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Samouk z wyobraznig

Marcin Kowalski -

szef kuchni,

w restauracji Dworu .
Oliwskiego doswiad-

czenie ™

w tréjmi

wiasna wizje kuchni. Marcin
Ogromna przyjem-
nosé sprawia mu gotowanie dla gosci, ktérzy potrafia celebro-
wat¢ positek i doceni¢ prace wloZzona w jego wykonanie. Mar-
cin Kowalski prezentuje przepis na: Skrzydia rai na miodych
w sosie z kwiatu hibiskusa.
Skiadniki: (dla 4 os6b): skrzydto rai ze skdra szt. 1, ok. 1 kg,
oliwa Pomace, nowalijki: marchewka, seler, groszek cukrowy,
por, masto 50 g, suszone kwiaty hibiskusa 5 g, jogurt naturalny
300 g, cytryna 1 szt., cukier trzcinowy ok. 30 g, czerwone wino
wytrawne 0,2 |, 3 zabki czosnku, sél Jak zrobié: Ryba: Swieze
skrzydto rai obieramy ze skéry z obu stron, nastepnie tniemy
na cztery réwne czesci wzdtuz linii oéci. Przektadamy do naczy-
nia, solimy, pieprzymy, nacieramy czosnkiem zmiksowanym
z oliwg z obu stron. Pozostawiamy na kilka minut. Na rozgrzanej
patelni teflonowej smazymy z obu stron po 4 minuty na $red-
nim ogniu. Sos: Na patelni karmelizowaé cukier, nastepnie pod-
la¢ czerwonym winem i wsypacé kwiaty, zredukowaé do 1/3
objetosci ptynu, zestawi¢ z ognia i potaczy¢, doktadnie miesza-
iac, z jogurtemn. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, cukrem lub
miodem i cytryna, ktéra utrwali kolor.
Warzywa: Obraé, optukaé pod biezaca zimna woda, nastepnie
blanszowa¢ w osolonej wodzie z dodatkiem cukru i odrobiny
masta, osaczy¢ i przetozy¢ na rozgrzang patelnie z mastem
i odrobina oliwy. Obtoczy¢ warzywa na goracym masle, opré-
szy€ sola i przetozy¢ na goracy talerz. Na warzywach utozyc
rybe i obla¢ dookota sosem z hibiskusa.

Strone przygotowata Gabriela Pewinska,
g.pewinska@prasa.gda.pl, tel. 58 300 3379
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nely do walki o miano najl razem najlepsza okazata si¢
szego. Na rozstawionych Dagmara Mazurek, ktora
wzdluz kramach podbllaserce]ury swoimi
mozna bylto skosztowa¢ propozycjami z zura-
regionalnych spec;a!éw = winy: zupa i plackami »
pomorskq ]agnn;clm; Z legen— z konfitura. ]ury
darnej juz masarni pafistwa nagrodzilo az 11 produktéw,
Kakolow, genialne przetwory  m.in. kielbase gburska Doro-
z borowiackich grzy ty Losiniskiej, Sledzie w kwa-
roczny pomorski etap kon- Zofii Kolasiniskiej, fanta- sie chlebowym Haliny fuc
kursu odby}l si¢ w ubiegla nie-  styczny chleb Zytniisrutowy ikonfiture zboréwek Teresy
dzielc;i jak coroku, Sciaggnat  ElZzbiety Gornowicz, pyszne Kropidlowskiej. Do konkursu
doOhwyrzeszemilosnikéw konﬁmryzkamhskichtm— o tytut Perly nominowano 4
swojskiego jedzenia. Dokon-  skawek ze Zgorzalegoimas¢  produkty: Sledzie baltyckie
kursu o miano najlepszej innych smakolykow. Ja nie po rybacku z Sasina, brzad
pomorskiej potrawy zgloszo-  kupilem nic, bo przez caly z Zabordw z Wiela, Zutawski
noaz propozycji, poja-  dzieri siedzialem wnamiocie  olej rzepakowy z Kowali
wilo si¢ tez piec zespolow jurorskim, iajgc zgloszo-  ilikier rozany ze Stupska.
gastronomieznych, ktére sta-  ne do konkursu potrawy. Tym  Och, byto smacznie...
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Raja O ktorej zaprosic na $niadanie?

