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Kuchnia sama w sobie jest koniecznos$cia, dopiero potem sztuka, tak wiec jej
podstawowym celem jest zaspokojenie gtodu, nastepnie mozna skupiac si¢ na
poszukiwaniu wyrafinowanego smaku, a na samym koricu dekoracji, kreatywnosci.
Nie nalezy o tym zapominaé, z szacunku dla wielu os6b na calym Swiecie, ktore
nawet dzisiaj nie maja dostepu do podstawowych produktéw takich jak woda

1 zywno$¢. Niniejsza ksigzka powstata w zasadzie w wyniku zabawy, jako moj
sposéb na uporzadkowanie réznych przepisow wyprobowanych w ciagu ostatnich
lat. Jest to dos¢ nietypowa publikacja kulinarna, poza tym nie ma w niej sktadnika,
ktérego nie mozna by znalez¢ we wszystkich tradycyjnych ksiazkach kucharskich:
sq to produkty, ktére mozna fatwo wyszuka¢ w kazdym supermarkecie; jesli nie
mozesz jednak znalez¢ danego sktadnika po prostu dodaj inny podobny - smak
bedzie praktycznie taki sam. Nie badZmy zbyt wybredni! Oczywiscie, jeSli chcesz
zrobi¢ Pesto alla genovese bez bazylii, masz przed soba uciazliwe zadanie. Kuchnia
sama w sobie jest koniecznoScia, dopiero potem sztuka, tak wigc jej podstawowym
celem jest zaspokojenie gtodu, nastepnie mozna skupia¢ si¢ na poszukiwaniu
wyrafinowanego smaku, a na samym koricu dekoracji, kreatywnosci. Nie nalezy

o tym zapominaé, z szacunku dla wielu os6b na catym Swiecie, ktére nawet

dzisiaj nie maja dostepu do podstawowych produktéw takich jak woda 1 zywnos¢.
Niniejsza ksigzka powstata w zasadzie w wyniku zabawy, jako méj sposéb na
uporzadkowanie réznych przepiséw wyproébowanych w ciagu ostatnich lat. Jest to
dos¢ nietypowa publikacja kulinarna, poza tym nie ma w niej sktadnika, ktérego
nie mozna by znaleZ¢ we wszystkich tradycyjnych ksiazkach kucharskich: sa to
produkty, ktére mozna tatwo wyszuka¢ w kazdym supermarkecie; jesli nie mozesz
jednak znalez¢ danego sktadnika po prostu dodaj inny podobny - smak bedzie
praktycznie taki sam. Nie badZmy zbyt wybredni! Oczywiscie, jesli chcesz zrobié
Pesto alla genovese bez bazylii, masz przed soba uciazliwe zadanie, ale wyobraZnia
nie ma granic, wiele z podanych nizej przepiséw zrodzito si¢ przez pomyike lub
przypadek. W rzeczy samej, jesli odkryjesz jak ulepszyC ktéryS$ z proponowanych
przeze mnie przepiséw - chcialbym wiedzied!
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Pierwsze dania: Satatka Panzanella

Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie
Sugestie

Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie
Sugestie

Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie
Sugestie

Pizza

Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie
Sugestie

Polenta z grzybkami porcini
Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie
Sugestie

Zupa Pappa al pomodoro
Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie
Sugestie

Makaron Carbonara
Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie
Sugestie

Makaron all'arrabbiata
Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie
Sugestie

Makaron z rukola i orzechami

Przygotowanie
Makaron al ragu
Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie

Zupa Pasta e fagioli
Sktadniki (dwie osoby)
Przygotowanie
Sugestie

Ryz z satatg radicchio i serem gorgonzola

Sktadniki (na dwie osoby)
Przygotowanie
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Pierwsze dania

Satatka Panzanella .............c.ccooveiiiiiniiiiiiiiinnennn...
Pesto alla genovese ...........cooeeiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaaa.
MaKkaron Na ZIMNO .....c.ueeeuueeieeieeie et
Pizza (CIaStO) ...t
Polentaaifunghi ............ccoeviiiiiiiiiiiiiiii i,

Pappa al pomodoro ..........c.eeeiiiiiiiiiiiiiiiiian

Makaron Carbonara ............ccooueeiiiiiiiiiiiiiiiiiinenn....
Makaron all'arrabbiata ..........c.cooueiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiianee.
Makaron z rukolgiorzechami ...........cocoveiieiiiiinninn....
Makaron al 1ag@ll .......oouuiiniiiiii e,
Zupa z makaronemifasolg ............cooeeiiiiiiiiiiiiiiiiia....

Ryz z rzodkiewka i serem gorgonzola ..............cccveueenn......

