. 
Dodać czosnek i zioła. Posypać ziarnami pieprzu i solą. Obracać rybę tak, by dobrze pokryła się marynatą. Tak sprawioną rybę zostawić w temperaturze pokojowej na około 30 min. 
Po tym czasie blachę z rybą ustawić na ogniu i doprowadzić marynatę do powolnego wrzenia 
Rybę przykryć i włożyć do piekarnika rozgrzanego do 180 C. Piec około 20 min., albo do chwili gdy ryba stanie się jędrna .Położyć rybę na półmisku i zdjąć skórę z jednej strony. Przykryć i trzymać w cieple.
Przecedzić wywar z pieczonej ryby do miski, wrzucić zioła i czosnek. 3 łyżki wywaru wymieszać z żółtkami i dodać do reszty wywaru. Ogrzewając cały czas mieszać, aż sos zgęstnieje (nie gotować). Dodać zioła i przyprawić. Obranego pstrąga polać z każdej strony sosem. Ułożyć na półmisku nie dobraną stroną, polać sosem, przybrać plasterkami cytryny. 
Resztę sosu podać w sosjerce. 

Natillas, słodki, mleczno-jajeczny deser

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
3 litra mleka
4 jajka
125 g cukru
spora szczypta cynamonu


Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Jajka ubić z cukrem na raczej gęstą masę, żeby ją potem rozrzedzić mlekiem. Dalej ubijać.
Wlać masę do garnka i na bardzo wolnym ogniu podgrzać, aż zgęstnieje do konsystencji luźnego budyniu. 
Uważać, żeby nie doprowadzić masy do wrzenia, bo wówczas jajka się ścinają.
Przelać do ładnej miski i posypać cynamonem. 

Pastel de pescado - Suflet rybny


Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
700 g mintaja lub innej ryby o delikatnym smaku
1 cebula
250 g puree pomidorowego
4 jajka
tymianek, estragon
olej 

Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Rozgrzać piekarnik do 200 C.
Cebulę pokroić w plasterki i podsmażyć na oleju. Dorzucić rybę i smażyć aż będzie gotowa. Zalać puree pomidorowym, doprawić, a następnie zmiksować. 
Oddzielić żółtka od białek i osobno ubić. Najpierw dodać żółtka do masy pomidorowo-rybnej. Potem dodać pianę z białek. Formę posmarować masłem i wylać na nią masę. Piec aż masa się zetnie i w sam raz przypiecze. Wyjąć. Pokroić na kawałki. 
Do tego sufletu można zrobić bardzo prosty sos ziołowy albo pieczarkowy. Biały serek rozpuścić w rondelku z masłem i śmietaną, dodać ziół lub podsmażone pieczarki. Doprawić pieprzem.



Ryba z rusztu z sosem romescu, silnie piekącym


Składniki:

PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="4 - 8 całych pstrągów 
listki laurowe
sól, pieprz
oliwa z oliwek
sok cytrynowy
sos:
1 obrany i posiekany pomidor
3 łyżki mielonych migdałów
pół ząbku czosnku rozgniecionego
pół łyżeczki czarnego, świeżo zmielonego pieprzu
szczypta soli
3 łyżki octu winnego (najlepiej czerwonego)
trzy czwarte szklanki oliwy z oliwek 

Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Wszystkie składniki oprócz oliwy i octu utrzeć na gładką masę. Przełożyć do miski i stopniowo roztrzepać z octem i oliwą. Wlać po klika kropel oliwy i intensywnie mieszać trzepaczką.. Doprawić i odstawć 
Ryby dokładnie wypłukać, wnętrze posypać pieprzem i solą, do środka włożyć listek laurowy. Skórę nasmarować oliwą i sokiem cytrynowym. Wstawić pod nagrzany grill i opiekać każdą stronę przez  2- 5 minut, zależnie od grubości ryby. Podczas pieczenia na ruszcie posmarować rybę sokiem cytrynowym i oliwą. 
Danie podać z sosem i smażonymi w talarki ziemniakami. 
 Udekorować kawałkami cytryny.

Sałatka z avocado, słonecznych  pomarańczy i czarnych oliwek

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
2 pomarańcze, obrane i podzielone na cząstki
2 avocado
20 wydrylowanych, czarnych oliwek
kilka listków świeżej bazylii
pół małej, czerwonej cebuli, pokrojonej w cienkie plasterki
sos:
1 łyżka octu winnego
4 łyżki oliwy z oliwek
pół łyżeczki musztardy
sól
świeżo zmielony pieprz 

Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Sos przyrządzić poprzez dokładne wymieszanie wszystkich jego składników i wstawić go do lodówki - powinien być zimny.
Z każdej cząstki pomarańczy dokładnie obrać białą skórkę.
Avocado przeciąć na połowę i wyjąć pestkę, obrać i pokroić w plasterki (by obrać avocado lekko naciąć skórkę w 2-3 miejscach, położyć przeciętą stroną na desce i delikatnie ściągnąć skórkę). 
Oliwki przekroić na połówki i pociąć na cienkie krążki. Ułożyć na talerzu cząstki pomarańczy, plasterki avocado i krążki oliwek, na środek położyć piórka cebuli. 
Całość posypać porwanymi listkami bazylii.
Przed samym podaniem polać  sosem.

