s0s barbecue

Sos barbecue jest jednym z tych soséw, ktdérych nie moze
zabrakng¢ w naszym domu, bez wzgledu na pore roku, bo kto
powiedziat, ze zimg nie mozna grillowac¢ ;)? Poza tym jest tak
doskonaty w smaku, ze jego zastosowanie mozna znalez¢

niemalze do wszystkiego, no moze poza deserami ;). Jest on
dos¢ ostry, wiec jesli ktos nie ma zbyt duzej tolerancji na
pikantne dodatki proponuje zredukowa¢ ilos$¢ papryczek
chipolte do 2, oraz ograniczy¢ nie co mieszanke przyprawy
chili.

Sktadniki:

=2 tyzki oleju rzepakowego,

= 1 duza cebula pokrojona w drobng kostke,
= 4 zgbki czosnku, drobno posiekane,

» 2 szklanki przecieru pomidorowego,

= 1 szklanka wody,

= 1/4 szklanki ketchupu,

» 1/4 szklanki czerwonego octu winnego,
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= 1/4 szklanki sosu Worcestershire,

= 3 tyzki musztardy Dijon,

= 3 tyzki cukru trzcinowego,

= 2 tyzki miodu,

= 1/4 szklanki melasy,

=6 tyzek mieszanki chili,

»2-4 papryczek chipolte w sosie adobo, bardzo drobno
posiekane,

»sél i Swiezo mielony pieprz.

Wykonanie:

1. W rondlu rozgrzewamy olej rzepakowy, dodajemy cebulke 1
pruzymy 3-4 minuty az zmieknie i dodajemy czosnek, kontynuujac
pruzenie kolejng minute. Dodajemy przecier pomidorowy i wode —
doprowadzamy catos$¢ do wrzenia, nastepnie redukujemy ogien i
gotujemy ok 10 minut.

2. Dodajemy ketchup, ocet, sos Worcestershire, musztarde,
cukier, midéd, melase, mieszanke chili oraz papryczki chipolte
w sosie adobo. Catos$¢ gotujemy 30-40 minut (az sos troche
zgestnieje) mieszajgc okazjonalnie. Solimy i pieprzymy do
smaku.

3. Powstaty sos nalezy przela¢ do blendera i zmiksowac¢ na
jednolitg mase. Jesli zrobilis$my wiekszg ilos¢ sosu, nalezy go
zapasteryzowaé¢, w przeciwnym wypadku mozna go przechowywal w
lodoéwce ok 1 tygodnia.

* Zzrédto: Bobby Flay’s Grill it!
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pikantna salsa

Salsa..hmm..co$ co pasuje niemal do wszystkiego..moze tworzy¢
duet, tercet a nawet kwartet z innymi dodatkami do dan
gtdéwnych. Z pierwszg salsg niestety nie miatam do czynienia na
parkiecie, ale moze to i dobrze;), bo klimatyczna meksykanska
restauracja zaszczepita we mnie ciekawo$¢, a jednoczesSnie
rozwineta namietnos$¢ do ostrych i rozgrzewajgcych przypraw,
pobudzita zmysty 1 stata sie nieroztgcznym sktadnikiem naszej
codziennej diety:). MyS$le, ze ten krdétki opis wystarczy, by
odwazy¢ sie postawic¢ pierwszy krok w kierunku salsy:)

Sktadniki:

= 2,5 kg pomidorow,

=1 kg czerwonej papryki,

= 8 czerwonych ostrych papryczek,

1/2 kg mtodej biatej cebuli pokrojonej w kostke,
5 zabkéw czosnku,

1 1/4 szklanki octu jabtkowego,

1 tyzka utartego/zmielonego kminu rzymskiego,

=2 Xyzeczki przyprawy chili powder <- klik
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= 1/2 tyzki espresso instant,
4 yzeczki soli morskiej,
= 1 szklanka posiekanej natki kolendry/pietruszki.