Ryz z grzybkami porcini ...........c.eeeueeiueiiniinniinnianne....
Makaron z brokutami ..........coeeiiiiiiiiiiiiiiiiiia
Wegetarianski Kus Kus ...........cooeeiiuiiiiniiiiiiiiiiiinee.....
Kluski ziemniaczane gnocchi ..........ooeeveiiuiiieiianiennn....
Pierozki tortellini emiliani ............coooeeeiueiiniinnienniann....
Pierozki tortelli maremmani...........oooeeeiueiieeiiiiiineiann.....
Makaron penne alla boscaiola ...........ccooeeveiiiuiiianiannn.....
Lasagne alla bolognese .............c.ooeeeiuuiiiuiiiniiannennn....
Makaron spaghetti al pesto alla trapanese ...........................
Piramidki z czarnego 1 zOMtego ryzu ........c.eeveeiiiiinniinnn.....
Knedle po tyrolsku ...
Ryby

OSmiorniczki z przysmazanymi ziemniaczkami .....................
Miecznik z grila ..o
Grilowane OWOCE MOIZA ...ttt
Makaron z sardynkami ...........oooeeiiuiiiiiiiiiiiii i
Makaron paccheri Z dorszem .............oooeeeeiiiuiiiiiiiniannnen....
Wedzony dorsz po MOJEMU ...
Pieczony okon z ziemniaczkami .............ccooeuiiiiiiiiiiiiiinn.....
Leszcz pieczony W fOlil ....oouueeieiiiiiiiiiiiiiieiiieiea
Z0pa 7 OSMIOINICZEK ..ttt
Kluski gnocchi z papka zkraba ..........cccooveiieiiiiiniiiiniann....
Risotto alla pescatora ...........ceeeuueeiuienuuiiiiiiiiiiiaeennn...
Makaron fettuccine z {0S0OS1I€M .........c.oevueiiuiiiiiiiiiiiiine....
Satatka Z OrKISZU ...t
Makaron fettuccine z barwena 1 papryka ............oceeiiiiiiiin.....
Satatkaz tuficzyka .............cooeiiiiiiiiiii
Grejpfrutowe pucharki z morszczukiem .....................oeeeea.....
Mieso

Pulpety mi€Sne W SOSIE .....c.uueuueiiiiieieeiieeeaeeeen .
Satatka zkurczaka .............ooiieiiiiiiiiiiiiiii i
Kurczak panierowany .............o.o.oeeeeeiueiieiiiueiiiiiieaaneenn...
Gulasz 2 dziKa .......ooueiiiiiii i

Kotlet w stylu pizzaiola ............ccooeeieiiiniiiiiiiiiiiiinnenn....
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Roladki z gotowane] SZYNKI .......uuuuuueuueaaans

GUIASZ .,
Jagniecina w plasterkach ...........eeuuuiiiiiiiiiian,
Faszerowana pier§ zkurczaka ...,
Fajitas z KUurczaka .. ............uuuuuu e eeeeeeeennn,
Kosteczki z pikantnego kurczaka w stylu Tex MeX ........ooeeennnn....
Carpaccio z mtodej wotowiny w occie balsamicznym ..................

Stek w plasterkach na rukoli i sera w polewie balsamicznej ............
Dania wegetariarskie

Potrawka 7 SEItANA . .....oveeiiieiit i
POtrawka 7z SOCZEWICY ...ttt eeeens
Pulpety z baklazanu ............c.c.uuuuuunuiiiiiiiiiiiiiiiieiiieieieaa,
Omlet N CEDUN ...,
TOItIE .
Pepperonata ..........oouuuuue e,
Parmigiana zbaklazanu ...t
Falafel ...,
WAV WA 0|0 Yo o) i v: I
Zuppa di fagioll ..o
Baktazany krojone w grzybek ...ttt
Gotowany Szpinak 7 PArmezZanem ............eeeeeeeeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeen.
Zapiekanka z rzodkiewka, gorgonzola i orzechami ...................oo.....
Cebulka w 808i€ AGrodoICe ....ooviiiiiiii i
Tofumini NA ZIEIONO . ... .. aanas
Ziemniaczki w papryce - Pipe e ziemniaKi ...,
Puree z cukinii z pikantnym serem gorgonzola ..............ccooeeeeeeeuennnn..
Or1KiSZ N8 KOIOTOWO . ...ttt ettt ettt ettt eeeaaanas

ZUPA GIZYDOWA oo ettt ettt ettt ettt ettt
Dal Z SOCZEWICY ..ot
Desery

SETIIIK ..ottt
Banany w stylu Jean Jacques Villard ..........covviiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnnn...
Torcik “MatpKa” .. ...
Biszkopciki KOKOSOWE ... ...ttt
Barfi po padWanSKU. ... ......ue e
Ciastka z dziurka nadziewane Nutellg .........oooviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaaann...
Kruchy placek po portugalsku. .......oooueiiiiiiiiiiiiiieaann..
Tiramist BNt ..o
Torciki Z marmolada ...........unnni e
Tirmist Z truSKAWKAIM . ... vttt eeeeeeeenes
Crema Catalana ...
Biszkopciki CYNAMONOWE . ... ..t
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Wstep

