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Wstep

Drogi Czyte[niku i droga Czyte[niczko,

bedzie uczciwie, jesli juz na poczatku poinformujemy Cie, ze w rekach
trzymasz ksigzke, ktéra stworzylismy z pasji do... jedzenia. O tak! Niewiele jest
rzeczy tak przw'emnych, jak dobre jedzenie, zwlaszeza, gdy mozna przy nim
spedzié¢ wspélnie czas.

Poza tym, ze uwie[biamy jesé, [ubimy takze gotowad, ale pevspektywa dtu-
giego stania przy garach, anastepnie zmywania godzinami, nas nie przekomge.
Z tego powodu wpadlismy na pomyst stworzenia ksiazki ze zbiorem przepiséw
dla kaidego, do przygotowania w mozliwie nay'krétszym czasie. Im krétsze goto-
wanie, tym wiecej czasu dla nas na pogaduchy przy stole i wspélne pataszowa-
nie smako{ykéw.

Cheemy dzigki tej ksigzce wspominaé dobre chwile, kiedy siadalismy
przy stole, by zjes¢ to, co razem ugotowa[is’my. Marzy nam sie, ze za kilka lat
bedziemy siegaé po te publikagje, ogladaé zdjecia, czytaé przepisy i wracaé
myslami do czasu spedzonego w gronie przyjaciét. Pragniemy réwniez, aby ta
smakowita przygoda stata si¢ inspiracja dla wszystkich, ktérzy lubig dobrze
zjes¢. Byjcoby $wietnie, gdyby nasza ksia}ika towarzyszy{a takze Tobie, drog[ Czy-
telniku, i Tobie, dvoga Czyte[niczko, w trakcie ku[inamych podb(y'éw.

Oddajemy w Twoje rece ksiazke stanowiaca zwienczenie projektu ,Kacik
kuﬁnamy”, Veaﬁzowanego w ramach 1 edycj L programu SUW: Inicjatywy dla oto-
czenia”. Stworzona zostata przez uczniéw Mtodziezowego Osrodka Socjoterapii
nr2 ,Kat” oraz studentki Uniwersytetu Warszawskiego, przy wsparciu wycho—
wawcow.

Zyczymy mijfej [ektury, a przede wszystkim: smacznego!



Uniwersytet Warszawski
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Sy[wia Piekarska Katarzyna Skalska Aleksandra Noiyv'lska Karolina Durasiewicz

&

Zaneta Klosiewicz

Agnieszka Link Paulina Skovupiﬁska

Barbara Luckiewicz Arletta Janus Maria Piotrowicz

Anna Dziki

Agata tuczaj Katarzynajarzyﬁska

Katarzyna Gaze Ewa Kownacka Martyna Magacz Dr Elzbieta Bielecka
(Tutor)
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Okiem studentek

WTORKOWY KULINARNY MISZMASZ

,Kacik ku['mamy” to przygoda, jakich mato! Zdecydowa{ys’my sie na udziat
w projekcie, aby poznac m{odziez',jej radodci i smutki, a takze trudnoéci, zjakimi
sie boryka. Druga motywacja byto gotowanie: chciaty$my poprawi¢ wlasne umie-
jetnodci kulinarne, nauczyé sie¢ kuchennych technik i poznaé inspirujace prze-
pisy. Po trzecie: uwielbiamy nowe wyzwania!

Pamietajac o celach projektu, uzbrojone w wiedze i zapat, ruszytyémy
do ,Kata”. Nie zawsze byjfo tatwo — ale czy ktéraé z nas czuta sie tym obar-
czona [ub zmeczona? Nic z tych rzeczy! Mimo ze wydawalo sig, iz pracy byto
czasami ponad miare, wspdlne gotowanie okazato sie rozluzniajace i radosne,
dzigki czemu kojarzyty$my je wytacznie z przyjemnodcia. Potaczyty$my zatem
przyjemne z pozytecznym! Katowicze zaskakiwali nas na kazdym kroku swoim
entuzjazmem oraz pomysjcami: zarébwno na dania, J'ak i tymi ,,przed—daniowymi”
(na to, co mozna robié, zanim zaczniemy gotowac’) oraz ,,po—daniowymi” (doty—
czacymi tego, jak nasze potrawy podawad).

Projekt byt dla nas wspaniatym doswiadczeniem: poprawity$my umiejetnogé
pracy w grupie, nauczylyémy sie sprawnego zarzadzania czasem, staty$my sie
bardziej elastyczne, a wkreconych w mikser wtoséw, dziesieciu kilograméw ziem-
niakéw dzwiganych w walizce, czy palacego sie (dostownie!) grilla nie odbierze
nam nikt. Warto byto pracowaé na takie wspomnienia.

SELODKA SRODA

Powodéw, by wziaé udziat w prcy'ekcie, byjco wiele. Chciajcys'my nabraé dogwiad-
czenia w pracy z miodzieza i nawigzaé nowe relacje. Bytyémy ciekawe, jak
wyglada realizacja tak duzego projektu. Przede wszystkim jednak wiedziaty-
$my, ze bedzie to dla nas co$ zupetnie nowego, zaskakujacego i stawiajacego
przed nami trudne zadania. ,,Ka}cik ku[inamy" tworzg ludzie, ktérych pozornie
wiecej dzieli niz taczy — pochodzimy z réznych zakatkéw Polski, mamy rozmaite
pog[%dy, odmienne doéwiadczenia, studivy'emy rézne kierunki. Wszyscy musie-
lismy jednak potaczyé sity, nauczy¢ sie wspétpracowaé i owocnie komunikowad,
aby zatozenia projektu byty prawidtowo realizowane.
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,,K%cik kulinamy” to nie tylko gotowanie czy warsztaty fotogrzchzne.

To przede wszystkim przestrzen dla rozwoju. Dla wszystkich: zaréwno Katowi-
czéw,jak i nas, studentek.

M]E,SNY CZWARTEK

Decydujac sie na udziat w projekcie, czuty$my, ze bedzie to niezapomniane prze-
zycie, pejme przyg(’)d, nowych przyjazni i ogromnych ilogei pysznego jedzenia.
Rzeczywistos¢ przeros{a nasze oczekiwania. Kazda wizyta w ,Kacie” otwierata
przed nami nowe drzwi — nauczyjcys’my sie stuchaé, a przez to lepiej rozumiet
miodziez, z ktéra przyszto nam dzieli¢ kuchnie. Opanowaty$my sztuke robienia
czegos z niczego (gdy brakowato niezbgdnego do prawid{owego wykonania prze-
pisu produktu) oraz robienia niczego z czego$ (gdy nadchodzita pora na jedze-
nie). Poznaty$my specyfike pracy Mtodziezowego Ogrodka Socjoterapii oraz zdo-
’oy’cys’my duzo wiedzy, zaréwno praktycznej, jak i teoretycznej, od pracpy'a}cych
tam wychowawcéw.

Projekt si¢ koticzy, ale jego efekty zostang z nami na dtugo. Dzieki ,Kacikowi
kulinarnemu” staty$my sie bardziej otwarte na drugiego czfowieka i nabraty-
$my pewnosci, ze kazde zadanie Jest wykonalne, a nam zadne wyzwanie nie-
strasznel!



Gtos z ,Kata”

Potaczyta nas pasja do gotowania i jedzenia. Wspélna kulinarna podréz prowa-
dzita w rézne zakatki $wiata — byto zaréwno lokalnie, jak i miedzynarodowo.
Wedrowalismy przez wszystkie kontynenty, zagladajac do garnkéw réznym
kulturom. Poznawa[is’my nowe smaki i zapachy. Raz by’ro tanio i prosto, innym
razem wykwin’cnie ina boga’co —od polskiego schabowego pojapoﬁskie sushi.

Kochamy gotowad, ale najwazniejsze nie jest ani pdzniejsze jedzenie,
ani nawet sam proces — czas spgdzony w kuchni to dla nas przede wszyst-
kim oderwanie od rzeczywistoci, konstruktywne i przyjemne spedzanie czasu
z ludzmi, ktérych [ubimy, odprgz'enie, wspc’)[na praca w grupie i dobra komuni-
kacja. Gotowanie to tez recepta na smutki — nie raz kto§ méwit: ,,gdy Ci smutno
— id2 do kuchni, najedz sie, badz z nami”. Wtasnie to bycie razem jest najwick-
sz warto$cia. Gotowanie i jedzenie to dbanie o siebie i o innych. Uczy rozsad-
nego wydawania pienigdzy, p[anowania zakupéw, niemarnowania zywnosci,
zarzadzania, elastycznosci w kreowaniu przepiséw. Choé nie raz stychaé byto
»Hej, widzg, ze W}g’adasz”, WSZyscy wspc’)[nie dbalis’my o to, by kaidy wyszedjf
z kuchni syty.

Gotujac, tworzylismy grupe, poznawalismy sie w fantastycznej atmosfe-
rze, z zaangazowaniem wymys’[a[is’my receptury i przygotowywaﬁs’my pyszne
potrawy i desery. Radzi[is’my sobie nawet w sytuacjach trudnych L nieprzewi-
dzianych. Drogi Czytelniku, droga Czytelniczko, mozemy da¢ Ci dobra rade
— pamietaj — ,Jes’[i zabraknie chiki w kuchni, zawsze mozesz uzyé ttuczka :)”
Zawsze po wspé[nym J'edzeniu siada[is’my iz pe{nymi brzuchami wzdychaﬁs’my:
yale syf w kuchni!”. Jednak sprzatanie to takze cze$é gotowania, wiec zabierali-
$my sig do tego... choé leniwie.

