Uwielbiam te ksigzke! Jest petna madresci i sowicie obdarza
nas przepisami na proste w przygotowaniu, smakowite dania.
Kazda strona to prawdziwa uczta.

NIGELLA LAWSON
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SALATKI I DANIA Z WARZYW NA ZIMNO

SALATKA Z CZERWONE] PAPRYKI
I POMIDOROW

To danie inspirowane marokanskimi satatkami z duszonych warzyw ma pickny kolor

i znakomicie smakuje. Moja wlasna fantasia jest dodanie gotowanej cytryny — ma
niepowtarzalny, wyrazisty smak. Cytryne (koniecznie niewoskowana!) gotuj przez okoto
30 minut, az stanie si¢ bardzo migkka.

4-6 porcji

3 duze, migsiste czerwone papryki

1% yzki oliwy z oliwek

300 gramdw pomidorkdw koktajlowych

3 drobno posiekane zqbki czosnku

1 byzeczki cukru

3—4 lyzki oliwy z oliwek extra vergine

posickane liscie z kilku galgzek kolendry

sol

Y—1 swieza papryczka chili, pozbawiona pestek i posickana, albo solidna szczypta mielonego
chili (opcjonalnie)

1 mata ugotowana cytryna (zobacz powyzej) lub % duzej (opcjonalnie)

Rozgrzej pickarnik do 220 stopni Celsjusza lub 200 stopni Celsjusza z termoobiegiem. Blache
wyldz papierem do pieczenia albo folig aluminiowa. Papryki przekrdj wzdtuz na potowy, usun
gniazda nasienne i nasiona, a nastepnie ul6z na blasze przecieta strong do dotu. Piecz przez
25-35 minut, az stang si¢ migkkie, a ich skérka zacznie pekad. Przetéz je do rondla i przykryj
szczelnie pokrywka lub w6z do miski i nakryj talerzem. Odstaw na 10 minut, az skérka bedzie
tatwo odchodzi¢. Gdy papryki przestygna, obierz je i pokrdj w paski.

Gdy warzywa si¢ picka, rozgrzej na patelni oliwe. Wrzu¢ na nig pomidorki, a takze chili,

jesli zamierzasz je doda¢. Dus na matym ogniu przez okoto 10 minut, potrzasajac co jakis
czas patelnia i przewracajac pomidorki drewniang szpatutka. Gdy beda miekkie, przesun je
na bok patelni, na srodek wrzu¢ czosnek i przesmaz, mieszajac, az lekko si¢ zrumieni i uwolni
aromat. Dodaj cukier, odrobing soli do smaku i doktadnie wymieszaj.

Dorzué papryke. Jesli cheesz uzy¢ cytryny, pokréj ja na mate kawatki, usuni pestki i dodaj
do pomidoréw na patelni. Podgrzewaj, mieszajac, mniej wigcej przez minute na matym ogniu.
Odstaw do przestygniccia.

Podawaj w temperaturze pokojowej, skropione obficie oliwg z oliwek i oprészone kolendra.
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Inne wersje

~ Podaj satatke z 10 czarnymi oliwkami i 10 anchois.

~ Jesli cheesz zrobi¢ neapolitariskie peperoni e pomodorini in agrodolce, rozpusé 2 tyzki cukru
w 100 mililitrach octu winnego, polej zalewa papryke z pomidorami i dus przez 1 lub
2 minuty. Pomin cukier, gotowang cytryng i kolendre z gléwnego przepisu.




DESERY I CIASTA

BRZOSKWINIE PIECZONE W SLODKIM
WINIE Z GESTA SMIETANA
I KARMELIZOWANYMI PISTACJAMI

Owoce, ktére kupujemy w sklepach, czgsto nie mialy szansy dojrze¢ catkowicie w sadzie lub

na krzewie. Pieczenie umozliwia wydobycie z nich petni smaku. Pofaczenie pieczonych brzoskwin,
gestej thustej Smietany [w oryginale closted cream — gesta thusta $mietana, wyrabiana na potudniu
Anglii. W Polsce nie jest dostepna, ale mozna ja zastapi¢ thusta $mietang — przyp. thum. ]

i karmelizowanych pistacji to uczta dla zmystéw! Uzyj dos¢ dojrzalych, ale nadal twardawych owocdw.

4 porcje

4 brzoskwinie ze skdrkq, przekrojone na pét i pozbawione pestek
120 mililitrow stodkiego biatego wina

60 gramdw drobnego cukru

60 gramow pistacji

113 gramdw gestej ttustej smietany (36%)

Rozgrzej pickarnik do 190 stopni Celsjusza lub 170 stopni Celsjusza z termoobiegiem.

Potéwki brzoskwin uléz w plytkim naczyniu zaroodpornym rozcigciem do goéry. Polej je winem,
tak aby nieco plynu zostalo w zaglebieniach po pestkach. Piecz przez okoto 30 minut (czas
pieczenia zalezy od rozmiaru i dojrzatosci owocdw), az po naktuciu spiczastym nozem wydadza ci
si¢ bardzo migkkie. Odstaw do przestygnigcia, a nastepnie schtodz w lodéwee.

Przygotuj karmelizowane pistacje. Wyl6z blach¢ papierem do pieczenia. W rondlu podgrzewaj
na $rednim ogniu cukier, az si¢ roztopi i przybierze odcien ciemnego miodu. Uwazaj, aby go
nie przypalié.

Wrzué pistacje do ptynnego karmelu, zamieszaj, zeby doktadnie pokryly si¢ syropem i od razu
przelej na wylozona papierem blache. Odstaw do catkowitego wystygniecia. Gdy karmel bedzie
twardy i kruchy, przetéz go z blachy na deske do krojenia i posickaj na nieréwne kawatki.

Przed podaniem naléz na kazdg poléwke brzoskwini troche $mietany i posyp karmelizowanymi
pistacjami.

Inne wersje

~ Zamiast stodkiego wina mozesz uzy¢ wytrawnego bialego oraz 1-2 tyzek cukru.

~ Zamiast tlustej $mictany mozesz uzy¢ bitej $mietany lub jogurtu greckiego.
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Moze zainteresowac Cie rowniez:

¥ ZIEMNIAK

wyznanie mitodel

Anthony Warner
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