Gotowanie samo w sobie jest w zasadzie nauka i1 to od kucharza zalezy czy stanie sig¢
sztuka. ,,Sztuka podaza za ewolucja wlasnych czas6w, poniewaz stanowi wierny obraz inteligencji
Swiata.” Jak podkresla autor, jedzenie jest przede wszystkim koniecznoScia, a dla wielu z nas
wrecz tyko tym. Sg tez jednak tacy dla ktorych jedzenie stanowi Srodek komunikacji. Jeszcze inni
postrzegaja jedzenie jako sztuke. Kuchnia to oSrodek kreacji, w ktorym kazdy moze swobodnie
eksperymentowac, poniewaz w gr¢ wchodzi takze fantazja. Pojgcie sztuki z pewnoscig zmieniato
si¢ na przestrzeni wiekow. Od Grekow, ktorzy chceieli SciSle powigzac¢ ja z technologia, az do
Renesansu - epoki w ktorej nastapita eksplozja geniuszu i oryginalnosci nieograniczonej zadnymi
regutami. Nawet pomimo, ze ocena tego co uwazane jest za sztuke¢ nieustannie podlega zmianom,
pewne jest, ze sztuka zawsze byla swego rodzaju manifestacja warto$ci wyznawanych w danej epoce.
Jedzenie niezaprzeczalnie odzwierciedla spoteczeristwo, jego przekonania i etyke. Dlatego tez, jak
niektorzy twierdza, dzisiaj kuchnia jest wrecz obarczona ,,odpowiedzialnoScia”, poniewaz poprzez
swoje potrawy przekazuje wiadomosSci podobnie jak sztuka. Z pewnoScia to nikte podobienstwo
1 powigzania migdzy sztuka 1 jedzeniem nie wystarcza same w sobie, ale zdecydowanie stanowig
dobry punkt wyjScia. Przyktadowo, dzisiejsza kuchnia to bardziej niz kiedykolwiek kopalnia
pomystéw. Prawdziwe dzieto sztuki, bardziej niz na technice wykonania i wartoSciach, oparte jest na
ideach. ,, Kuchnia sprawia, ze pomysly staja si¢ jadalne, poniewaz sztuka czyni je dostrzegalnymi 1
namacalnymi”. Sztuka sprawia, ze niewidzialne staje si¢ widzialne i1 to samo prébuje zrobi potrawa.
Za dzietem sztuki stoi che¢ zmiany, zamiar przeksztatcenia tego, co zostalo wczedniej stworzone.
Umiejetno$¢ przeksztalcania zwyczajnego przedmiotu w dzieto sztuki to Swietny pomyst, wielkie
wyzwanie, a takze prowokacja. W takim przypadku danie staje si¢ wynikiem procesu tworczego, a
szef kuchni wynalazca lub artysta, ktory wykorzystuje jedzenie, nie tylko traktujac je jako Srodek,
lecz réwniez narzedzie do tworzenia sztuki.

Coz, sztuka czy tez nie, jedzenie, oprocz nieodzownej koniecznoSci, pozostaje dla wielu
niektamang przyjemno$cia, a kuchnia - rozumiana tutaj jako gotowanie - jest ich pasja. Pasja
dla tych, ktorzy wychwalaja znaczenie zdrowej diety, tych, ktorzy chca gotowac dla siebie 1 dla
tych ktorych kochaja. Sa tez tacy, ktorzy twierdza, ze jedzenie to kultura - czy mozna ich za to
wini¢? Warto pami¢tac, ze kazdy sktadnik kuchenny ma swoja historig, a tajemnica niezwyklej
r6znorodnosSci kuchni europejskich, ich niestychanej giebi kulturowej ktora Europa byla w stanie
wyrazi€ na przestrzeni wiekéw, wynika z krzyzowania si¢ roznych doswiadczen 1 tradycji. Europa,
zbudowana na zderzeniu réznych kultur, rozwingta poczawszy od Sredniowiecza szczegdlnie bogata
1 interesujaca tozsamoS¢ kulinarng 1 gastronomiczng. U poczatku historii kazdego dania, kazdego
przepisu, znajdziemy odlegte terytoria i rézne kultury. Kuchnia jest zatem Swietnag mapa do
weryfikacji aspektow kultury. Innymi stowy, gotowanie to wazny instrument tozsamosci kulturowe;j,
ktory ja wyraza i przekazuje dalej.