Ryba giebinowa

Rzadki gatunek ptaszczki. Ma
szeroki, romboksztattny dysk
ciata, z szerokimi, zaokraglony-
mi . skrzydtami’, przez $rodko-
wa linie grzbietu biegnie szereg
wysokich kolcéw, oczy réwniez
pokryte kolcami, strona brzusz-
na gtadka, biata. Na koricu diu-
giego, silnego trzonu ogonowe-
go osadzone sg dwie mate, bli-
sko stojace obok siebie ptetwy
grzbietowe. Diugos¢ ciata tych
ryb rzadko przekracza 1 m.
Wystepuje w Pétnocnym
Atlantyku, przebywa na gtebo-
kosci 150-600 m, w tempera-
turze wody 3-6°C. Odzywia sie
gtéwnie matymi rybami, kata-
marnicami i rakami.

Na ktéra godzine
wypada zaprosi¢
gosci, co podaé,
jak sie ubraé?

8 P N.m
Tomasz Ortowski

Sniadaniem nazywamy w obie-
gowym jezyku positek poranny,
ktéry po angielsku okresla sie
mianem breakfast i na ktéry nie
zaprasza sie do domu. Nie ma!
wiec proszonych $niadan,
azatemn i wymogu obowigzujg-
cego stroju. Na takie $niadanie,
ktére ma zawsze charakter ro-
boczy, a nie towarzyski, zapra-
sza sie chetnie do restauracji
miedzy godz. 8 a 10. Nalezy pa-
mietac, ze $niadaniem w jezyku
protokotu nazywa sie positek

potudniowy, co na angielski tiu-
maczymy jako lunch. Zazwyczaj
zaprasza sig wowczas na 13.
Ostatnio wytworzyt sie zwyczaj
niedzielnych drugich $niadari

w restauracji, wydawanych
okoto 11 okreslanych mianem
brunch. Wyrézniamy dwa typy
menu $niadaniowego: brytyj-
skie jest ztozone z jajek sadzo-

1+ nych na bekonie ze smazonymi

kietbaskami i tostami, do kt6-
rych mozna doda¢ smazone
pieczarki, fasole i upieczonego
pomidora, a $niadanie konty-
nentalne, czyli typu francuskie-
go, skiada sie z konfitur, miodu

i stodkiego pieczywa. Obowiaz-
kowo sok ze $wiezych cytruséw,
jogurty i ptatki $niadaniowe.
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Chateau Fondarzac
(Entre-Deux-Mers)

Poleca Wiktor Zastrézny -
winiarz, szef sieci sklepéw
winiarskich Festus

Doskonate wino na lato.
Przyjemne, tatwe w piciu,

o interesujagcym bukiecie
akacji, miodu i tropikalnych
owocoéw. Dobrze zbudowane,
zaokraglone, zréwnowazone,
Swieze, o diugim finiszu.
Wina te sg bardzo poszuki-
wane, poniewaz zawsze sie
cechujg dobra relacjg ceny
do jako$ci. Znakomite do ryb,
skorupiakéw, satatek.

Wino zestawione jest z 30
proc. Sauvignon, 50 proc.
Semillon oraz 20 proc.
Muscadelle, czasami dodaje
sie do niego troche
Sauvignon gris, by uczyni¢ je
bardziej miesistym.

Winnice podregionu Entre-
Deux-Mers naleza do najwaz-
niejszych w regionie
Bordeaux, a sama apelacja
jest najwieksza we Franciji.
AOC Entre-Deux-Mers zare-
zerwowana jest wytacznie
dla win biatych wytrawnych.
Czerwone wina z tego obsza-
ru zwykle majg status apela-
cji ogdlnych: Bordeaux

i Bordeaux Supérieurs.
Uprawia sie tu wszystkie
szlachetne odmiany bordo-
skie.
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