Wykonanie:

1. Umyta stodka papryke przepotawiamy, pozbywamy sie gniazd
nasiennych i wraz z ostrg papryka uktadamy na blaszce 1
wktadamy do piekarnika/opiekacza. Grillujemy/opiekamy z gory,
az powstang pecherze, a skdrka zacznie sie mocno brazowig,
wowczas przewracamy nasze papryki i przez kolejne 5-10 minut
opiekamy.

2. Upieczone stodkie papryki przektadamy do papierowej torby i
zamykamy jag, to umozliwi nam %tatwiejsze Scigganie skorki z
papryki. Ostrg papryczke bez szyputki wktadamy do blendera
wraz z potowg pokrojonej w kostke cebuli.

3. Pomidory myjemy, nastepnie osuszone uktadamy na blasze wraz
z obranymi zgbkami czosnku i wkt*adamy do piekarnika. Opiekamy
z kazdej strony do momentu, az na skdérce powstang pecherze i
zacznie sie mocno brgzowi¢. Wéwczas pozbywamy sie zbednych
szyputek, a ,obrobione” pomidory wraz z czosnkiem i sokiem
ktory wyciekt w trakcie opiekania przektadamy do blendera, w
ktérym czekajg na reszte zatogi ostre papryczki i potowa
cebuli:). Miksujemy cato$¢, a nastepnie przektadamy do garnka.

4. Wystudzong papryke obieramy ze skérki, a nastepnie kroimy w
kostke i dodajemy do zawartosci garnka. Catos¢ doprowadzamy do
wrzenia, dodajgc drugg potowe cebuli i pozostate sktadniki.
Zmniejszamy ogien i pruzymy ok. 15 minut.

5. Powstata salsg napeiniamy uprzednio wygotowane stoiki,
pozostawiajac okot*o 2-3 cm luzu. Zakrecamy (ale nie do konca),
a nastepnie pasteryzujemy 15 minut.



ogorki po zydowsku

Przepis na te ogoreczki dostatam od bliskiej znajomej i tu mam
nadzieje Irenko, ze sie nie pogniewasz jes$li podziele sie nim
»Z2€ Swiatem”. WczesSniej wyprobowatam oczywisScie kilka wszech
dostepnych przepiséw pt.: ,0gd6rki po zydowsku”, ale zaden z
nich nie miat tak idealnej zalewy jak ten. 0gérki te sg
niesamowite w smaku i nie znam osoby, ktdéra by miata odmienne
zdanie. Tak naprawde jest to juz ostatni dzien by zamkngl smak
tego lata w stoiku, by p6Zng jesienig, napawaé sie smakiem
stodkich og6rkéw przesigknietych aromatycznymi warzywami.

Sktadniki:

Zalewa:

= 10 szklanek wody,
= 2 szklanka octu,

= 3 szklanki cukru,
4 tyzki soli.

Wktadka:

= 3,5 kg ogdrkéw,
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1 seler (na¢ + korzen),

» 1 pietruszka (na¢ + korzen),
= 2 marchewki,

=1 cebula,

= koper,

= kilka zabkdéw czosnku,

= ziele angielski, gorczyca.

Wykonanie:

1. W duzym garnku zagotowujemy wszystkie sktadniki na zalewe,
nastepnie wystudzamy j3.

2. Dobrze umyte, a nastepnie osuszone og6rki nacinamy wzdtuz.

3. Marchew i pietruszke kroimy w talarki, seler i cebule w
drobng kostke, a nac¢ grubo siekamy. Catos$¢ ,wktadki” mieszamy
ze sobg najlepiej w duzej misce.

4. 0gorki uktadamy pionowo w stoiku, dodajemy koper, %tyzeczke
ziaren gorczycy,4 ziarna ziela angielskiego i zgbek czosnku.
Warzywa uktadamy na wierzchu ogdérkow. Zalewamy wystudzong
zalewg a nastepnie pasteryzujemy od 3 do 5 minut od momentu
zagotowania.