Mimo to jedzenie i kuchnia sa o wiele wazniejsze 1 jest wiele innych rzeczy, o ktére mozna
by si¢ tu spiera¢. DoS¢ juz jednak gadania. Ksiazka petna sztuki i kultury czeka na lekture, w ktorej
autor przypomina nam o znaczeniu naszych relacji z jedzeniem i podsuwa swoje ulubione przepisy
prezentujac je na wesoto 1 opatrujac zdjeciami, a takze dostarcza cenne porady i1 ciekawostki na temat
ich pochodzenia.

Coz, pozostaje nam tylko zacza¢ lekture.
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Isabella 1zzo
Wstep

Gotowanie samo w sobie jest konieczno$cia, dopiero potem sztuka, tak wigc jego
podstawowym celem jest zaspokojenie glodu, nastgpnie mozna skupia¢ si¢ na poszukiwaniu
wyrafinowanego smaku, a dopiero pdzniej na dekoracji, kreatywnosci. Z szacunku dla wielu oséb na
catym Swiecie, ktore nawet dzisiaj nie maja dostgpu do podstawowych produktéw takich jak woda
1 zywnoS¢ nie nalezy o tym zapominac.

Niniejsza ksiazka powstatla w zasadzie w wyniku swoistej zabawy - mojego sposobu na
uporzadkowanie roznych przepisow wyprobowanych w ciagu ostatnich lat.

Jest to doS¢ nietypowa publikacja kulinarna. Poza tym nie ma w niej sktadnika, ktorego nie
mozna by znalezZ¢ we wszystkich innych tradycyjnych ksigzkach kucharskich: sa to produkty, ktore
mozna fatwo wyszuka¢ w kazdym supermarkecie. Gdyby zdarzyto si¢ jednak, ze nie mozesz znalez¢
danego skfadnika po prostu zastap go innym lub podobnym - smak bedzie praktycznie taki sam.
Nie badZmy zbyt wybredni! Oczywiscie, jesli probujesz zrobi¢ Pesto alla genovese bez bazylii, masz
przed soba ucigzliwe zadanie, ale ludzka wyobraznia nie ma granic - wiele z podanych nizej przepiséw
zrodzito si¢ przez pomytke lub przypadek. W rzeczy samej, jesli odkryjesz, jak ulepszy¢ ktoryS z
proponowanych przeze mnie przepisOw — koniecznie daj mi zna¢! Dla mnie rygorystyczne przepisy
nie istnieja, wiele potraw gotuje si¢ wedtug popularnej tradycji, nie maja nawet doktadnej listy
sktadnikéw 1 nie mam zamiaru tego zmieniac, nie jestem na tyle zadufany w sobie. Moje propozycje
to tylko sprawdzone przyktady przepisow ktore przypadly mi do gustu, ale wystarczy juz gadania.
Mitego gotowania 1 smacznego!
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

SPIS TRESCI

(od ttumacza: pod tytutami wigkszoSci dari w ksigzce podano oryginalne wloskie nazwy potraw,
ktore moga okazac si¢ przydatne w trakcie podrézy do Wtoch i chgci zamdwienia ich w restauracji,
czy tez dla os6b méwiacych po wtosku checacych poszukaé wigcej informacji o danej potrawie w
oryginalnym jezyku)
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Pierwsze dania: Salatka Panzanella
(Insalata Panzanella)

Panzanella to tradycyjne danie wywodzace si¢ z toskanskiej wsi, choC jest szeroko
rozpowszechnione we wszystkich regionach Srodkowych Wioch. Jak kazda ludowa potrawa chiopska,
nie ma na nig sztywnego przepisu. ,,Dodajemy warzywa, ktore akurat mamy pod rgka”. Takie
sktadniki pozwalaja przygotowac bardzo dobry przepis, ktéry mozna p6zniej wielokrotnie odtwarzaé.
Panzanella to typowe danie wakacyjne.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Czerstwy chleb

cebula (1/2)

Twarde dojrzate pomidory (3)
Seler (3 sztyki)

Bazylia (2 kepki)

Chili

Oregano

Oliwa z oliwek

Sol
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Wrzu¢ czerstwy chleb do wody 1 mocz go przez dwadzieScia minut, a nastgpnie wycisnij.
Wrzu¢ go do duzej miski satatkowej, razem z pokrojonymi w kostke pomidorami, selerem 1
posiekana cebula. Dodaj duzo bazylii, trochg oregano, chili 1 soli. Wlej oliwy i1 wszystko wymieszaj.
Przechowywaé w lodéwce przez okoto pét godziny przed podaniem.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Sugestie

Nie polecany na romantyczng kolacje lub wazne
spotkania po positku. Cebula moze mie¢ dos¢ szkodliwy
wplyw na twoje rozmowy... Jesli chcesz, mozesz dodad

zabek czosnku poniewaz, jak mowi stare porzekadto
,»,cZzosnek wzmacnia smak, a cebula go ostabia”.
Sos Pesto alla genovese
(Pesto alla genovese)