UCzyﬁs’my sie od siebie nawzajem cierpﬁwos’ci, wspéjfpracy, zaufania, sza-
cunku, umiejetnosci rozwigzywania prob[eméw, otwartosci na potrzeby, odpo—
wiedzialnosci za prace wlasng i grupy, negocjowania i wypracowywania kom-
promisow, tworzenia przyjemne; atmosfery.

Niniejsza ksiazka jest efektem wspélnej pracy. Zeby taka stworzyé trzeba
mie¢ otwarte glowy i serca — a to podstawa kazdego naszego przepisu.

Mtodziez i Wychowawcy MOS nr 2, Kat”
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Pizza ,Kgtowa”

SKEADNIKI NA CIASTO DODATKI1 DO P1ZZY
15 szklanki maki pszennej * 1cebula
0,5 szklanki ciep’cej przegotowanej -+ 2 pomidory
wodly * 1papryczka chilli
2 chiki o[qju Vos’[innego [ub oliwy © papryka zwykjca
z oliwek © 100g oliwek
25 g drozdzy * 250 g boczku
0,5 chieczki soli © 100g pieczarek
05 nyieczki cukru © 200¢g koncentratu pomidorowego

250 g startego zéttego sera
1zgbek czosnku




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do duzej miski wsypujemy make, drozdze i dobrze mieszamy.

2. Nastepnie dodajemy o[ej, cukier, sél i dalej mieszamy.

3. Stopniowo dolewamy wode, na poczatku mieszamy ciasto tyzka, a pod koniec
wyrabiamy je reka, az powstanie jednolita kula (jezeli ciasto sie lepi, to doda-
Jjemy maki i dalej wyrabiamy).

4. Ciasto odstawiamy do wyrosniecia w cieptym miejscu, w przykrytej misce

na 20—30 min.

Kroimy pomidory, oliwki 'Lpapryki.

6. Podsmazamy pokrojony boczek, pieczarki i cebule.

7. Przygotowujemy sos: mieszamy koncentrat pomidorowy z posiekanym

o

czosnkiem.

8. Sos rozsmarowujemy na Vozwaj(kowanym ciescie.

9. Podsmazony wezesniej farsz rozktadamy réwnomiernie na ciescie.

10. Dodajemy pokrojone pomidory, oliwki i papryki.

1. Pizze wkladamy do rozgrzanego do 200°C piekarnika na 10—15 min.

12. Wyjmujemy pizze, posypujemy serem z wierzchu i wktadamy z powrotem
do piekarnika na ok. 5 min.
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Francuskie wariacje:

,Szpinacco”

SKEADNIKI

ﬁrancuskiego

1 opakowanie gotowego ciasta

400 g szpinaku

pé’c opakowania sera feta
pé{ kostki masta

4 zabki czosnku

3 tyzki $mietany

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

2.

Myjemy i sickamy szpinak oraz czosnek.

Rozpuszczamy masto na goracej patelni i dodajemy szpinak z czosnkiem.
Smazymy do odparowania wody. Wlewamy $mietane i zdejmujemy patelnie
z palnika. Gdy szpinak wystygnie, dodajemy ser feta i wszystko doktadnie
mieszamy.

Powstata masa smarujemy ciasto francuskie, rolujemy je i kroimy tak,
aby powstat ksztatt skorupy slimaka.

Rozgrzewamy piekamik do 180°C, pieczemy ok. 15 min (do zarumienienia
ciasta).




,Pomidorro”

SKEADNIKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1.
2.

@

1 opakowanie gotowego ciasta

ﬁfancuskiego

1 stoik sosu pomidorowego
8 plasterkéw sera zéttego
8 p[asterkéw szynki

Szynke kroimy w kostke.
Ciasto ﬁfancuskie smarujemy sosem pomidorowym, uk’radamy na nim p[a—
stry sera i kawatki szynki.

Rohgemy ciasto i kroimy tak, aby powsta{ ksztatt skompy $limaka.
Rozgrzewamy piekarnik do 180°C, pieczemy ok. 15 min (do zarumienienia
ciasta i roztopienia sera).

,,Cynamonki”

SKEADNIKI

1 opakowanie gotowego ciasta francuskiego
100 g roztopionego masta

cukier

cynamon

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.
2.

3.

Roztapiamy masto na wo[nym ogniu.

Przygotowujemy mieszanke cukru z cynamonem (iloé¢ wedtug uznania).
Ciasto smarujemy roztopionym mastem, posypujemy powstata mieszkanka
cukrowo-cynamonowa i delikatnie rozwatkowujemy. Przewracamy na druga
strong i powtarzamy czynnosc.

Zawijamy ciasto z dwéch stron tak, by s’cwovzyjco ksztatt baranka. Kroimy
na mniejsze kawatki.

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C, pieczemy ok. 15 min (do zarumienienia
ciasta).
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Szczypta pikanterii:

chili con carne

SKEADNIKI ,J( bl
* 500 g poledwicy wotowej potpapryezki chult
]oomidor puszka pomw{orow

papryka czerwona puszka fasoli czerwonej

cebula dwie lub trzy saszetki ryzu

(w zaleznosci od potrzeb)

bki k
2 zgbki czosnku przyprawy: sél, pleprz, oregano

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Mieso mielimy lub drobno kroimy, obsmazamy przez 10 min.

2. Warzywa drobno siekamy, dusimy przez ok. 15 min, po tym czasie dorzu-
camy migso.

3. Cato$é dusimy 10 min.

4. Dodajemy pomidory i faso[g, przyprawiamy sol@, pieprzem i oregano, dusimy
przez kolejne 10 min.

5. Podajemy z ugotowanym ryzem.
Jesli podczas jedzenia krztusimy sie, bo dodaliémy zbyt wiele chili — popi-
Jjamy duza ilodcia wodly.

20



Azjatycko—ba{kaﬁski pi[af

SKEADNIKI
* 4 papryki * 15 kg miesa mie[onego z indyka
3 marchewki © kg ryzu
8 zabkéw czosnku « stoik pasty tamaryndowej
3 cebule do smaku
2 cukinie . J(y:?:eczka imbiru
500 g pieczarek . olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

© ©N PG W N

Warzywa — papryke, czosnek, cebule, cukinie i pieczarki kroimy. Marchew
trzemy na tarce.

Na rozgrzanym oleju smazymy migso.

Na drugiej patelni na oleju szklimy cebule.

Do migsa dodajemy cebule i imbir.

Podsmazamy marchewke i czosnek, dodajemy do migsa.

Prazymy ryz z odrobing wody i doktadamy do migsa.

Dodajemy papryke, pieczarki i cukinie.

Wszystko razem dusimy do migkkosci warzyw, wtedy dodajemy paste.
Podajemy posypane kolendrs.




B['my zmudzkie

OtMlOﬂC sosem rozmarynowym

SKEADNIKI
B[iny: Gulasz:
6 duzych ziemniakéw * 0,5 kg migsa wieprzowego
1 jajko  1cebula
maka do obtoczenia + 3 z3bki czosnku
przyprawy: s, pieprz, czosnek © 6 pieczarek
granulowany * przyprawy: sél, pieprz, rozmaryn

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
B[iny:

1. Ziemniaki obieramy i gotujemy.

2. Przestudzone ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske. Doda-
jemy jajko (w zaleznosci od ilodci ugotowanych ziemniakéw jedno lub dwa,
by masa nie zrobita si¢ zbyt wodnista). Powstata mase przyprawiamy sola,
pieprzem i czosnkiem granulowanym.

3. Formujemy placuszki wielkosci dtoni i obtaczamy je w mace.

4. Smazymy do uzyskania chotego koloru.



Gulasz:

. Wieprzowing kroimy w kostke i podsmazamy na patelni. Doprawiamy pie-
przem i sola. Po usmazeniu przektadamy do wickszego garnka.

2. Oddzielnie podsmazamy pieczarki, cebule i czosnek.

. kaczymy mieso z warzywami w duzym garnku, zalewamy woda i dopra-

wiamy rozmarynem.
. Catog¢ gotujemy ok.1,5 godz. —do migkkoéci sktadnikéw.

Podajemy Io[iny po[ane gu[aszem. Prawdopodobnie do kuchni, w kt(’)rej przy-

gotowujemy to cudo, przy’ogdzie wielu gos’ci, przywiedzionych kusza}cym
zapachem smazonej wieprzowiny i rozmarynu. Czestujemy wszystkich!
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Po prostu leczo

SKEADNIKI

1 cukinia

500 g pieczarek

2 papryki

1 cebula

2 za}’oki czosnku

1puszka krojonych pomidoréw
1por

500 g kiethasy

przyprawy: pieprz, sél, oregano,
papryka wedzona

3 torebki kaszy kuskus

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.
2.

Myjemy warzywa i kroimy je w kostke, kietbase w plasterki.

Wszystkie pokrojone skfadniki wktadamy do duzego garnka i dodajemy pomi-
dory w puszce.

Przyprawiamy sola, pieprzem, oregano i papryka wedzona.

Gotujemy przez ok. 30 min, do momentu odparowania i zageszczenia sie
SOSU.

Podajemy z kasza kuskus.