*ogdrki sg gotowe do pierwszej degustacji po okoto 3-4
tygodniach
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cranberry - orange cupcakes 1
SOS zZurawinowy

Nigdy nie sadzitam, Zze coS$S przygotowane napredce, moze
zaskoczy¢, az takim bogactwem smaku, ze nie wspomne o
aromacie, ktéry wypeitnit wszystkie katy naszego
mieszkania. Oczywiscie inicjatorem, dzisiejszego kulinarnego
wydarzenia byty nasze dzieci, ktdére jesli chodzi o wszelkie
takocie, majg na to osobny zotadek:)

Ciasto na te babeczki jest niezwykle proste, nie wymaga uzycia
miksera, wiec nawet 4 latek jest w stanie sie kreatywnie
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przystuzyé, ze nie wspomne o rados$ci, jakg z tego czerpie i
nie mam tu na mysli samej konsumpcji:)

Sktadniki:

=1 1/4 szklanki mgki pszennej,

» 3/4 szklanki maki pszennej peitnoziarnistej,
1/2 szklanki cukru (ja uzytam Stevia),

1/2 szklanki cukru trzcinowego,

2 tyzeczki sody do pieczenia,

otarta skdérka z 1 pomaranczy,

= 60 gram rozpuszczonego masta,

1/2 szklanki mleka,

1/2 szklanki soku z pomaranczy (ok. 1 pomaranczy),
=1 jajko,

1/2 szklanki suszonych zurawin.

Wykonanie:

1. Obie mgki przesiaé¢, doda¢ sode, oba cukry oraz skérke
pomaranczy — wszystko wymieszac.

2. W osobnej misce, mieszamy razem roztopione masto, mleko,
sok z pomaranczy i jajko. Nastepnie przelewamy mase do miski
ze sypkimi sktadnikami. Mieszamy doktadnie wszystkie sktadniki
przy uzyciu duzej tyzki (drewnianej lub silikonowej), na koncu
dodajemy suszong zurawine.

3. Napeitniamy foremki do 2/3 wysoko$ci, wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do 190 stopni Celsjusza i pieczemy ok 20
minut, az wykataczka wtozona w Srodek babeczki bedzie sucha.

4. Babeczki pozostawiamy do wystudzenia ok. 5 minut w
piekarniku przy otwartych drzwiczkach, po wystudzeniu
dekorujemy, ja polewam je konfiturag z Zurawin¥*
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* Konfitura z zurawin

Sktadniki:

= 250 gram zurawin ($wiezych lub mrozonych),
= 100 ml soku z pomaranczy,

=1 tyzka otartej skérki z pomaranczy,

= 100 gram cukru.

Wykonanie:

Do rondla wlewamy sok i nastepnie podgrzewamy dodajac cukier
oraz otarta skérke pomaranczy i mieszamy do rozpuszczenia.
Wsypujemy zurawine i gotujemy na Srednio matym ogniu ok 5
minut Swieze zurawiny lub 10 minut mrozone.

Konfitura idealnie nadaje sie do deserdw, mies i seréw -
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serwowana zawsze w temperaturze pokojowej.

Smacznego:)

kwas buraczany

Swieta coraz blizej i tak wtadciwie, to juz ostatni moment na
ukiszenie burakéw. Barszcz czerwony w tradycji polskiej
siegajgcej XVI wieku, istnieje w dwdéch wersjach: postnej —
serwowany na Boze Narodzenie, oraz na bulionie miesnym-
serwowany na Wielkanoc. Bazg kazdej z tych wersji, jest kwas
buraczany, ktéry wbrew pozorom jest nieskomplikowany w
przygotowaniu, a jego piekny rubinowy kolor jest
niepowtarzalny:)

Sktadniki:

= 1,5 kg burakéw,
= letnia woda,
» kromka razowego chleba.
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Wykonanie:

1. Buraki myjemy, obieramy ze skorek, a nastepnie kroimy w
cienkie plastry i uktadamy w 2-2,5 litrowym stoju. Catos¢
zalewamy bardzo letnig woda, uprzednio przegotowang, tak aby
pokryta buraki. Na wierzch ktadziemy kromke razowca, ktéra
przyspieszy proces kiszenia burakéw. Stéj przykrywamy gazg i
obwigzujemy, nastepnie odktadamy buraki w najcieplejsze
miejsce w kuchni.