Zwazywszy na to, ile kosztuja orzechy piniowe, czy aby na pewno ten przepis wymyslili
Genuenczycy? (*Genua to we Wloszech stereotypowe ‘centusie’, tak jak mowi si¢ o poznaniakach
w Polsce)

Pesto alla genovese to typowe danie z Ligurii. Jest to przepis - putapka, poniewaz wydaje si¢

bardzo prosty do zrobienia, ale w rzeczywistoSci wcale nie jest wcale tak tatwo uzyskaé dobry smak.
Sanowi doskonata przyprawe do drobnego makaronu, osobiscie sugeruje Swiderki.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Bazylia (pgczek)
Czosnek (dwa zgbki)
Piniole (jedna tyzeczka)
Parmezan (50 g)

Oliwa z oliwek

S6l gruboziarnista
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Wyczy$¢ 1 umyj bazylig, pozbywajac si¢ brzydszych liSci. Ubij ja w mozdzierzu razem z
czosnkiem, piniolami, oliwg 1 solg gruboziarnista az do uzyskania konsystencji sosu. Na koricu dodaj
parmezan.

18



M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Sugestie

Jesli nie bedziesz nieustannie mieszal po kilku minutach pesto utlenia si¢: zewngtrzna czgS$¢
stykajaca si¢ z powietrzem staje si¢ brazowawa i1 wydaje si¢ zepsuta cho¢ w rzeczywistosci tak nie jest.

Makaron na zimno

(Pasta al freddo)

Pyszny 1 tatwy przepis.

Jest to typowe danie letnie, idealne ze wzgledu na swoja Swiezos¢.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Makaron (200 g)

Mozzarella (1 opakowanie)
Pomidory (2 czerwone i dojrzate)
Bazylia (kilka listkw)

Oregano

Oliwa z oliwek
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Ugotuj makaron we wrzacej osolonej wodzie. Po ugotowaniu odcedzi¢, doprawi¢ olejem 1
pozostawi¢ do ostygnigcia. Tymczasem posiekaj mozzarelle 1 pomidory, dodajac bazylig 1 oregano.
Gdy makaron ostygnie, dodaj mieszanke mozzarelli 1 pomidorow.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Sugestie
Dodaj mieszanke do makaronu dopiero gdy bgdzie zimny, w przeciwnym razie mozzarella

rozpadnie si¢ 1 calo$¢ bedzie bardzo nieporgczna do jedzenia. Uwazaj tez: makaron nie powinien by¢
rozgotowany, w przeciwnym razie straci duzo smaku.

22



M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Pizza

Pizza to historyczna juz potrawa, ktérej pochodzenie zagubito si¢ gdzie§ w mgle czasu.

Jest uwazana za oryginalne danie kuchni neapolitariskiej, chociaz kilka innych miast tez
przypisuje sobie jej wynalezienie. Pizza to jeden z najprostszych i najlepszych przepisow. Ten
ponizszy polecil mi pewien piekarz.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Maka (0,5 kg)

Sol (10 g)

Oliwa z oliwek (70 g)
Drozdze piwne (1 kostka)
Cukier (szczypta)
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Przesiej drozdze maka, dodaj wodg (letnia), sol, olej, cukier. Uformuj wiaSciwy ksztatt masy 1
ut6z na blasze po czym owini wszystko bawetniana chusta. Poczekaj kilka godzin przed potozeniem
dodatkéw na pizzy.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Sugestie

Jesli ciasto nie wydaje si¢ wystarczajaco migkkie, dodaj wody. Latem mozna doda¢ mniej
drozdzy lub wigcej maki, poniewaz upat sprzyja zakwasowi 1 wyrastaniu.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Polenta z grzybkami porcini
(Polenta ai funghi porcini)

Jak mawiaja w dialekcie w okolicach Como: “La pulenta la cuntenta.” - Polenta zawsze syci
1 poprawia humor.

Polenta to starozytna potrawa oparta na mace zbozowej, mozna ja nazwac ,,daniem ubogich”.
Jest to typowe danie z poinocnych Wtoch, zwlaszcza doliny Valtellina, ale jest rowniez szeroko
rozpowszechnione - cho¢ z pewnymi odmianami - w pozostatej czgSci Europy, a nawet w Maroko 1
Ameryce Poludniowej. Najlepiej smakuje, gdy na dworze robi si¢ zimno.

27



M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Maka kukurydziana (250 g)
Woda (1 litr)

grzybki Porcini (250 g)

Oliwa z oliwek (30 g)

Czosnek (1 zabek)

Przecier pomidorowy (1 szklanka)
Boczek Pancetta (1 plaster)

Biate wino (V2 szklanki)

Sél
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Wilej wodg do duzego garnka, dodaj s6l 1 przygotuj duza drewniang tyzke. Dodawaj make
kukurydziang po trochu, az mieszanina zacznie odklejac si¢ od krawedzi garnka, dalej gotuj 1 mieszaj
przez kolejne dziesi¢¢ minut.