Wiosenny ,,Katowy” Kociot
5 —m .SK]:ADNHG

\ 5 250 g stoniny

1 kg cebuli

2 kg miesa (kurczak, szynka
wieprzowa, wotowina)

15 kg ziemniakéw

0,5 kg papryki

peczek whoszezyzny

1 kg cukinii

1 kg pieczarek

przyprawy: sél, pieprz, wedzona

papryka, s{odka papryka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Kociot stawiamy nad ogniem, wrzucamy 250 g chon'my, a po jej roztopieniu
wrzucamy cebule (obrang, pokrojona w pidrka).

2. Po pieciu minutach dorzucamy pokrojone w kostke mieso, przyprawiamy
sola, pieprzem, wedzona papryka i stodka papryks.

3. Po ok. 25 min dodajemy pokrojone w kostke warzywa: ziemniaki, papryke
i wloszcezyzne.

4. Po kolejnych 15 min dorzucamy cukinie i pieczarki pokrojone w éwiartki.
Caty czas dolewamy wode, zeby przykrywata skfadniki na 2 em. Gotujemy
do migkkosci wszystkich sktadnikéw.

Kociotek $wietnie nadaje si¢ na $wigtowanie pierwszego dnia wiosny. ,Kat”

poleca wszystkim swoja kociotkowa tradycje — jest pysznie i wesoto.




Warzywne phramidki

SKEADNIKI
1duzy baktazan + 1lyzka oliwy z oliwek
2 twarde pomidory + olej do posmarowania blachy
200 g mozzarelli + 2 galazki $wiezej bazylii
2—3 tyzki sosu pesto * $wiezo zmielony czarny pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Rozgrzewany piekarnik do 200°C.

2. Obieramy baktazana i kroimy w plasterki o grubosci 1 em. Ktadziemy go
na blasze uprzednio posmarowanej olejem w taki sposéb, zeby kawatki sie
nie dotykaty. Wktadamy do piekarnika i pieczemy ok. 8 min. Po tym czasie
obracamy warzywa na druga strong i powtarzamy pieczenie.

3. Parzymy pomidory, obieramy je ze skérki.

4. Ser mozzarella i pomidory kroimy na 12 kawatkéw.

5. Smarujemy gérna strone plasterkéw bakfazana sosem pesto, ktadziemy pla-
sterek pomidora, nastepnie mozzarelli. Doprawiamy bazylia, kropimy oliwg
[ pieczemy 8—10 min, az ser zacznie si¢ roztapiaé. Podajemy natychmiast

PO upieczeniu. Dekony'emy listkiem Ioazy[ii.







SEURY 8.4

NadZLany czwarl

czyhfaszerowane pteczavkt

TR



SKEADNIKI
8—10 pieczarek portobello
500 g miesa mielonego
1puszka kukurydzy
1 puszka czerwonej faso[i
4 pomidory
1stoik przecieru pomidorowego
100 g zdttego sera

przyprawy: papryka stodka, papryka ostra, curry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Podsmazamy migso mielone. Dodajemy pokrojone drobno pomidory, prze-
cier pomidorowy, czerwona fasole i kukurydze. Smazymy do momentu odpa-
rowania wody.

2. Doprawiamy curry oraz papryka stodka i ostra.

3. Przygotowany farsz nak{adamy do pieczarek, posypujemy startym serem
i zapiekamy w piekarniku rozgrzanym do 180°C az do stopienia sera.

‘\_."




SKEADNIKI

Nadziany czwartek,
czyﬁ faszerowane bak{azany

v,
P

3—4 bak’caiany
250 g plersi z kurczaka

. 4 "f.
e &
. L : .‘

2papryki b
zpomidory * e
1 cebula ey A

przyprawy: pieprz, sél

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

2.

Kurczaka myjemy i kroimy w drobna kostke, podsmazamy.

Wydrazamy baktazany. Kroimy w kostke papryke, cebule oraz $rodek
z baktazana.

Do lekko juz podsmazonej piersi dorzucamy pokrojone warzywa i dusimy
pod przykryciem do migkkosci. Doprawiamy sola i pieprzem.
Odparowujemy zebrana z patelni wode do uzyskania gestej konsystenji.
Nadziewamy otrzymang masa wydrazone wezeéniej baktazany i pieczemy
Jje w piekarniku rozgrzanym do 180°C do momentu lekkiego zmigkczenia

baktazandw.




Nadziany czwartek,
czyﬁfaszerowana papvyka

w SKEADNIKI

SRR . .

o * 500 g miesa mielonego
-~ .

1 puszka kukurydzy

1 puszka czerwonej fasoli

4 pomidory

1 stoik przecieru pomidovowego
6—8 papryk

przyprawy: papryka stodka,

papryka ostra, curry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Podsmazamy mieso mielone, dodajemy pokrojone drobno pomidory, przecier
pomidorowy, czerwona fasole i kukurydze. Smazymy do momentu odparo-
wania wodly.

2. Doprawiamy curry oraz papryka stodka i ostra.

3. Odkrawamy gérne czeéci papryk i oczyszczamy $rodek z pestek. Tak przygo-
towane — faszerujemy.

4. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180°C az papryki zmigkna.




Oddech tradycji:

p[acki ziemniaczane z gulaszem

SKEADNIKI
Placki:
2 kg ziemniakéw
2 cebule $redniej wielkosci
2 zgbki czosnku
3—4 tyzki maki pszennej
2 jaj ka
olej do smazenia

przyprawy: sol L pieprz

Gulasz:

0,5 kg miesa wotowego
(np. karczek)

3 tyzki maki pszennej

2 nyiki masta

5 tyzek oleju

2 papryki czerwone, zielone

[ub zétte

2 cebule éredniej wielkosci

500 g ]oieczarek

2 marchewki

1 stoiczek koncentratu
pomidorowego

natka pietmszki

1 kostka rosotowa

o[ej do smazenia

przyprawy: sél, pieprz, 1 chieczka
s{odkiej papvyki, pé’( nyieczki ostrej
papvyki




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

N

LS Nt

Placki:

Ziemniaki, cebule i czosnek o’oieramy t trzemy na tarce o ma’rych otworach.
Powstatg mase odsaczamy na sitku. Dodajemy do niej jajka i make i dopra-
wiamy do smaku solg i pieprzem.

Smazymy na ztoty kolor (wielkos¢ i gruboéé — dowolna).

Gulasz:

Warzywa myjemy i kroimy w kostke.

W duzym garnku rozgrzewamy olej i mieszajac, podsmazamy cebule. Doda-
jemy pieczarki, marchewke i papryke.

Mieso kroimy w kostke i oprészamy maka tak, by byto pokryte z kazdej strony.
Na patelni rozgrzewamy olej z mastem. Wrzucamy migso i obsmazamy.

Do garnka z warzywami dodajemy stoiczek koncentratu.

Kostke rosotowa rozpuszezamy w szklance goracej wody i zalewamy bulio-
nem duszgce sie warzywa.

Doktadamy mieso do warzyw, doprawiamy i gotujemy na wolnym ogniu
ok. 1,5 godz. do uzyskania miekkosci migsa.

Potrawe podajemy z plackami ziemniaczanymi, kleksem gestej, kwasnej
$mietany i posiekang pietruszka.

Ten kulinarny klasyk powinien sie pojawié¢ jako pozycja obowiazkowa
na liscie kuchennych osiagnieé kazdego szanujacego sie kucharza, zatem nie
mogto go zabraknaé w kacikowej kuchni.
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Sprezyste szparagi

oblane kremowym musem na kmchym ciescie

SKEADNIKI
Ciasto:
1szklanka maki pszennej
pot szklanki maki krupczatki
100 g masta
1jajko
2 tyzki zimnej wody
1/2 tyzeczki soli

Nadzienie:

pgczek zie[onych szparagow

(ok. 10 sztuk)

1 J'ajko

3/4 szklanki émietanki kreméwki
30%

1/2 szklanki startego parmezanu
([ub nnego ‘cwardego, wyrazistego
w smaku sera)

1 J[yika masta

przyprawy: ol i pieprz




SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Clasto:

1.

b4

Na rozsypana make ktadziemy zimne masto z sola i siekamy nozem. Dodajemy
jajko i zimna wode. Szybko zagniatamy. Gdy ciasto stanie si¢ gtadkie, formu-
jemy kule. Zawijamy ja w foli¢ i zostawiamy w lodéwce na minimum 20 min.

Po tym czasie wyjmujemy ciasto z lodéwki i rozwatkowujemy na lekko posy-
panym maka blacie.

Przektadamy rozwatkowane ciasto do formy na tarte, doktadnie dociskajac
do dna i bokéw. Ciasto na dnie naktuwamy widelcem.

. Wstawiamy ciasto do piekarnika rozgrzanego do 200°C i pieczemy ok. 15 min

az bedzie zlociste.

Wyjmujemy ciasto z pieca i redukujemy temperature piekarnika do 180°C.
Nadzienie:

Szparagi myjemy i odkrawamy kovicéwki.

Na patelni rozgrzewamy masto i wrzucamy umyte szparagi. Smazymy z kaz-
dej strony.

Jajko mieszamy ze $§mietanka i dodajemy ser, doprawiamy sola i pieprzem.
Wylewamy mase na upieczony spdd tarty, na wierzchu uktadamy szparagi
i oprészamy sola oraz pieprzem.

Pieczemy 10 min — do czasu, az masa sig zetnie i zarumienieni.