2. Po uptywie 4-5 dni kwas buraczany jest
gotowy. Ostroznie usuwamy ,kozuch” jaki sie wytworzyt na
powierzchni, a nastepnie przelewamy (lejek jest tu niezbedny)
do czystych, wyparzonych butelek ,nasz rubinowo czerwony,
klarowny kwas buraczany. Szczelnie zamkniete butelki wstawiamy
do loddéwki do momentu ich wykorzystania.

creamy peanut butter

Masto orzechowe..hmm, kryje w sobie nie tylko wysSmienity i
zdrowy smak, ale réwniez wtasng historie. ,Wynalazt” je
amerykanski lekarz John Harvey Kellogg, ktéry jednoczes$nie byt
twérca najstynniejszych amerykanskich ptatkéw kukurydzianych,
popularnych do dnia dzisiejszego. Powracajgc jednak do masta
orzechowego — jest ono w Stanach tak popularne, ze nie tylko
stanowi codzienny dodatek do positkdéw, ale réwniez.. 24
stycznia, kazdego roku obchodzi sie tam Narodowy Dzien Masta
Orzechowego:)

Byt czas, ze sceptycznie podchodzitam do tego ,wynalazku”,
jednak wraz z pierwszym stoiczkiem masta orzechowego wtasnej
roboty, zmienitam zdanie. Smak jest naprawde cudowny i moze w
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zupetnosci zastgpi¢ tradycyjne masto. Jesli nie mamy uczulenia
na orzechy, to nic nie stoi na przeszkodzie, by po nie
siegng¢, bo zawiera ono, nie tylko duzg ilo$¢ biatka, zdrowe
ttuszcze roslinne, ale rdwniez bardzo niski %*adunek
glikemiczny (50 gram orzeszkéw ma tadunek glikemiczny=1l, dla
poréwnania, batonik mars 60 gram ma tadunek glikemiczny=26),
Co oznacza, ze nawet diabetycy, moga sobie pozwolié, na tg
chwile rozkoszy i zapomnienia:)

Prezentowany przeze mnie przepis jest naprawde tatwy w
wykonaniu, nie zawiera konserwantdéw, ani sztucznych barwnikéw.
Przygotowujgc taki stoik, przynajmniej wiemy, co jemy:)

Sktadniki (ok. 400 ml stoik)

= 425 gram orzeszkéw ziemnych* (uprazonych i obranych z
tupinek),

= 1-2 tyzeczki miodu,

=1 tyzeczka soli,

=2 tyzki oleju arachidowego lub Golden Drop**.

Wykonanie:

1. Orzeszki, midéd i sél wsypujemy do blendera lub innego
urzgdzenia miksujgcego o duzej mocy. Miksujemy, az orzeszki
przybiorg postac¢ ziarenek piasku.

2. Szpatutka zgarniamy orzeszki z bokdéw, miksujac powoli
wlewamy olej z géry, az powstanie nam gtadka, kremowa masa.

3. Powstate masto orzechowe przektadamy do szczelnego stoika 1
przechowujemy w lodéwce do 2 miesiecy.
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*1/2 kg orzeszkéw ziemnych w *tupinkach ptuczemy w zimnej
wodzie, nastepnie osuszamy 1 wrzucamy do miski dodajac
tyzeczke soli i tyzke oleju arachidowego — mieszamy. Orzechy
przektadamy na blache do pieczenia 1 prazymy je ok 30 minut w
temperaturze 175 stopni Celsjusza. Wyciggamy je z piekarnika,
gdy troche ostygng obieramy ze skorupek i tupin.

Oczywiscie, w zastepstwie mozemy skorzystaé¢ z orzeszkow
ziemnych prazonych, niesolonych.