Oczys¢ grzyby, usuwajac ich ziemista cz¢S¢ 1 doktadnie je optucz po czym pokrdj w plasterki.
Podsmaz zabek czosnku, zmiazdzony wczesniej widelcem, wraz z kawatkami boczku, pilnujac aby
czosnek nie zbrazowial. Usuni czosnek 1 dodaj grzyby, gotuj przez kilka minut, dodajac biate wino.
Dodaj przecier pomidorowy i gotuj przez kilka minut. Polej polente sosem. Podawaj na goraco.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Sugestie

Dodawaj z6tta make po trochu, aby nie formowaty si¢ grudki. Zawsze mieszaj w ten sam
sposOb, mieszajac glebsza warstwe z ta na powierzchni, az cala mieszanina stanie si¢ jednorodna.
Jesli polenta zaczyna byC zbyt twarda 1 zbita, dodaj miarke cieptej wody, aby troche ja zmigkczyc€.

Alternatywnym wariantem polenty z grzybkami jest tak zwana polenta concia —
“przybrudzona” polenta. Aby przyrzadzi€ ja ,,alla concia” po zrobieniu klasycznej polenty po prostu
wkladaj do miski naprzemiennie warstwe polenty oraz masta i1 sera gorgonzoli (jesli chcesz, aby byta
jeszcze bardziej ,thusta”, dodaj szynke 1 mozzarellg). Na koniec wiéz naczynie do piekarnika na kilka
minut, aby stopi¢ sery. Sprobuj, a nie pozatujesz.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Zupa Pappa al pomodoro

Pappa al pomodoro to kolejna chlopska potrawa, ktéra idealnie pasuje do naszych obecnych
czasOw, gdy trzeba zaciska¢ pasa. Jest to typowe danie toskarskie, znane w innych regionach
Wioszech dzigki stynnej historii zawartej w gazecie LIl journalino di Gian Burrasca” autorstwa
florenckiego pisarza Vamby. Idealny przepis stanowiacy rozwiazanie problemu co zrobi€ ze Swiezym
1 bardzo twardym chlebem.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Dojrzate pomidory (1 kg)
Czosnek (2 zabki)

Bazylia (2 garscie)

Seler (jeden)

Czerstwy chleb (4 kromki)
Tarty Parmezan (4 tyzki)
Oliwa z oliwek

Sol

Pieprz czarny
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Pomidory umyj i obierz, pokrdj na duze kawalki, wt6z do rondla wraz z posiekanym selerem,
zabkiem czosnku, szczypta czarnego pieprzu, tyzka oleju, sola i dwiema miarkami wody na osobg.
Doprowadzi¢ do wrzenia, a nastgpnie gotowa¢ na wolnym ogniu przez okoto p6t godziny. Zdejmij
rondel z ognia 1 pozwdl mu ostygnac. P6t godziny przed podaniem do stotu ponownie rozpal ogien,
pokrdj w kostke czerstwy jedno lub dwudniowy chleb, okoto dwie kromki na osobg. UmieS¢ na
patelni i gotuj na matym ogniu. Podawaj uzyskang papke posypana posiekang bazylia 1 startym serem.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Sugestie

Mozesz takze doda¢ do mieszaniny pigtki Parmezanu, ktorych nie da si¢ juz dobrze utrze¢ aby
zmigkly i dato si¢ je zje$¢, a tym samym nie zmarnowac cennego zawartego w nich biatka.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Makaron Carbonara
Typowe 1 bardzo stare danie z rzymskiego regionu Lazio. Carbonarg¢ tez mozna uznaé za

chiopska potrawe. Pochodzenie samej nazwy wynika z faktu, ze danie jest uwazane za typowy positek
weglarzy (wl. carbonaro), ze wzgledu na tatwa dostgpnos$¢ 1 konserwacje¢ potrzebnych sktadnikow.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Makaron, najlepiej diugi (200 g)
jajka (2)

boczek Pancetta (80 g)

Cebula (1/2)

Starty ser Pecorino (2 tyzki)
Oliwa z oliwek

Sol

Pieprz czarny
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Pokrdj pancette 1 cebule na mate kawatki, podsmaz wszystko. W migdzyczasie ugotuj makaron.
Oddzielnie ubjj jajka, dodajac szczypte soli i startego sera pecorino, dodaj t¢ mieszaning do smazonki,
pamigtajac aby wylaczy€ ogien. Po ugotowaniu makaronu dodaj go do catosci 1 wrzu¢ na maty ogien.
Dodaj czarny pieprz i podawaj na goraco.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Sugestie
Niektorzy dodaja makaron jeszcze przy wlaczonym ogniu; osobiscie tego nie polecam, aby nie