Wyjmujemy tarte z pickarnika i chwalimy sie przed wszystkimi naszym kun-
sztem kulinarnym.
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Chtodnik,

czyli: szybko,

zdrowo, kolorowo




SKEADNIKI

peczek botwiny * 1/2 peczka koperku

pgczek rzodkiewek . pgczek szczypiorku

2 $rednie zielone ogérki 4 jajka

2—3 zabki czosnku * 1cytryna

1 litr keﬁm [ub Jogurtu natwalnego - sdl, pieprz i1 J(yieczka cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Umyta botwine gotujemy w matej ilosci wodly z sola i cukrem do uzyskania
miekkosci (ok. 1530 min).

Wywar odcedzamy i dodajemy odrobing soku z cytryny.

Na tarce $cieramy rzodkiewke i ogérki, kroimy koperek i szczypiorek, taczymy
z keftrem i sprasowanymi zabkami czosnku, przyprawiamy sola i pieprzem.
Catosé dodajemy do wys’cudzonego wywaru, b[endby'emy.

Gotujemy jajka na twardo.

Wystudzony chtodnik podajemy z gotowanym jajkiem i oprészamy koperkiem.

Glodomory moga wzbogacié go chrupiacymi grzankami z masetkiem.
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Pierogi babci

W nowoczesnym wydaniu

SKEADNIKI
Ciasto: + 4 tyzki ostrego zéttego sera,
* 1kg maki pszennej, dodatkowo startego na tarce
maka do posypywania stolnicy + masto do smazenia
1tyzeczka soli © przyprawy: sl, pieprz, gajfka
120 ml o[eju muszkatotowa
ok. 400 ml bardzo goracej wody Farsz gryczany:
(zagotowanej i odstawionej - 3/4 szklanki kaszy gryczanej
na 2—5 min) * 200 g sera biatego
Farsz szpinakowo-serowy: * 1cebula
1kg $wiezego szpinaku - masto do smazenia
1 cebula Stodki farsz:
3—4 zabki czosnku * 250 g boréwek/jagdd

1 pomidor




SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Clasto:

1. Make taczymy z sola, olejem i mieszajac w mikserze lub recznie na stolnicy,
dodajemy stopniowo bardzo goraca wode. Uwaga — woda jest bardzo goraca,
tatwo si¢ poparzy¢.

2. Wyrabiamy gladkie ciasto, ktére tatwo odchodzi od reki.

3. Przykrywamy $ciereczka i pozostawiamy na 10—15 min, aby odpoczeto.

4. Watkujemy, wykrajamy kétka z ciasta i nadziewamy je farszem.

Farsz szpinakowo-serowy:

1. Szpinak myjemy, odcinamy gmbsze Jfodygi L siekamy. Obieramy pomidory
i wycinamy z nich miazsz.

2. Cebule kroimy w kostke, podsmazamy na patelni na rozgrzanym masle
az si¢ zeszkli. Dorzucamy stopniowo szpinak. Lekko dusimy, potem doda-

Jjemy pomidory. Doprawiamy przecignietym przez praske czosnkiem.

3. Zdejmlyemy z ognia, dosyplyemy z'c’)thy ser, starannie mieszamy catogé.
Nadziewamy i gotujemy pierogi. Podajemy polane stopionym mastem.

Farsz gryczany:

1. Kasze gotujemy na sypko, odstawiamy do przestygniecia.

2. Cebule smazymy na masle, nastepnie mieszamy z kasza i twarogiem, dopra-
wiamy do smaku solg i pieprzem.

3. Nadziewamy ciasto farszem i gotujemy pierogi. Podajemy z podsmazona
cebulkg.
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Burrito dla miesozercéw
i modne wege

SKEADNIKI
Wersja migsna:
11 udek z kurczaka
2 czerwone cebule
2 sztuki awokado
6 pomidoréw
papryka zielona, zétta i czerwona
500 g pieczarek
250 g zéttego sera
300 g sera wedzonego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

10—12 gotowych plackéw tortilli
$wieza kolendra

sos ranczerski (jogwt natwalny
duz'y, 3 nyiki majonezu, sél, pieprz,
2 zabki czosnku, starty zétty ser)
limonka [ub cytryna do skvopienia
awokado

Wersja wege:

sktadniki wersji migsnej

(bez kurczaka), dodatkowo

2 cukinie i baktazan

1. Wszys’tkie sktadniki kroimy, sery trzemy na tarce. Przygotowujemy sos ran-

czerski, mieszajac jego sktadniki.

2. Podsmazamy pieczarki, kurczaka lub baktazana i cukinie.

3. Nak{adamy wszystko na p[acki tortilli i zawijamy.

4. Wstawiamy burrito do pieca rozgrzanego do 200°C na 15 min.




Eksperymenﬁy Z ma’/{aron
- czy[i lasagne ze szp‘kiem‘

%n,‘




SKEADNIKI

1 opakowanie makaronu . 1jajko

do [asagne c 2 opakowania mozzarelli

2 opakowania Swiezego szp'maku * 1przecier pomidorowy

1 cebula - oliwa

3 zaJoki czosnku © przyprawy: sél, pieprz, bazyﬁa,
1 opakowanie sera fe’ca oregano

1 $mietana 30%

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Kroimy cebule w kostke, czosnek przeciskamy przez praske. Podsmazamy
na Jfyz'ce o[iwy, po kilku minutach dodajemy szp'mak, ]o[ansztyemy.

2. Dodajemy pokrojony w kostke ser feta i doprawiamy do smaku sola i pie-
przem. Gdy ser si¢ rozpusci, dodajemy $mietanke (nie zapomnijmy o wezes-
niejszym zahartowaniu Jej, czyli dodaniu do niej killeu nyiek szpinaku,
zeby zmniejszyé véznice temperatur!). Czekamy az $mietana odparuje
i zgestnieje. Zdejmujemy mase z ognia i ostroznie dodajemy jajko, mieszamy.

3. W naczyniu z'aroodpomym uk{adamy warstwy: pJfa’cy makaronu, szp'makowy
sos, kawatki mozzarelli. Ostatnig warstwa musi by¢ makaron, na ktéry wyle-
wamy passate pomidorows, posypujemy bazylia i oregano i uktadamy mozza-
relle. Wktadamy do rozgrzanego do 180°C piekarnika, pieczemy ok. 40 min.
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Sushi

w katowym wydaniu

SKEADNIKI + awokado

2 kg ryzu do sushi + serek kanapkowy

70 nori ZAPRAWA DO RYZU
PROPOZYCJE SKEADNTKOW * 24 tyzki octu ryzowego
+ foso$ (surowy, wedzony) + 8tyzek cukru

twiczyk (surowy, wedzony, z puszki)  * 4 tyzeczki soli

kre,wetki DO PODANIA Z:

ogérek 1 butelka sosu sojowego

papry ka © opakowanie wasabi

satata

1 stoik marynowanego imbiru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

2.

3.

Ryz ptuczemy przez sito 4—5 razy pod biezacg woda.

Wsypujemy ryz do gamka i za[ewamy wodg (do poziomu Vyiu).

Po zagotowaniu ustawiamy na minima[ny ogien, mieszamy, przykrywamy L go-
tujemy 15 min. Nie podnosz%c pokrywki, odstawiamy z ognia na ko[ejne 15 Min.
Przygotowujemy zaprawe: podgrzewamy ocet, dodajemy sél i cukier. Doda-
Jjemy ja do ryzu i mieszamy doktadnie.

Przygotowujemy wybrane dodatki: myjemy [ kroimy warzywa oraz Vyby;
smazymy krewetki na masdle z wybranymi przyprawami; marynujemy i sma-
zymy tuniczyka.

Zawijamy nori, ryz iwybrane sktadniki.













Amevykaﬁskie masj(o OVZQC’/[OWG

SKEADNIK] (NA MALY SLOIK)
250 g orzechéw arachidowych
sél

ole_j

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Orzechy blendujemy do uzyskania odpowiedniej konsystencji.

2. Dodajemy soli do smaku.

3. Jeslimasa jest niewystarczajaco kleista, dodajemy odrobine oleju.




Mus ‘cmskawkowy

w herbatnikowej kruszonce
pod $mietankowsg kotderka

SKEADNIKI (NA 9—10 PORC)1)

2 opakowania serka mascarpone c opakowanie herbatnikéw
400 ml $mietanki 30% * 250 g mrozonych truskawek
2 Jty:Zki cukru - kakaoi banany do dekovacj i

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

@

Ubijamy $mietane z cukrem, nastepnie dodajemy serek mascarpone, mik-
sujemy do potaczenia sie sktadnikow.

Kruszymy herbatniki.

Blendvy'emy truskawki.

Przek{adamy wszystkie sktadniki do przezroczystego naczynia i uk{adamy
warstwami wed{ug uznania.

Dekorag'a: posypujemy wierzch kakao, uk’cadamy kawatki banana.

Czujemy ’cmskawkowy zapach lata, nawet jes’[i robimy koktaﬂ w $rodku

zimy!




SKEADNIKI

Delikatno$é¢ w kubeczku:
dGSCV tl" MS’K&W’KOW}/ Z mascarpone

4 tyzeczki cukru pudru
250 g serka mascarpone
250 g truskawek ($wiezych
[ub mrozonych)

1 émietanka 30%

1 opakowanie herbatnikéw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

G e =

Ubijamy $mietanke.

Miksw'emy serek mascarpone z cukrem pudrem.