**Golden Drop (moje ostatnie odkrycie) to olej 1lniano-
rzepakowy o cudownym maslanym smaku:)

puree z dyni + pasteryzacja

To przetwdr bardzo prosty, cho¢ jednak pracochtonny, ale czas
ten, jest wart tego wszystkiego, co pdzniej bedziemy mogli
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stworzy¢, z tego ztotego cuda zamknietego w stoiku:). Moja
pierwsza dynia jest juz zawekowana, planuje jeszcze nastepne
dwie wtozy¢ do stoikodw.

Przedstawie swdj bezpieczny sposéb na pasteryzacje, ale po
kolei:

Sktadniki:

» 1 duza dynia , przekrojona na pdét i oczyszczona z pestek
i wtokien
» kilka stoikow

Wykonanie:

1. Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni Celsjusza
i wkt*adamy dwie potdéwki dyni (skdérg do dotu). Pieczemy ok 45
minut, az migzsz zmieknie.

2. Gdy dynia przestygnie, delikatnie ,wylewamy” z niej nadmiar
wody, ktéra w trakcie pieczenia gromadzi sie na dnie kazdej
potdwki. Duza tyzka (ja uzytam takiej do lodéw), skrobigc
wyciggamy migzsz. Nastepnie robimy z niego puree, czy to przy
pomocy blendera, czy robota kuchennego, efekt musi by¢ jeden
jednolita, gtadka masa.

3. Piekarnik rozgrzewamy do 130 stopni Celsjusza i wktadamy
uprzednio wymyte i osuszone stoiki wraz zakretkami — wypiekamy
(nie zawekowane stoiki 15-20 minut)

4. Przektadamy puree do ,wypieczonych” stoikdéw, zostawiajac
margines przestrzeni, zakrecamy. Pasteryzujemy w piekarniku w
temperaturze 130 stopni Celsjusza ok. 1 godziny. Uchylamy
drzwiczki 1 pozostawiamy do wystygniecia.

5. Nastepnego dnia dla bezpieczenstwa, mozemy powtdrzyd
jeszcze raz ostatni krok pasteryzacji. Poniewaz jest to
przetwdér pozbawiony cukru i octu, szczegd6lnie nalezy sie
przytozy¢ do tego procesu. Mozna réwniez skorzystad¢ z drugiej
metody — garnkowej, ja jednak jestem zwolenniczka piekarnika:)



nektarynkowa rozkosz

Wspaniale komponuje sie na talerzu w parze z serami typu
Camembert, Brie czy innymi serami miekkimi. Jest doskonatym
dodatkiem do miesa — zardowno czerwonego jak 1 biatego

i nawet chrupigca grzanka doskonale potgczy sie z niezwyk*a

stodyczg 1 zaskakujgcym smakiem nektarynkowego
przetworu jesiennego:)

pasmakzdrowiablo g,-;;a*_ cakn

Sktadniki:
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= 3 tyzki oliwy z oliwek,

» 2 duze cebule pokrojone w piérka,

=1 ostra papryczka chili bez pestek, bardzo drobno
pokrojona,

=1 tyzeczka drobno pokrojonego rozmarynu
(najlepiej Swiezego),

= 2 listki laurowe,

0,5 kg nektarynek ( wypestkowanych 1 pokrojonych w

kostke),

1 szklanka rodzynek,

2 tyzeczki uttuczonych ziaren kolendry,

1,5-2 szklanek cukru trzcinowego,

niecata szklanka octu z czerwonego wina.

Wykonanie:

1. W duzym rondlu rozgrza¢ oliwe, dodac¢ cebule, chili, listki
laurowe oraz rozmaryn, smazymy to do$¢ czesto mieszajac na
Srednim ogniu, az cebulka zmieknie (poSpiech jest niewskazany
— bo chodzi o to by przyprawy zdazyty wnikng¢ w cebulke)

2. Dodajemy pozostate sktadniki i gotujemy na wolnym ogniu ok.
godziny mieszajgc od czasu do czasu, az nasz przetwdr
zgestnieje

3. Przektadamy do wysterylizowanych s*oikdéw, zakrecamy.
Chtodne stoiki wstawiamy do lodowki i tam moga cierpliwie
lezakowa¢ nawet i 5 miesiecy, cho¢ to rzadki przypadek;)