Sałatka z pieczonej papryki mocno aromatyczna
Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
6 czerwonych papryk 
młoda cebulka pokrojona ukośnie
6 łyżek oliwy z oliwek
1 rozgnieciony ząbek czosnku
2 łyżki octu winnego
sól
świeżo zmielony pieprz 

Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Rozpalić grill (albo rozgrzać patelnię). 
Przekroić papryki na połowy, usunąć pestki i gniazda nasienne. Rozpłaszczyć papryki dłonią i posmarować oliwą ich skórki, po czym położyć  papryki na kratce grilla lub na silnie rozgrzanej patelni. 
Opiec paprykę do mocnego przypieczenia z wierzchu, tylko z jednej strony. Gdy już gotowe, zawinąć papryki w czystą ściereczkę i odłożyć na 15 - 20 min. Po tym czasie wyjąć paprykę, ściągnąć z niej skórę małym, ostrym nożem . Obraną paprykę pokroić w paski. 
Wymieszać resztę oliwy z octem winnym, solą i pieprzem. Paprykę ułożyć na półmisku, polać sosem, posypać czosnkiem i młodą cebulką. 
Odstawić na pół godziny przed podaniem.

Tortilla

Składniki:
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
pół kilograma ziemniaków nie rozwalających się podczas gotowania
około 20 dag chudego boczku
20 dag szynki [niekoniecznie]
2 duże cebule
2 papryki: np. żółta i czerwona
2 średniej wielkości pomidory
puszka kukurydzy - najlepiej pakowanej próżniowo
6 jajek
1/3 szklanki mleka
sól
pieprz
czerwona słodka papryka
odrobina chilli
oliwa
dużo posiekanej natki pietruszki 

Sposób przygotowania: 
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
Danie to kolorowe i wysokokaloryczne. Idealne na jesienne wieczory albo na.... śniadanie przed spacerem w poszukiwaniu ginących oznak lata. 

Najpierw ziemniaki - ugotować w mundurkach do średniej twardości. Jeśli są ładne, nie obierać, i do razu pokroić w plastry o grubości około pół centymetra [jak się starszawe, to obrać ze skóry]. 
Na dużej patelni , na oliwie podsmażyć obraną i pokrojoną w ósemki cebulę  tak by była lekko zeszklona. Kiedy tak się stanie, dodać do niej ziemniaki oraz pokrojone w długie paski papryki oraz boczek i szynkę pokrojone w duże, a cienkie plastry. Wszystko to smażyć przez chwilę na mocnym ogniu, cały czas mieszając - ale raczej delikatnie - by nie porozwalać ziemniaków. 
Kiedy miejscami będą lekko przypieczone, czas by potrawę zdjąć z ognia i wrzucić do niej obrane ze skóry, pozbawione nasion i pokrojone na ósemki pomidory. 
Jaja wymieszać dokładnie z mlekiem, papryką w proszku, chilli i pieprzem. Masą jajową zalać potrawę na patelni i razem z patelnią wstawić do piekarnika nagrzanego do 180 stopni na jakieś 20 minut. 
Kiedy potrawa z wierzchu będzie złocista, podać na patelni, na której była robiona. A przed podaniem tortillę posypać dużą garścią świeżo posiekanej pietruszki. Jak ktoś lubi bardzo pikantne, może tortillę posypać drobniuśko pokrojonymi papryczkami chilli. 
Do takiej tortilli można podać albo zimne mleko albo piwo. A i sałata z sosem vinegrette nie zaszkodzi.

BAKŁAŻANY PO BASKIJSKU


Składniki:

2 duże dojrzale bakłażany,
4 duże pomidory,
200 ml białego wytrawnego wina,
100 ml bulionu,
50 g mąki,
25 g masła,
25 ml oleju,
40 g ostrego żółtego sera,
bazylia, sól, pieprz.