Truskawki b[endby'emy na mus.

Herbatniki blendujemy na pyt.

Uk{adamy na spéd szklanki/stoiczka zmielone herbatniki, wy[ewamy nanie
mus z truskawek, a na gore wykjcadamy po{aczon% $mietanke z masa z serka
mascarpone.






Marchewka pod réznymi Kgtami:

ciasto marchewkowe

SKEADNIKI KREM SEROWY
1,5 szklanki m@ki 2 opakowania serka mascarpone
1 szklanki oleju c 2 J(yz'eczlfd cukru wani[iowego
1,5 marchewki © 508 masta
3jajka * 1tyzeczka soku z pomaranczy

1,5 szklanki cukru trzcinowego
15 tyzeczki proszku do pieczenia
2 nyieczki cukru wani[iowego ek e =5
1,5 chz'eczki sody : e
15 tyzeczki cynamonu
szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Ciasto:
Make mieszamy z proszkiem do pieczenia i soda w duzej misce.

—_

2. ]ajka doktadnie ucieramy z cukrem trzcinowym. Mieszajac, dodajemy o[ej,
make wymieszang z proszkiem do pieczenia i soda, cukier waniliowy, cyna-
mon, sél.

3. Marchewke trzemy na tarce i drobno siekamy orzechy (kilka potéwek odkta-
damy do dekorag' 0); dodajemy do utartej masy, cato$é delikatnie mieszamy.

4. Mase przektadamy do nattuszczonej foremki.

5. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 35—40 min.

Krem serowy:

1. Serek mascarpone, masto, sok z pomaranczy i cukier wani[iowy doktadnie
mieszamy tyzka.

2. Przez ok. 2 min krem miksujemy mikserem na niskich obrotach.

Sposéb podania:
1. Po wystygnieciu ciasto smarujemy warstwa kremu, wysoka na ok. 4 mm.
2. Dekorujemy pokrojonymi orzechami i wiérkami startej marchewki.

52



Tarta z jab{kami,
czyli kruche ciasto pod mozaikg z jabtek
posypane mgietkg cynamonu

SKEADNIKI * 1 0pakowanie cynamonu
Ciasto: - bog cukru
250 g maki
125 g masta
75 ml wody
Mus ja’o{kowy:
1 kg jab{ek
40 ml soku z cytryny
1 o[ejek s’mietankowy [ub cukier
waniliowy

1 chz'ka miodu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Ciasto:

1. Ze wszystkich sktadnikéw zagniatamy ciasto, formujemy kule i wstawiamy
do lodéwki na 30 min.

2. Formg smarujemy mastem i obsypujemy butka tarts.

3. Wyjmw'emy ciasto z lodéwki, Vozwajckoww'emy, nastepnie wyk{adamy do formy,
naktuwamy widelcem na catej powierzchni.

4. Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 180°C i wktadamy ciasto.

5. Pieczemy do momentu zarumienienia ciasta.
Mus jabtkowy:

1. Jab{ka obieramy L usuwamy gniazda nasienne, 1/2 porgji kroimy w p[asterki
t odktadamy, reszte w kostke i smazymy na patelni z odrobina masta i cukru.

2. W rondelku gotujemy syrop — 30 ml wody mieszamy z cukrem, miodem i cy-
namonem (zaszalejmy z ilodcig tego ostatniego — z jabtkami smakuje pysz-
niel). Po potaczeniu sktadnikéw dodajemy go do musu.

3. Na podpieczone ciasto wyktadamy powstaty mus, a na wierzchu uktadamy
wzér z plasterkéw.

4. Catosé wstawiamy jeszcze raz do piekamika L pieczemy przez 15 min.
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Tort cha{wowy,
czyli iranski przysmak w katowym wydaniu

SKEADNIKI

. Krem:

BL'SZ.’@OPJC 200 g cha{wy gotowej

5Jayek _ . [ub domowej (zblendowane 200 g
1508 m{’l’kl pszenngj sezamu z 2 J[yikami miodu)

150 g cukru

' S , 500 g serka mascarpone
1tyzka maki ziemniaczanej L . L

200 g $mietanki kreméwki
30 lub 36%

1 stoik dzemu porzeczkowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Biszkopt, czy[i podstawa tego ku['mamego arcydziejca:

1. Oddzielamy zéttka od biatek.

2. Mikserem w misce ubijamy piang z biatek. W ostatniej fazie ubijania,
gdy juz piana bedzie [$niaca i sztywna, dodajemy po tyzce cukier.

3. Stale miksujac, dodajemy zéttka. Odstawiamy mikser.

4. Dodajemy przesiana make pszenng oraz ziemniaczang. Delikatnie mieszamy
tyzka do potaczenia sig sktadnikéw.

5. Ciasto przelewamy do fovmy, ktérej dno wyk{adamy najpierw papierem
do pieczenia.

6. Pieczemy w rozgrzanym piekarniku w 160°C przez 40 min.

7. Wyjmujemy z piekarnika i odstawiamy do ostygniecia.

Krem:

1. Smietanke przelewamy do garnuszka, dodajemy chatwe (polecamy przygo-
towaé ja samodzielnie — my tak zrobiliémy i smakowata niebiansko) i pod-
grzewamy na matym ogniu, caty czas mieszajac, do momentu az chatwa sie
rozpusci.

2. Odstawiamy do ostygniecia, a nastepnie dodajemy 2—3 tyzki serka mascar-
pone i mieszamy do uzyskania jednolitej masy.

3. Reszte serka mascarpone delikatnie ubijamy i odstawiamy — bedzie nam
potrzebna do dekoracji tortu.



SPOSOB PODANIA

Ostudzony biszkopt kroimy naz ubs pJfaty i smarujemy dzemem, na k’cévy wy-
ktadamy krem chatwowy.

Gore i brzegi tortu smarujemy ubitym serkiem mascarpone.

Przed podaniem ch’codzimy tort w lodéwce przez ok. 2 godz.

1.

55



Mini tartaletki

7 kajmaklem [ owocamil

-~
£
.’ -

w
A J

© -3
-




SKEADNIKI (NA 15 SZTUK)
Ciasto:
250 g maki

Pozostate:
1 puszka masy kajmakowej
owoce sezonowe do dekoraq' L

' t
150 § zimnego masta (maﬁny, boréwki, truskawki 'L’qo.)

szczypta soli . .
4 byzki culeru pudru 2 opakowania $mietanki 30%
1jay ko

1 chz'ka zimnego mleka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Zagniatamy kruche ciasto: make przesiewamy na stolnice, dodajemy pokro-
Jone na kawateczki masto, sél, cukier puder i siekamy sktadniki nozem
na drobng kruszonke.

2. Whijamy jajko i taczymy wszystko, az powstanie gladka masa. W razie
potrzeby dodajemy mleko (jesli sktadniki nie chea sie taczyé).

3. Formujemy gtadka kule, zawijamy w folie i wktadamy do lodéwki na godzine.

4. Stolnice lekko podsypujemy maka i rozwatkowujemy na niej ciasto na gru-
boéé 3—4 mm.

5. Wycinamy kétka z ciasta, nastepnie wyktadamy nimi foremki. Naktuwamy
spody. Wk’cadamy do rozgrzanego do 190°C piekamika na 20—25 min, pie-
czemy az beda miaty ztoty kolor. Wyjmujemy i zostawiamy do ostudzenia.

6. Ubijamy $mietanke mikserem.

7. Naktadamy do spodéw mase kajmakows i $§mietanke. Dekorujemy $wiezymi
owocami.
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Brownie
— czekoladowy bYMd&SG’/{

SKEADNIKI
3508 gorzkiej czekolady
3 jajka
250 g masta
150 g cukru
100 g maki pszennej
11yzeczka proszku do pieczenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Czekolade i masto roztapiamy w kapieli wodnej. Zostawiamy do ostygniecia
(ale musi pozostaé pnynna).

2. Mikserem ubijamy jajka z cukrem. Zmniejszamy obroty i stopniowo doda-
jemy roztopiona czekolade, a na koniec make wymieszana z proszkiem
do pieczenia.

3. Ciasto przektadamy do formy o wymiarach 23 x 23 cm wysmarowanej mastem

[ub wytozonej papierem do pieczenia.
4. Pieczemy w nagrzanym piekamiku ok. 3540 min w temperaturze 180°C.
5. Po wyjeciu mozemy polaé wierzch ciasta roztopiong czekolada.

Brudasek $wietnie sprawdza sie, gy mamy potrzebe dostodzenia sobie zycia.










Babka majonezowa,

czy[i wielkanocny puch
z czekoladowac czapeczke}

SKEADNIKI

Ciasto: - 4 czubate ch:/':ki majonezu

5jajek - masto [ub margaryna

3/4 szklanki maki pszennej do posmarowania formy

3/4 szklanki maki ziemniaczanej Polewa:

1 szklanka cukru © 100g bia{ej [ub mlecznej czeko[ady
2 tyzeczki proszku do pieczenia 40 ml $mietanki 30% lub 36%

2 chieczki aromatu cytrynowego
lub wani[iowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

N T s

Przygotowujemy foremke na babke z kominkiem o pojemnosci 2,5 litra i sma-
rujemy ja mastem.