»przysmazy¢” jajek, cho¢ jak to méwia - o gustach si¢ nie dyskutuje. Na Sycylii polecili mi dodac
tarte pistacje wraz sola pod koniec gotowania i musz¢ przyznaé, ze wynik jest fantastyczny.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Makaron all'arrabbiata

Arrabbiata to czgS$¢ kulinarnej tradycji kuchni rzymskiej. Jest to prosta potrawa o bardzo
silnym smaku. Czegsto gotowana jako wieczorna przekaska, poniewaz bardzo szybko 1 fatwo da si¢
Jja przyrzadzic.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Makaron (200 g) najlepiej penne - rurki
Sos pomidorowy (1.5 szklanki)

Boczek Pancetta (80 g)

Czosnek (1 zabek)

Tarty Parmezan (2 tyzki)

Oliwa z oliwek

Chili

Sol
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Pokrdj pancette na mate kawatki i razem z chili i czosnkiem usmaz ja w niewielkiej ilosci
oleju. W miedzyczasie ugotuj makaron. Dodaj sosowi pikanterii poprzez wmieszanie przecieru
pomidorowego. Sypnij kolejna porcja chili 1 soli 1 gotuj przez okoto pig¢ minut. W migdzyczasie
ugotuj makaron al dente, odcedz go 1 podsmaz chwilg razem z mieszanka chili i pomidoréw. Podawaj
na goraco.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Sugestie

Zanim dodasz sos pomidorowy pozbadZ si¢ usmazonego czosnku. W ten spos6b makaron
bedzie tatwiejszy do strawienia.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Makaron z rukolg i orzechami
(Pasta con rucola e noccie)
Typowa potrawa rodem z Sycylii,
do tej pory jeszcze niezbyt znana.
Skladniki (dwie osoby)

Makaron (200 g)

Rukola (210 g)
orzechy (30 g)

tarty Parmezan (5 tyzek)

Oliwa z oliwek
Sol
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Umyj 1 podrzy] rukole na listki. OczyS¢ orzechy wioskie 1 w6z do mozdzierza kuchennego,
nastenie skrusz je na drobno. Dodaj pokrojone orzechy witoskie do rukoli, oleju, soli i parmezanu,
wrzu¢ wszystko do miksera 1 miksuj az do uzyskania jednorodnej masy. W migdzyczasie ugotuj
makaron 1 polej go mieszanka, dobrze wszystko ze soba mieszajac. Na koniec udekoruj makaron
catymi ziarnami orzecha wiloskiego.

Sugestie

Nie jest konieczne obieranie orzechow ze skorki, jesli jednak masz cierpliwo$¢, aby to zrobic,
uzyskana mieszanka bgdzie miata mniej gorzkawy smak.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Makaron al ragu

Etymologia stowa ragti wywodzi si¢ z francuskiego ragout, rzeczownika pochodzacego z kolei
od ragofter, co oznacza ,,wzbudza¢ apetyt”. Pierwotnie jako ragu okreSlano duszone potrawy migsne
z duza iloScia przypraw, ktore nastgpnie byly uzywane jako dodatek do innych potraw, we Wtoszech
gléwnie do makaronéw. W okresie faszystowskim, rezim probowat ,zniechgca¢” do uzywania
tego terminu, postrzeganego jako ‘niewtoski’, a zatem niezgodny z faszystowskim stownictwem,
przeksztalcajac go w ragutto. We Wtoszech najbardziej znane raghi pochodzi z Bolognii.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Makaron (200 g)

Mielona cielgcina (200 g)
Sos pomidorowy (2 szklanki)
Czerwone wino (2 szklanki)
Cebula (2)

Marchewka (1)

Seler (1 todyga)

Oliwa z oliwek

Sél

Pieprz
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Cebulg, seler, marchewke umyj 1 posiekaj, wiéz do garnka z dwiema tyzkami oleju 1 gotuj na
bardzo matym ogniu. Kiedy ,,aromaty” z gotowania nieco ztagodnieja, dodaj migso, a gdy zacznie
nabrac koloru, wlej sos pomidorowy. W mig¢dzyczasie w mniejszym garnku ugotuj trochg wody, ktéra
postuzy do przemieszania naszej mikstury gdy juz wyschnie, aby nie ryzykowac jej przyklejenia do
garnka. Po pot godzinie gotowania dodaj czerwone wino, aby nada¢ smak sosowi 1 dopraw wszystko
sola. Czas gotowania zalezy od intensywnoSci ognia 1 wlasnego upodobania: ja gotuj¢ przez okoto
pottorej godziny. Pod koniec gotowania dodaj pieprz i ponownie dopraw sola, proporcjonalnie do
ilosci stopniowo dodawanej wody. W migdzyczasie ugotuj makaron. Po ugotowaniu dodaj go do sosu
1 podawaj na goraco. Jesli lubisz, na koniec posyp wszystko parmezanem.

