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KUCHNIA. Smaki czerwca

Czerwone, zielone

Szpinak i szparagi, truskawki

i rabarbar to sktadniki kulinarnej
uczty typowo czerwcowej. Kiedy
sie pojawiaja na straganach,
wiadomo, ze mamy poczatek lata.

Szpinak

W Szpinak z czosnkiem

i podwoéjnym serem
Sktadniki: Swiezy szpinak lub
opakowanie mrozonego, 150 g
niebieskiego sera plesniowego,
125 g mozarelli, sol, pieprz, czosnek

Szpinak podzieli¢ na dwie czgdci.
Pierwsza ulozy¢ w zaroodpornym
naczyniu wysmarowanym  oliwa.
Przyprawi¢ sola, pieprzem i czosn-
kiem. Na wierzchu ulozy¢ pokruszo-
ny, niebieski ser plesniowy. Przykry¢
druga porcja szpinaku. Doprawi¢
sola, pieprzem i czosnkiem, skropi¢
odrobing oliwy. Przykry¢ odsaczong
i pokrojong w plastry mozarellg. Piec
w temperaturze 200 “C przez okolo
30 minut. Szpinak jest gotowy, kie-
dy w kuchni rozchodzi si¢ zapach
czosnku.

H Risotto ze szpinakiem
Sktadniki: 40 dag ryzu, duza cebula,
4 zabki czosnku, 4 tyzki oliwy,

350 ml bulionu drobiowego,

Swiezy szpinak lub 2 opakowania
mrozonego, pét peczka oregano

i bazylii, 30 dag mrozonego groszku,
10 dag masta, 8 tyzek startego
76ttego sera, sol, pieprz

Cebule pokroi¢ w kostke, czosnek
przecisnaé przez praske. Na patelni
rozgrza¢ oliwe, zeszkli¢ cebulg, do-
da¢ czosnek, wsypa¢ ryz. Wla¢ bu-
lion, gotowa¢ na matym ogniu okolo
20 minut. Na pozostalym bulionie,
w rondelku poddusi¢ szpinak, gro-
szek, (bazylie i polowe oregano). Na-
stepnie zmiksowaé na gladka mase,
doda¢ maslo, posickane ziola oraz
starty ser i wymieszac z ryzem.

Szparagi

B Zupa krem ze szparagow

Sktadniki: 50 dag szparagéw,

3 dag masta, 3 dag maki,

250 ml Smietany, zoftko, starta gatka

muszkatotowa, tyzeczka cukru,

troche soku z cytryny, kieliszek
biatego wina, sél do smaku

Szparagi umy¢, zdjaé
skore, odcigé zdrew-
niale korice. Umyte
skorki  szparagéw
gotowa¢ 20 minut
w osolonej wodzie,
odcedzi¢, wy-
war przela¢

do garn-

ka. Po-
wtdérnie
zagotowaé wywar z do-
datkiem cukru i niedu-
zej ilosci soli. Wrzucié
pokrojone na kawalki
szparagiigotowac przez
ok. 15 minut. Powtér-
nie odcedzi¢, wywar uzupel-
ni¢ wodg do objetosci 750 ml. Dla
podkreslenia smaku zupy dodaé nie-

co bialego wina (lecz niekoniecznie).
W rondelku rozpusci¢ masto, wsypaé¢
make, wymieszaé, wlaé troche wywa-
ru ze szparagéw, wymiesza¢, polaczy¢
z zupg i zagotowal. Zupe zaprawic
$mietang wymieszang z zoltkiem, ale
juz nie gotowaé. Doprawi¢ sola, pie-
przem gatka muszkatolowy i sokiem
z cytryny. Ugotowane kawalki szpara-
géw wrzuci¢ do zupy, podgrzad i nie-
zwlocznie podawad.

B Szparagi po polsku

Sktadniki: peczek biatych szparagow,
jajko ugotowane na twardo,

3 tyzki butki tartej, 5-6 tyzek masta,
tyzka posiekanego koperku, sél,
pieprz i cukier

Szparagi obra¢, odcia¢ koricéwki
i ugotowa¢ w wodzie z solg i cukrem.
Szparagi zachowuja wigcej smaku, je-
§li ugotujemy je w wywarze ze szpa-
ragowych skérek. Butke lekko uprazy¢
na suchej patelni, doda¢ maslo, zru-
mieni¢. Jajko drobno posiekaé. Cieple
szparagi pola¢ butka z mastem, posy-
pa¢ jajkiem i koperkiem.

B Nalesniki ze szparagami
Sktadniki: 6 duzych usmazonych
nalesnikow, 6 duzych plastrow
gotowanej szynki, stoik szparagow,
majonez, zOtty ser

Nalesniki posmarowa¢ majonezem,
polozy¢ plaster szynki i na to 3 szpa-
ragi. Zwinag¢ w rulon. Nalesniki
ulozy¢ w zaroodpornym naczy-
niu, posypaé startym serem. Zapiec
w nagrzanym piekarniku przez ok.
10 minut.