Oddzielamy zéttka od biatek. Biatka ubijamy na sztywno ze szczypta soli,
dodajemy stopniowo cukier i caly czas ubijamy. Dodajemy po jednym zéttku
i dalej miksujemy do potaczenia si¢ sktadnikéw. Dodajemy majonez (dzigki
niemu nasza baba bedzie wilgotna i migkka) i mieszamy tyzka.

Obie maki mieszamy z proszkiem do pieczenia i dodajemy stopniowo do cia-
sta, delikatnie mieszajac tyzka.

Dodajemy zapach cytrynowy [ub waniliowy i mieszamy.

Ciasto przektadamy do foremki.

Pieczemy 50 min w temperaturze 180°C.

Po upieczeniu wyjmujemy babke z piekarnika i studzimy. Wyjmujemy
z formy po wystudzeniu.

Przygotowujemy polewe: rozpuszezamy w rondelku na matym ogniu czeko-
lade, dolewamy $mietanke i mieszamy.

. Babke dekorujemy przygotowang polews.
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Wariacje na temat tiramisu
(ﬁvamis’ malinowe)




SKEADNIKI (NA 4—5 PORC)1)

1 opakowanie biszkoptéw
1serek mascarpone
1$mietana kreméwka

2 tyzki cukru pudru

3 tyzeczki kawy

250 g malin

kakao do posypania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Smietang kreméwke ubijamy z cukrem pudrem, a nastepnie nieprzerwanie
miksujac, dodajemy serek mascarpone.

Maliny blendujemy.

Zaparzamy kawe i przelewamy ja do glebokiego naczynia (np. miski lub gle-
bokiego talerza), nasaczamy nig biszkopty.

Uk{adamy warstwami w wysokiej szklance: ]oiszkopty, krem i zblendowane
maliny.

Na wierzchu posypujemy kakao.




Domowe lody

Truskawkowe

SKEADNIKI
4 banany

100 g truskawek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Banany kroimy na p[asterki i wkta-
damy na noc do zamrazalnika.

2. Wyciagamy banany z zamrazal-
nika i zostawiamy na pé’c godziny,
’oy je rozmrozi¢. Po tym czasie

wk{adamy Je do miski i dodajemy

pokrojone w éwiartki truskawki.
3. Blenohyemy truskawki z bananami. '

Z masg kajmakowg i mastem orzechowym

SKEADNIK]
4 ’oanany
nyika masy kajmakowej

J[yzka masjca orzec hOWGgO

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Banany kroimy na p[asterki i wkjfadamy na noc do zamrazalnika.

2. Wyciagamy banany z zamrazalnika i zostawiamy na pét godziny, by je roz-
mrozi¢. Po tym czasie wk{adamy je do miski i dodajemy masto orzechowe
oraz mase kajmakowa.

3. B[endlyemy wszystk[e sktadniki.

Do bananéw mozemy dodawaé takze inne sktadniki wedle uznania np. cze-
ko[adg, kakao, owoce, wiérki kokosowe itp.
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SKEADNIKI

Tarta z kajmakiem L orzechami

250 g maki

100 g masta

75 ml wody

1puszka orzechowego kajmalku
[ub stodzonego mleka
2ageszczonego

50 g orzechéw laskowych

50 g orzechéw wioskich

30¢g pestek stonecznika

2—3 tabliczki biajcej czeko[ady

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

2.

W misce lub na stolnicy taczymy make, masto i wode.

Zagniatamy ciasto do uzyskania jednolitej masy i wktadamy na godzine
do lodéwki. Po tym czasie wyjmujemy je i wyktadamy nim spéd i boki formy.
Naktuwamy widelcem.

Pieczemy sam spéd pod obciazeniem 20—30 min w temperaturze 180°C.
Wyciagamy upieczone ciasto z piekarnika.

Masa:

Jesli kupilismy gotowa mase, to nalezy ja réwnomiernie roztozyé na upieczo-
nym spodzie.

Jesli kupilismy puszke mleka skondensowanego, to wktadamy je do garnka
wypetnionego woda i gotujemy 3—4 godziny, pamietajac o tym, zeby woda
zakrywata puszke w catodci.

Dekoracja:

Po wytozeniu doskonatego kajmaku na nasze delikatne kruche ciasto deko-
rujemy je orzechami [askowymi, wloskimi 'Lpes’ckami stonecznika.

W kapieli wodnej rozpuszczamy 2—3 tabliczki czekolady z V4 kostki masta.
Czekamy az masa kajmakowa zastygnie i wylewamy na wierzch jedwabista
mase czekolacdows, ktéra zostawiamy do ostygniecia.
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Tarta z rabarbarem

SKEADNIKI
Kruchy spdd:
250 g maki
2 J[y:Zki cukru
szczypta soli
150 g masta (zimnego)
6 nyiek zimnej wody
Rabarbar:
5 {odyiek rabarbaru
2 tyzki maki ziemniaczanej
okoto 4—5 tyzek cukru (zalezy
jak kwas’ny Jest rabarbar 'Ljak
bardzo chcemy to zneutralizowad)
cynamon (opcjonalnie)
Kruszonka:
50 g masta

1tyzka maki

50 g cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do miski wsypujemy make, dodajemy cukier, sél, pokrojone na kawateczki
zimne masto oraz doda’ckowy tuszez, jes’[i uzywamy. Rozcieramy palcami
masto z maka, az powstanie drobna kruszonka. W miedzyczasie dodajemy
lodowata wode i taczymy sktadniki, a nastepnie formujemy w gtadka kule
(nie wyrabiamy za djcugo, bo ciasto bedzie twarde!). Ciasto Vozpjfaszczamy,
zawijamy w folie i wktadamy na ok. 30—60 min do lodéwki.

2. Nadzienie z rabarbaru: rabarbar myjemy (nie obieramy!), odc'mamy liscie,
Jcodygi suszymy i kroimy na1—2 cm kawatki. Wk{adamy do miski, dodajemy
cukier, make ziemniaczana, cynamon, a nastepnie mieszamy.

3. Ciasto rozwajckoww'emy, wykjcadamy nim spéd oraz boki formy, nak’cuwamy
widelcem. Podpiekamy w piekarniku nagrzanym do 180°C przez ok. 10 min.
Nastepnie wyjmujemy, wysypujemy rabarbar i rozktadamy na nim kru-
szonke. Pieczemy jeszcze przez ok. 20—25 min.
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Muﬁ{nki marchewkowe

SKEADNIK] (NA 10 MUFFINEK)
-+ 2/3 szklanki megki pszennej

. pé’( szklanki dvobnego cukru
do wypiekéw

© 1 Jty.’éeczl/a;l sody oczyszczonej

© 3/4 erz'eczki pvoszku do pieczenia
* 1tyzeczka cynamonu

© 1 p{aska chz'eczka przyprawy
do piemika

* /4 tyzeczki soli

- 1/3 szklanki o[eju

© 2 jajka, lekko roztrzepane

* 1 szklanka posiekanych orzechéw

wloskich

+ kawatki czekolady i orzechéw

(opcjonalnie)

- 1szklanka startej marchwi

Krem z serka:

* 300 g serka kanapkowego (typu

Phi[ade[phia) w temperaturze pokcy'owqj

* 90 g masta w temperaturze pokojowej
* 1,5 szklanki przesianego cukru pudru

(lub mniej, do smaku)

* 1lyzeczka ekstraktu, pasty z wanilii

[ub aromatu wani[iowego




I‘

"\ ,\,\Nw 4

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

W jednym naczyniu mieszamy sktadniki suche: make, cukier, proszek, sode,
przyprawy. W drugim mieszamy lekko roztrzepane jajka z olejem.

Laczymy zawarto$¢ obu maczyi, dodajemy starta marchewke, orzechy
i/lub czekolade (opcjonalnie), mieszamy do uzyskania jednolitej konsysten-
gji. Jesli ciasto bedzie zbyt suche lub geste, dolewamy troche mleka (musi by¢
lejace).

Powstata mase wylewamy do foremek, wytozonych papilotkami, do wysoko-
sci papilotki. Pieczemy w temperaturze 180°C przez 25 min, do tzw. suchego
patyczka. Wyjmujemy i studzimy na kratce.

Krem:

Masto, cukier i wanili umieszczamy w misie miksera. Ucieramy do otrzy-
mania puszystej i jasnej masy mas’[anq'. Dodajemy serek w trzech turach,
caty czas ucierajac.

Wystudzone muffinki dekorujemy kremem. Na koniec tylko potéwka orze-
cha i mamy mate dzieta sztuki.
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Zielone smoothie
w jabtkowej odstonie z nutg szpinaku

SKEADNIKI (4 PORCJE)
* 4 banany
4 kiwi
4 jab{ka
4 gardcie $wiezego szpinaku
2—3 szklanki wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Banany, kiwi i jabtka obieramy i kroimy w kostke.
2. Wszystkie sktadniki miksmemy z dodatkiem wody.
3. Gotowy koktaj [ przelewamy do szklanek.



Trojwarstwowy kok‘caﬂ

z kiwi i malinami

SKEADNIK] (4 PORCJE)
200 g malin
2—3 kiwi
3 banany

+ jogurt naturalny lub ubita émietana

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W osobnych naczyniach miksvy'emy pokrojone na p[asterki banany z kiwi
i ]oanany z malinami.

2. Wylewamy do potowy szklanki jeden mus, naktadamy warstwe jogurtu
naturalnego lub émietany i wylewamy na wierzch drugi mus.



