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Samouk zwyrobra,źnlrą
Marcin lfutvalski -
szef l(rchnl,
w EstauracJ| Dtf,ołu
oiws|dese do&Y|aó
czenb doĘtłń|
w hóim|ejsklc.łr
r€staur*'acłL To
utabntox,arry sarm-
uk z vrlpbraźrią'
który podpatryffi|
|olcfiarzy' tłycĘa|
wnbś|d I hJdowrt
v,}asĘ x'Ęę htó.*
ogrcm]Ę praddn.
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ność sPrar|a m| gń'rł* da egćct |dóŹy pffią ce|ebo-
w.ć pe||c< | docen& P|acę ut|oło.Ę wlogo wy|ona.ie. lilar
cin Kmbld p|@nbł|6 prŹ3p& na s|m'dłe rd n. młod!,rł|
$'d4łYdr w 3cb Z |(r,i!tr hib|s|oEa.
składn|k} (d|' 4 cób): skzydło rai ze skórą sń. 1' ok. 1 Ę,
oliwa Fomace, nowalijki: marchewka, seler, groszek cukrowy,
por, masł.o 50 g' suszone kwiaty hibiskusa 5 g'joguń naturahy
300 g, cytryna I szt., cukiertrzcinowy ok.30 g, czerwone wino
Wytrawne o'2 |' 3 ząbki czosnku' só| Jak zoblć: Ryba: śWieże
sk|zydł.o rai obieramy ze skóry z obu stron, następnie tniemy
na cztery równe części wzdłuż |inii ości. PŻekładamy do naczy.
nia, solimy, pieprrymy, nacieramy czosnkiem zmiksowanym
z o|iwą z obu śron. Pozośawiamy na ki|ka minut. Na rozg|zanej
pate|ni tef|onowej smażymy z obu stron po 4 minuty na śred-
nim ogniu. sos: Na pate|ni karme|izować cukier, następnie pod-
|ać czerwonym Winem i Wsypać kwiaty' zredukować do 1/3
objętości plynu, zestawić z ognia i połączyć, dok.ładnie miesza-
jac, zjoguńem. Doprawić do smaku so|ą, pieprzem, cukrem Iub
miodem icytryną, która utrwa|i ko|or'
Warzywa; obrać, oplukać pod bieżacą zimną wodą. następnie
b|anszować w osolonejWodzie z dodatkiem cukru i odrobiny
masła, osączyć i przelożyć na ro€|zanąpate|nię z masłem
i odrobiną o|iwy. obtoczyć warzywa na gorącym maś|e, opró-
szyć so|ą i przelożyć na goĘcy ta|erz. Na Wa|zryach ułofyć
rybę iob|ać dookola sosem z hibiskusa.

Gab]iela Pewińska.
te|.583003379

W Ullwąpeflląs.fnaKu
Tbk smaczni€
iestwoliwie
tylko mz
doroku,
podkoniec malł
gdyl(oło kat€dry

odbywaĘ się ręiona|ne fna-
v k'łiowego konku$u Nasze
Kuliname Dziedzictwo. 1Ęo.
roczny ponorski etap kon-
kufsu odbył się wubi€gĘ nie'
dzielę i, !* co mku, ś<iągĘ
do oliwv rzesze milqśników
swo;skiógo iedzenia" Do kon-
kursu o miano na €peei
pomcsld€ipffiilvyabśzo.
no aż seĘ proptlzycii' po!t.
wilo się też pi$ zespołó'w
gastronomicznyĄ taó're sta-

nęły do walki o miano nailep-
szego' Na mzstatłrionydl
wzdłuż katedry rranacn
moana bylo skosztowłć
regiona'nych specFlów.
pomorsĘ lgnięcĘ z legen-
damei iuz masami państwa
Ękolóq genialne przcnrory
z borowiackich grzybtów
zońi Kolasińskiei' fu trta-
styczry cbfeb zTtni i ftutov/y
Blżbi€ty Gornowig' pys2me
konfifuIy z kaśzubslddl tru-
s|(awet ze zgorzałego i maĘ
inrychsnakĘkiw.|anie
kupil€m nic' bo p,rzez cały
dzień siedziałem w namiocie
iumrsldn, oaniatry 4loszo-
ne do konkursu potrawy. Ęm

razem naflepsza okazała się
Dagmara Mazurek' która
podbila serce lury swoimi
proporyciami z żura-
winy: zupąip|actami '. .
zkonfiEĘ Jury
nagrodzflo az t produlaóq
n.in. kiesasę gbunĘ Doro-
ty tosińLskiei' śl€dzie wkcn.
sie chlebow]rm Haliry Łuc
i konfituĘ z borówek Ibr€sr'
Kropidłowskiei. Do konkus'l
o tytuł Perły nominoB"ano 4
ptodukty: śledzie bałqdde
po rybacku z sesinĄ brzad
z Zaborfu z Vńela" żulmrki
oleirzepekowy z (owati
i likier rożany ze shrpslo.
ocĘ by}o smacznie...