Botwina

B Zupa botwinkowa

z tymiankiem i serem feta
Sktadniki: 50 dag botwinki (bez
buraczkéw, z bardzo matymi lub
wiekszymi buraczkami), witoszczyzna
- $rednia marchewka, pét matej
pietruszki, maty kawatek selera, mata
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cebula, zabek czosnku, 2 litry wody,
Swiezy tymianek i koperek, tyzka
masta, tyzka oliwy extra virgin, sol,
pieprz, cukier, sok z cytryny,

80 ml $mietanki kremowej 30%,
tyzka maki pszennej

Dodatki: 20 dag sera feta (lub
chudego sera koziego o konsystencji
i smaku przypominajacych fete),
mtode ziemniaki z koperkiem lub
grzanki z chleba razowego

Botwinke dokfadnie oplukaé i drob-
no posieka¢. Jesli botwina ma bu-
raczki, nalezy je drobno pokroi¢ tak,
aby ugotowaly si¢ w tym samym cza-
sie, co liscie. Warzywa z wloszczyzny
obra¢ i oplukaé, gotowa¢ w wodzie
do migkkosci przez okolo pét go-
dziny, dodajac sél i pieprz do smaku.
Wyjaé warzywa z wywaru, dodaé
do niego listki z kilkunastu gala-
zek tymianku, 2 lyzki posiekanego
koperku, maslo i oliwe. Zmniejszy¢
ogiert i wlozy¢ posiekang botwinke.
Gotowa¢ do migkkoséci na niewiel-
kim ogniu przez okolo 3-4 minuty.
Smietanke wymiesza¢ z magka
i dwiema lyzkami zimnej wody, na-
stepnie stopniowo wlewaé kilka ty-
zek zupy. Powoli wlewa¢ do garnka
z zupa, zagotowad, odstawic z ognia,
doprawi¢ do smaku solg, pieprzem,
szczypta cukru, doda¢ pél tyzeczki
soku z cytryny.

Podawa¢ z pokruszonym serem feta
lub kozim, z duzg iloscig $wiezego
tymianku i koperku.

Obok poda¢ mlode ziemniaki z ko-
perkiem. W' miare uplywu czasu
zupa bedzie nabierala smaku, naj-

lepsza jest po kilku godzinach od
przygotowania lub nawet nast¢pne-
go dnia. Mozna ja podawa¢ na cieplo

lub jako chlodnik.
Truskawki

B Satatka z mozarella

i truskawkami
Sktadniki: 125 g sera mozarella,
2 pomidory, gars¢ truskawek,
oliwa, sél, pieprz, ocet balsamiczny,
szczypta cukru, listki Swiezej bazylii

Pokroi¢ ser mozarella, pomidory
i truskawki w plastry. Ulozy¢ na ta-
lerzu. Przygotowa¢ winegret z oliwy,
soli, pieprzu, pét tyzeczki octu balsa-
micznego i szczypty cukru. Wymie-
szaé. Pola¢ satatke sosem. Udekoro-
wac listkami $wiezej bazylii.
Podawac¢ z grzankami lub bez.

B Letnie ciasto z truskawkami
Sktadniki: 5 jajek, pot kostki masta,
pot szklanki cukry,

1 %2 szklanki maki, 2 tyzeczki proszku
do pieczenia, wanilia (w laskach

lub cukier waniliowy), skérka otarta
z cytryny, okoto 50 dag truskawek,
kasza manna lub butka tarta

do posypania blachy,

cukier puder do dekoracji

Z6ttka ucieramy z cukrem, dodajemy
migkkie masto, ucieramy ponownie,
stopniowo dodajemy make z prosz-
kiem do pieczenia i wanili¢ oraz skér-
ke otartg z cytryny. Ubijamy bialka,

dodajemy do ciasta, deli-
katnie mieszamy. Wyle-

wamy na blaszke posmarowang ma-
slem i posypang bulka tarta lub kasza
manng. Na wierzchu uktadamy tru-
skawki — mniejsze w calosci, wicksze
kroimy na potéwki. Pieczemy okoto
40 minut w temperaturze 180 °C.
Podajemy posypane cukrem pudrem.
Najlepsze jest jeszcze cieple. Ciasto
mozna upiec takze z innymi owoca-
mi — malinami, rabarbarem, jagoda-
mi czy agrestem, a pozniej z jabtkami
albo sliwkami.

Rabarbar

B Buteczki z rabarbarem
Sktadniki: 1 kg maki, szklanka cukru,
10 dag drozdzy, kostka masta
(¢wier¢ kostki zostawic

na kruszonke), 4 jajka, 500 ml mleka,
2 tyzki oleju

Jajka ubi¢ z cukrem, dodaé¢ make,
olej, zaczyn z drozdzy, a na koricu
ciepte mleko. Wyrobi¢ ciasto i po-
zostawi¢ do wyros$nigcia. Podzieli¢
na kawatki, rozwaltkowa¢ na pélcen-
tymetrowy placek. Maslem posma-
rowa¢ placek, zlozy¢ na pél mastem
do srodka. Pokroi¢ w centymetrowe
paski. Kazdy pasek skreci¢ w spirale
i zwigza¢ w supel. Do $rodka wio-
zy¢ usmazony rabarbar i kruszonke.
Upiec. Po wystygnigciu polukrowac.

B Konfitury z truskawek
i rabarbaru
Sktadniki: 25 dag truskawek,
30 dag rabarbaru, 30 dag cukru,
peczek swiezej miety

Truskawki i rabarbar umy¢ i po-
kroi¢ na malte kawatki. Wymiesza¢
z cukrem po 3/4 obydwu gatunkéw
owocéw 1 odstawié¢ na co najmniej
3 godziny, zeby puscily sok. Po uply-
wie tego czasu dodaé reszte owocéw,
zagotowac i przez 4 minuty utrzy-
mywaé w stanie wrzenia. Ostudzi¢
a nastegpnie ponownie postawic
na ogniu i gotowac jeszcze raz
przez 20 minut. Migte umy¢,
osgczy¢, pokroi¢ w pa-
seczki i dodaé¢ do kon-
fitur. Gorace konfitury
przelozy¢ do stoikéw.

Ewa Wrdbel,

Agnieszka Siegel DODR