Kok‘taj l Ioananowo—tmskawkowy

SKEADNIKI (4 PORCJE)
litr mleka
250 g truskawek mrozonych [ub s’wieiych
3 banany
3 chieczki kakao

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. Kroimy banany. B[endujemy razem z truskawkami, kakao i mlekiem.

2. Gotowy koktaj [ przelewamy do szklanek.




Malinowo-bananowe smoothie

SKEADNIK] (4 PORCJE)
0,5 kg malin
6 bananéw
1,5 szklanki wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Kroimy banany.

2. Blendujemy wszystkie skfadniki ze soba na gtadka konsystenge.
3. Gotowy kok’caj [ przelewamy do szklanek.

/
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Sniadaniowy kok‘cay' l

loananowo— kakaowy




SKEADNIK] (4 PORCJE)
1litr mleka (roslinnego np. migdatowego lub zwyktego)

200 ml mocnej kawy, moze byé rozpuszczalna
4 banany
4 tyzeczki gorzkiego kakao

2 {_)/ZCCZ,’{'L cynamonu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.
2.

Kawe zaparzamy i ostawiamy do ostudzenia.

Banany kroimy na kawatki i wrzucamy do wysokiego naczynia, do[ewamy
schtodzong zaparzong kawe, dodajemy kakao i cynamon, wszystko zale-
wamy mlekiem i b[endLgemy.

Gotowy kok’caj ( przelewamy do szklanek.



Mleczny kok‘cay'l ‘cmskawkowy




SKEADNIK] (4 PORCJE)
500 g truskawek

500 g mleka
odrobina cukru (opcjonalnie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.
2.

Truskawki kroimy na éwiartki i wrzucamy do miksera.
Zalewamy je mlekiem i miksujemy. Opcjonalnie mozemy dodaé odrobine
cukru.

Gotowy kok’caj ( przelewamy do szklanek.

Zwyk’cy, domowy inaj [epszy!
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Od kuchni

Poczatki sg trudne. Mimo to udato nam sie stworzyé coé pysznego i zacie$nié
wiezi. Zobaczcie owoce naszych prac!




Co$ na zgb: nuggetsy

SKEADNIKI
4 piersiz kurczaka
0,5 [ mleka
1jajko
maka
o[ej

przyprawy: Sé[, }OiG]OVZ, CZOSY‘LG’/{, czerwona papryka, cwrry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Umyte piersi z kurczaka kroimy na mate kawatki.

2. Z mleka, jajek i maki przygotowujemy geste ciasto (jak na nalesniki): miksu-
Jjemy jajko i mleko, potem porcjami dodajemy make az masa stanie sie gesta.
Na koniec przyprawiamy.

3. Na pate[ni [ub w gamku (albo tuitu:)) rozgrzewamy o[ej.

4. Kawatki kurczaka maczamy w ciedcie nalesnikowym i smazymy na gtebo-
kim oleju.

5. Podajemy z sosem czosnkowym.
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Udka 'mdycze z risotto

SKEADNIKI

250 g udek z indyka

400 g koncentratu pom[dorowego
250 g ryzu arborio

500 ml bulionu drobiowego

1 zgbek czosnku

olej

2 nyiki o[iwy z oliwek

przyprawy: pieprz z[oJfowy, sél, ]oazyﬁa w proszku, chiliw proszku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Udka myjemy i kroimy w kostke, wktadamy do miski z marynata (przygoto-
wang z oleju i przypraw). Odstawiamy na 30 min.

Do garnka wlewamy oliwe z oliwek. Gdy si¢ nagrzeje, wsypujemy ryz i sma-
Zymy, mieszajac, az stanie si¢ przezroczysty. Dolewamy bulion, gotujemy
(mieszajac od czasu do czasu, by zapobiec przywieraniu) az ryz napecznieje.
Smazymy zamarynowane udka.

W rondelku podgrzewamy koncentrat pomidorowy, dodajemy przyprawy
[ przecidniety przez praske czosnek.

Wyktadamy na talerz ryz, migso i catos¢ polewamy sosem.
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Kgtowe stejki

SKEADNIKI
steki
masto

. o[ej

przyprawy: czosnek granu[owany, pieprz z'LoJcowy, sél

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Myjemy i osuszamy steki. Z obu stron przyprawiamy je pieprzem i czosn-
kiem.

2. Rozgrzewamy olej na pa’ce[ni na duiym ogniu.

3. Steki smazymy mniej wigcej 1 min i 20 sekund z kaz'dg' strony, z'eby ,,zamknatc'
pory”, nastepnie smazymy jeszcze po minucie z obu stron ,i w razie potrzeby

przekrecié jeszcze raz”.
4. Pousmazeniu przyprawiamy solg i smarujemy mastem.
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Banany w chmurach chn ce kajmakiem
(Banoﬁ:]eoe pig

SKEADNIKI
85 g roztopionego masta
150 g pokmszonych herbatnikéw
25 g zmielonych migdatéw
25¢ zmielonych orzechéw laskowych
2 puszki masy kzy'makowej (kazda o 400 g)
2 opakowania $mietanki kreméwki
4 dojrza{e banany
758 czeko[ady (opcjona[nie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W misce J[%CZ}/M}/ rozpuszczone masto, pokmszone herbatniki, zmielone orze-
chy i migda{y. Wszystko doktadnie mieszamy iwciskamy na dno formy do tarty
o $rednicy ok. 23 cm.

2. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 10—15 min.

3. Banany obieramy, kroimy na p[asterki i uk{adamy na podpieczonym spo-
dzie. Wyktadamy na nie mase kajmakows. Opcjonalnie mozemy ja posypaé
startg czekolada.

4. Ubijamy $mietang kreméwke na sztywno i wyktadamy na wierzch ciasta.

5. Wstawiamy ciasto na kilka godzin do lodéwki, aby masa stezata.
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— Rosnie? ...ty[eja]o{ek do obrania.

— Od patrzenia nie uroénie!

,Zielono mi, kiedy Ci¢ widze..”. W katowej kuchni grane byto owocowo-szpinakowe smoothie i...

pizza w wersji zaréwno wegetarianskiej, jak i miesnej. Na scenie pojawita sie takze rukola, chociaz
pierwsze skrzypce grat boczek. Zapatu i rak do pracy nie brakowato! Specjalista od ciasta byt jeden,
od smoothie — dwéch, za to do jedzenia chetni byli wszyscy :)

W czwartkowe popotudnie katowa kuchnia pekata w szwach — zapach rozmarynu i smazo-
nej wieprzowiny przywiddt na warsztaty nawet tych najbardziej odczuwajacych skutki wiosennego
przesilenia. Dla kazdego znalazto si¢ cos dobrego — miesozercy i wegetarianie zajadali si¢ pysznymi
blinami.

Powickszyto nam si¢ réwniez grono fotograféw, a ich awangardowe pomysty coraz bardziej
pozytywnie zaskakuja! Tylko troche brudza nam w kuchni ;)
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~ AR !
Jedni wagaruja, drudzy gotuja”. Pierwszy dzieh wiosny, zgodnie z katowa tradycja, upty-

nat nam przy ognisku. Do jedzenia, jak co roku, byt smalec, ogérki i zawartosé stynnego kociotka.

Gdy wypetnilismy zotadki po brzegi, mieliémy site na zabawy zespotowe i turniej pitki noznej —

wychowawcy vs. wychowankowie. Spalili$my nie tylko kalorie, ale réwniez tradycyjna Marzanne :)
Przepis na Wiosenny ,Katowy” Kociot znajdziecie na stronie 25.

,Francuskie wariacje”. Gdy kota nie ma, myszy harcuja! Katowi wychowawcy znikneli, wiec mto-

dziez rozszalata si¢ w kuchni. Aby dobrze si¢ zaprezentowaé podczas dni otwartych osrodka, posta-
nowiligmy postawié na elegancje-Francje. W kuchni krélowato ciasto francuskie w trzech wariantach

— na stodko, stono i wiosennie: na zielono..



Zajecie znalezli takze katowi detektywi, gdy z kuchni znikaty cale tace z jedzeniem. 1dac $la-
dem kusz%cego aromatu, traﬁﬁ do sali fotograﬁcznej, gdzie miodzi z aparatami, o dziwo, nie zja-
dali naszych frykaséw, ale robili im zdjecia :) Po skoticzonych warsztatach na tacach nie zostato

ani okruszka, wszystko trafito prosto do brzuszkal

=
A

»Warzywny miszmasz, czy[i o prostu... leczo”. Ogarniajace nas lenistwo postanowi[is’my poko—

naé za pomoca leczo z kuskusem. Juz po chwili po catym , Kacie” roznosit si¢ zapach podsmazanych
kietbasek. Ze $wiezych warzyw — cukinii, pieczarek, cebuli i papryki — wyczarowali$my niezwykte
danie. Jego smak zachwycit wszystkie podniebienia!
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,,Nadziany czwartek”, Jak grzy’oy po deszezu wos{y nam naprawdg wielkie pieczarki.’
Az zal bytoby ich nie nadziaé ) Ogarnieci szatem faszerowania nie zauwazyliémy nawet, ze grzyby
zmienity sie w papryke, a papryka w baktazana. Nafaszerowalismy wiec pét katowej kuchni, a nasze
eksperymenty okaza’ry sie W)g'ayckowo pyszne. To by{o niezwyk[e bogate (albo: nadziane ) ) czwart-
kowe popotudnie!