Sugestie

Dodawaj migso do smazonki stopniowo, aby zbyt gwattownie nie ostudzi¢ garnka! Aby sos byt
bardziej aromatyczny mozna doda¢ do niego troszke boczku.

Odmiana jaka stosuja we wloskim regionie Maremma polega na dodaniu mielonego migsa z
dzika, ale wtedy to juz zupetnie inny przepis...
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Zupa Pasta e fagioli

Typowe danie zimowe, ktérego pochodzenie jest niejasne. W rzeczywistosci znajduje miejsce
w roznych regionalnych kuchniach wtoskich, nie wiadomo, z ktérego regionu tak naprawde pochodzi
(Lombardia, Campania, Lazio, Toscana). Charakterystyczne w kuchni napolitanskiej jest to, ze
makaron gotuje si¢ bezpoSrednio z warzywami zamiast osobno gotowaé go w stonej wodzie. Dzigki
takiemu przygotowaniu zostaje zachowana cata skrobia z makaronu, ktéra zamiast tego zostataby
utracona przez odsaczenie wody.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (dwie osoby)

Pasta (200 g)

Biata fasola cannellini (1 petna szklanka)
wedlina Lardo di Colonnata (50 g)

Sos pomidorowy (1.5 szklanki)

Cebula (2)

Seler (1 korzen)

Oliwa z oliwek

Sél

Papryka peperoni
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Ugotuj fasolg z selerem. Osobno pokrdj wedling na kostke 1 podsmaz razem z cebula 1 papryka
peperoni w oleju. Dodaj sos pomidorowy, dopraw sola. Gdy fasola jest juz prawie ugotowana, odcedz
ja zachowujac plyn z gotowania i dodaj wszystko do sosu pomidorowego. W migdzyczasie ugotuj
makaron, odcedzajac go kiedy jeszcze jest niedogotowany 1 naprawde al dente. Dodaj makaron do
“sosu” fasolowego, dokoncz gotowanie makaronu, od czasu do czasu dodajac ptyn z gotowania fasoli
aby zapobiec przywieraniu. Po ugotowaniu dodaj szczypte pieprzu. Podawaj na goraco.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Sugestie

Uzyj krotkiego makaronu 1 podawaj zostawiajac trochg ptynu. Wedling lardo mozna zastapic¢
zwyktym boczkiem.
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Ryz z salatg radicchio i serem gorgonzola
(Riso con radicchio e gorgonzola)

To danie pochodzace z tradycji kuchni weneckiej jest tatwe w przygotowaniu i daje wszystkim
wiele radoSci. Sprobuj aby si¢ przekonac!
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Skladniki (na dwie osoby)

Ryz na risotto (1 szklanka)

Satata radicchio (1 glabek)

Ser Gorgonzola stodki lub pikantny, jak kto woli (80 g)
Cebula (1/2)

Oliwa z oliwek

masto (1 gatka)

Sél

Biate wino (V2 szklanki)
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M. Pingitore. «Przepisy Kulinarne Pewnego Bankowca»

Przygotowanie

Lekko podsmaz cebule, olej 1 masto. Dodaj umyta i posiekang satat¢ (z wyjatkiem biatych
czgscei lisci), pozwdl jej trochg oklapnaé, a nastepnie dodaj ryz. Przewracaj mieszaning i stopniowo
dodawaj goraca wodg, ktéra wczesniej osobno przegotowates. W potowie gotowania polaé ryz Y2
szklanka biatego wina 1 posoli¢. Pod koniec gotowania, czyli po okoto 25-30 minutach, dodaj
gorgonzolg i pozostaw do catkowitego rozpuszczenia. Podawaj na goraco.
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Sugestie

Uzywajac stodkiej odmiany gorgonzoli cale danie stanie si¢ bardziej delikatne, ogélnie sera
mozna doda¢ wigcej lub mniej, zaleznie co kto lubi.
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KoHen 03HakoMuUTEJIbHOT0 (pparmMeHra.

Texkcr npenocrasieH OO0 «JIutPec».

[IpounTaiiTe 3Ty KHUTY LIEJIMKOM, KYIMB IIOJHYIO JIEraJbHYIO Bepcuio Ha JlutPec.

BesomnacHo onnatuTh KHUTY MOKHO OaHKOBCKOM Kaprtoit Visa, MasterCard, Maestro, co cuera
MOOWIIBHOTO TenepoHa, C TUIaTeKHOro tepMuHana, B catone MTC wm Cesi3Hoii, yepes PayPal,
WebMoney, fAunekc.densru, QIWI Komesnek, 60HyCHbIME KapTaMu WX APYTUM YIOOHBIM Bam crio-
COOOM.
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