Sposób przygotowania:

1.Bakłażany umyć obrać, odciąć ogonki, pokroić na grube plastry. Osolić i położyć na sicie, by pozbyły się nadmiaru soku i charakterystycznej goryczki.
2. Wytrzeć bakłażany z soku papierowa serwetka i obsypać mąka. Żółty ser utrzeć
na tarce o małych oczkach.
3. Na patelni dobrze rozgrzać olej i usmażyć bakłażany z każdej strony. Osączyć
na sicie z nadmiaru tłuszczu.
4. Pomidory umyć, sparzyć wrzątkiem i obrać ze skórki. Pokroić na plastry, usunąć nasiona, posypać solą i pieprzem.
5. Dno patelni lub naczynia żaroodpornego wysmarować masłem. Układać na przemian warstwę bakłażanów i pomidorów. Zalać bulionem i winem. Wierzch posypać
bazylia i tartym serem.
6. Rozgrzać piekarnik do temp. 200żC i włożyć naczynie z bakłażanami. Piec 25
min. Podawać gorące

.

Ciasto:
400 g maki,
2 jaja,
10 g drożdży,
250 ml wody,
1 łyżka margaryny,
2 łyżki oliwy,
1 łyżeczka soli


Farsz "Rustido":

2 duże cebule,
2 ząbki czosnku,
50 g kiełbasy z papryka,
2 papryki czerwone,
1/2 pęczka zielonej pietruszki,
2 łyżki oleju,
sól,
250 g schabu, tuńczyka lub piersi z kurczaka,
1 jajo do posmarowania ciasta,
masło do posmarowania formy

1. Przygotować ciasto: mąkę z solą wsypać do miski. Drożdże rozpuścić w cieplej wodzie. Do miski wbić 2 jaja i wlać rozpuszczone w wodzie drożdże. Dodać margarynę i 1 łyżkę oliwy. Wyrabiać ciasto 10 min. Uformować kule, wysmarować 1 łyżką oliwy, przykryć i odstawić na 1 godz. do wyrośnięcia.
2. Cebule obrać, opłukać i pokroić w kostkę. Zielona pietruszkę opłukać i drobno pokroić. Czosnek obrać i drobno posiekać. Paprykę upiec w piekarniku, ostudzić, zdjąć skórkę pokroić na paseczki.
3. Kiełbasę drobno pokroić. Schab pokroić na paseczki. (Tuńczyka osączyć z oleju, jeśli empanada będzie z tuńczykiem. Schab można zastąpić również upieczoną kurza piersią.)
4. Przygotować farsz: na oleju usmażyć cebule, czosnek i zielona pietruszkę.
Dodać kiełbasę i smażyć 2 min.
5. Formę posmarować masłem. Rozwałkować 3/4 ciasta na prostokąt wielkości formy do pieczenia i wyłożyć nim formę, rozłożyć farsz, a na nim paprykę i pokrojone mięso lub tuńczyka. Rozwałkować resztę ciasta na prostokąt i przykryć nim empanade. Na środku ciasta zrobić otwór, włożyć do niego papierowy "kominek". Ciasto posmarować jajkiem, włożyć do gorącego pieca. Piec ok. 45 min
6. Przed podaniem pokroić na kawałki. Podawać na ciepło lub zimno, ale częściej podaje się na ciepło. (Do farszu "Rustido" można dodać kalmary lub suszonego dorsza.)

PAELLA a la WALENCJA


Składnik:i

1/2 kurczaka (750 g),
500 g mięsa króliczego,
400 g ryżu,
250 g zielonej fasolki szparagowej,
200 g fasoli "Jaś",
100 g pomidorów,
50 ml oleju,
1 łyżeczka słodkiej papryki,
szafran, sól, pieprz,
800 ml wody.


Sposób przygotowania:

1. Dużą, białą fasole Jaś opłukać. Zalać zimną wodą i moczyć 12 godz. Ugotować w tej samej wodzie.

2. Kurczaka i królika dokładnie umyć i pokroić na kawałki. Zieloną fasolkę opłukać. Pomidory sparzyć wrzątkiem, obrać ze skórki i pokroić na kawałki.

3. Na dużej głębokiej patelni rozgrzać olej. Obsmażyć kawałki kurczaka z każdej strony. W tym samym tłuszczu obsmażyć kawałki królika ze wszystkich stron.
Dodać fasolkę szparagową, smażyć 2-3 min. Jeśli potrzeba, dolać łyżkę oleju.
Włożyć ugotowaną fasolę i pokrojone pomidory. Dodać paprykę i wymieszać. Powoli sypać ryż i mieszać drewnianą łyżką. Dodać szafran i sól. Zalać wodą, doprowadzić do wrzenia i gotować na malym ogniu pod przykryciem. Od tego momentu nie mieszać paelli.

4. Paellę gotować nie dłużej niż 18-20 min. Zdjąć z ognia i odstawić na 5 min, aby potrawa dojrzała. Podawać na patelni.
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