Najwiecej witaminy maja polskie dziewczyny i... chtopaki z ,Kata”! A jak dziewczyny to i maliny,
ajak ch’(opaki to ty[ko kajmaki )

Troche porymowalismy, wiec zeby sztuka kulinarna zgodnie korespondowata z artyzmem stowa,
postanowili$my wykorzystaé owoce. Jedna wersja to jednak dla nas zbyt mato, zatem — jak zwykle —
w dwéch odstonach. 1 nie, nie, nie, ze znowu wege i mieso! Stodka éroda to ty“@o owoce, owoce i jesz-
cze troche owocéw.

Smak dziecinstwa — pierogi — zawarliémy w nowoczesnej, katowej wersji. Byty z farszem szpina-
kowym z z8ttym sevem, z kasza gryczang i twarogiem oraz z boréwkami. Stworzylismy niesamowite

smaki, ktére zachwycity wszystkie podniebienia.
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Przygode z lepieniem pierogéw uprzykrzat najwiekszy wrég katowych kucharzy: fotografowie.
Nasi apodyktyczni ko[edzy zabierali z kuchni ciasto, pierogi a nawet i sto[nice.’jednak ostatecznie

zakopali$my watek wojenny i usiedlismy do wspélnego posithu :)

Dzisiejsze warsztaty zaczely sig od... braku pradu. Po kilkunastu minutach obmyélania planu B

i szukaniu przepiséw ,Jak—to—zrobic’—bez—sprzgtu—e[ektrycznego", zaréwki sie zas’wieci{y, amy zrobi-
lismy koktajl z truskawkami na mleku. Postanowilismy wypié¢ go na $wiezym powietrzu, bo to prze-
ciez grzech przesiedzieé taki pigkny dzieir w kuchni!
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My, Katowicze, i (wiecznie miode) studentki, $wietujemy Dzien Dziecka przez ca{y rok, J'ed—

nak zorganizowaniem oficjalnych obchodéw zajeli sie wychowawcy. Przygotowali dla katowej mto-
dziezy wiele niespodzianek, miedzy innymi: ognisko, bitwe na balony z woda oraz mecz pitki noznej:
wychowawcy vs. wychowankowie.

Gdy zabawy dobiegly kotica, okazato sie, ze czekato nas jeszcze jedno wyjatkowe wydarzenie:
tradycyjne czwartkowe gotowanie, ktére zamienito si¢ w wizyte w Japonii. Zrobilismy sushi w wer-
sjii katowej! Nie obyto si¢ bez drobnej wpadki, jednak przypalone chili pokazato tylko nasz ognisty
zapat do czerpania wiedzy. Jak zawsze wychowawca Bartek przyblizyt nam histori¢ oraz podstawy
przygotowania potrawy. Z kompletnych laikéw stalismy sie wiec mistrzami sushi — i to w dodathku

w ilosci hurtowej :)
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S AWBZIWAL
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Jedna noga jestesmy juz na wakacjach, a jak wakacje, to podréze. Jak podréze, to moze Meksyk?

Nie wiemy jak tam jest, ale wiemy jedno: jezeli tam tez serwuja tak pyszne jedzenie jak w restau-
racji ,Kawa i chili” to naprawdg warto!

Z calego serca polecamy Wam to miejsce. Jest urzadzone w meksykanskim stylu — po wejsciu
do $rodka czujesz sig jak w prawdziwej Ameryce Pétnocnej. 1 mozesz zajadaé sie do utraty zmystéw,
bo na serwowane tam regionalne przysmaki zbyt mato jest miejsca w zotadku!

,Kat” inspiruje sie do wlasnych kulinarnych podbojéw, a wszystkich lubujacych si¢ w smakach
meksykaﬁskich zaprasza do ,Kawa i chili M'qu{zy[esie”.



Na fotograficznym froncie dzielnie walczyli nasi artyéci, wzbudzajac u wszystkich zarfoczna

niecierpliwosé.
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Smacznego!
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Zakonczenie

Projekt ,,Ka}cik kuﬁnamy” Vea[izowany ’oy{ w ramach pierwszej edycji pro-
gramu ,UW: Inicjatywy dla otoczenia”, w kategorii »,Organizacje pozarza}dowe
i instytucje publiczne”. Celem programu’ jest umozliwienie studentom i dokto-
rantom uczenia si¢ poprzez zdobywanie praktycznych doswiadczer w pracy
prcy'ektowej pod kierunkiem tutora (pracownika naukowego uw) i Speg'a[is‘céw
z danej dziedziny.

Pomystodawcami i wspétautorami projektu byty studentki z Kota Nauko-
wego Warszawskiej Szkoty Pedagogiki Resocjalizacyjnej IPSIR. UW* oraz mto-
dziez iwychowawcy z M%odzieiowego Oérodka Socjoterapii nr 2 ,Kat”. Wybér
do projek’cu o charakterze edukacxjnym partnera — MOS ,Kat” — w pe{ni gwa-
rantowat zdobycie bgdZ podniesienie poziomu kompetencji merytorycznych,
interpersonalnych oraz organizacyjnych oséb bioracych udziat w tym przedsie-
wzieciu.

Realizujac projekt, studentki miaty mozliwoé¢ praktycznego zastosowania
wiedzy i umiejetnosci zdobytych miedzy innymi w czasie studiéw oraz wykorzy-
stania swojego potencjatu kreatywnosci podczas zaje¢ z mtodzieza.

Réwniez miodziez w trakcie warsztatéw kulinarnych i fotograficznych roz-
wijata swoje zainteresowania i pasje, a podejmujac si¢ nowych, cieckawych zadan
i prezentujac ich efekty w mediach spotecznosciowych (a nastepnie w tej ksiazce),
zdobywata uznanie w oczach wtasnych i innych ludzi.

,Kacik kulinarny” to hasto, pod ktérym kryja si¢ oddziatywania eduka-
cyjne, wychowawcze i profilaktyczne, realizowane poprzez promowanie kon-
struktywnych form spedzania czasu wolnego. To praca zaréwno z mlodzieza,
Jjak i nad samym sobg.

1 Program DO powstat na Uniwersytecie Warszawskim w ramach projektu Santander Universidades,

ktéry jest realizowany w Polsce przez Bank Zachodni WBK.

2 Program,IDO” jest dedykowany studentom UW bez wzgleduna kierunek, rok i tryb studiéw. Wnaszym
projekcie brato udziat dziewigtnascie studentek (same kobiety!), reprezentujace: Wydziat Stosowanych Nauk
Spotecznych i Resocjalizacji, Wydziat Geografii i Studiéw Regionalnych, Wydziat Dziennikarstwa, Informagji
i Bibliologii, Wydziat Polonistyki, Wydziat Pedagogiczny. Projekt byt realizowany w semestrze letnim roku
akademickiego 2016/2017.
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Mam nadziejg, ze ,,Kaccik ku[inarny” ’oyjc dla uczestnikéw nie ’tylko wspé[—
nym gotowaniem, fotografowaniem, opracowywaniem przepisow i postéw
na Facebooka, ale réwniez $wietng zabawa, czasem nawiazywania relacji i wiezi,
a takze uczenia si¢ od siebie nawzajem.

Oczywidcie poczatki byty trudne, zaréwno pod wzgledem organizacyjnym,
jak L in’cerpersonalnym. Istotne byjfo nie tylko przygotowanie pysznych dan,
ale i ich zaprezentowanie. Mysle, ze stopniowy rozwdj umiejetnodci jest zauwa-
zalny zaréwno w przepisach, jak i jakosci wykonanych zdje¢.

Rezultat naszej pracy macie Paristwo przed soba, natomiast kompeten-
cje miekkie zdobyte przez studentki i mtodziez, ufam, ze zostang w nich i beda
wykorzystywane w dalszym twdrezym, dojrza%ym zyciu.

Dziekuje:
m’codziez'y z MOS ,Kat” za aktywny udziat w zajgciach,
studentkom Uniwersytetu Warszawskiego uczestniczacym w projekcie,
wychowawcom wspétprowadzacym warsztaty kulinarne (Kasi Rzanek,
Marioli Stawiarz-S’taszewskiej, Marcie Widawskiej, Bartkowi Widawskiemu)
i fo’cograﬁczne Ooannie Konopczyﬁskiqj) oraz ca{ej kadrze ,Kata” za 2ycz[i—
wos¢ i wsparcie,
fotografom: Jagodzie Zielinskiej, Joannie Bartnik oraz Aligji Szulc za przekaza-
nie tajnikéw wiedzy fotograficznej i uwrazliwienie na estetyke podawania dan,
edytorom: dr Katarzynie Seroce, Hannie Niewiadomskiqj, Karolinie Tratkie-
wicz, Emilii Szostak za cenne wskazéwki dotyczace przygotowania materia-
téw do druku,
zarzacdowi oraz menedzerom restauracji JKawa i chili”, a szczegé[nie Panu
Armandowi Ptaszkiewiczowi i Pani Aleksandrze Masny, za ugoszczenie nas
w klimacie meksykaﬁskim,
ﬁrmie SOMA i Panu Marcinowi Sobczakowi, za wysokiej jakos’ci wydmk
naszej ksigzki,
wszystkim osobom zaangazowanym w dziatania zwiazane z projektem
,Kacik ku[inarny”.
Elzbieta Bielecka
Tutor projektu ,Kacik kulinarny”

Zapraszam tez na strone projektu: https://www.facebook.com/KacikKulinarny/
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