Rybogleblrffi
Rzadki gatunek pf6zczki. Ma
szeroki' rombokształtny dysk
ciah' z szerokimi' zaokraglony.
mi ''skrzydłami': pŻez środk}
wą |inię grzbietu biegnie szereg
vlysokich ko|có/v, oc4/ róWnież
pokMe kolcami, strona brzusz-
nagładka' biata. Na końcu dfu.
giego, si|nego tŻonu ogonowe-
go osadzone 5ą dwie małe, b|i-
sko stoiące obok siebie Ńt\,\ty
gzbieto\.le. Dfugośc cia].a tych
ryb ęadko p|zek|acza l. m.
vwstępuje W fulnocnym
At|antyku, przebwa na głębo-
kości 150-600 m, W tempera'
turze Wody 3-6.c. odżywia się
głóWnie małymi rybami, kała-
marnicami i rakami.

Na Kórą godzirĘ
\4i!@a zaprosić
8pści' co podać'
jak się ubrać?
ArrMr

Tomr oll('flCd
Śniadaniem nazyrmmy w obie
gov{ym języku posiłek pordnny,
który po aĘie|sku okreś|a się
mianem breakfuś ina który nie
zapmsza się do domu. Niq rna '
więc proszonych śniadań,
a zatem i lqynto8u ob(nłiązują.
ce8o śroju. Na takie śniadanie,
które rr]a zawsze charakter r}
boc4/, a nie tori-ar4/ski, zapra-
sza się chętnie do restaurdcji
międry godz. 8 a 10. Nabry pa-
miętać, że śniadaniem w języku
protokołu nazyvlia się posiłek

południo^|y' co na angie|skitfu.
nwyw jako lunch. ZavNWai
zapraĘa się Vó,lcuas na r'.
fuatnio vlytv'/orz.ył się zł}Ezaj
niedz.|€|nych dn8ich śniadań
w r€s.taureji' v/ydawanych
oko|o 11 i okreś|anych mianem
brunch. \^,yróżniamy dwa typy
menu śniadaniowego: bĄĄ/i
skie jest z'l'ożone z jajek sadzo.
n!,ch na bekonie ze srnażonymi
kiehaskami itostami, do któ
r},ch rrpżna dodać smażone
pieczarki' fasoĘ i upieczonego
pomidora, a śniadanie konty-
nerrta|ną cfy|i bpu franolskle
go, składa się z konfitur, miodu
i słodkie8p piecrywa. obowiąz.
ko o sok ze śr^,ieĄrch q/trusóW,
joguĄ i phki Śhiadanio^€'

ĘłrynL
Ghateau Fondarzac
(Entre-Deux-Merc)

Po|eca wiktor zastóżny .
wlnlarz, sz.f slecl skleply
wlnlarsklch FBtus

Doskonałe wino na |ato.
Przyjemne, łatwe w piciu'
o interesuiącym bukiecie
akacji, miodu i tropikalnych
owoców. DobŻe zbudowane'
zaokĘg|one, zrównoważone.
świeże, o długim 'iniszu.
Wina te są bardzo poszuki.
wane, ponieważ zawsze się
cechują dobrą re|acją ceny
do jakości. znakomite do ryb,
skoruDiaków. sałatek.
Wino zestawione iest z 30
proc. Sauvignon, 50 proc.
Semillon oraz 20 oroc.
Muscadelle, czasami dodaje
się do niego trochę
Sauvignon gris, by uczynić je
bardziej mięsistym.
Winnice podregionu Entre-
Deux.Mers na|eżą do najważ-
niejszych w regionie
Bordeaux, a sama apelacja
jest największa we Francji.
AOC Entre-Deux-Mers zare-
zerwowana jest wy.łącznie
dla Win białych Ę.trawnych.
Czerwone wina z tego obsza-
ru zwyk|e maią status ape|a.
cji ogó|nych: Bordeaux
i Bordeaux supórieurs.
Uprawia się tu wszystkie
szlachetne odmiany bordo-
sl(e.

Rala o któlei zaplosić naśniadanie?
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