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SMAK POWSTAJE W WYOBRAZNI

AUTOR: KLAUDIA KRAUSE / FOTO: JOANNA OGOREK

Jest takie miejsce, gdzie rzeczywistos¢ styka sie z magia... nawet na talerzu.
Biaty Krolik, bo o nim mowa, jest jedng z bardziej tajemniczych restauracji
w Tréjmiescie. Cho¢ wystré) rodem z ,Alicji w krainie czarow” robi wraze-
nie, to jednak uwage skrada wyszukane, czarujgce zmysty menu, ktére ide-
alnie komponuje sie z bajkowym otoczeniem. O swojej kuchni, inspiracjach,
najbardziej nieoczywistych potaczeniach kulinarnych, o zamitowaniu do
polskiej kuchni i howoczesnym podejsciu do gotowania opowiada Marcin
Popielarz - szef kuchni, ktéry zdobywat doswiadczenie m.in. w londyriskim

Social Eating czy Maaemo w Oslo.

ajkowa aranzacja to pierwszy aspekt, kto-
ry zwraca uwage. Kazdy detal, szczegot,
element wystroju przywodzi na mysl ma-
giczne, petne iluzji i czaréw dzieto Charlesa
Dodgsona. Potaczenie elegancji, estetyki
Z odrobing szalenistwa znajdziemy tez w kuchni?
Whrew pozorom, jesli chodzi o smak to nasza kuchnia
jest prosta i zréwnowazona. Proponujemy smaki, ktére
lubi kazdy, smaki dziecinstwa w innej odstonie. Wydaje
mi sie, Ze nie serwujemy kuchni pompatycznej, bo ta jest
wtedy, gdy musimy zastanawia¢ sie, co znajduje sig na
talerzu. U nas kazdy dostanie positek, ktéry bedzie mu
smakowat, kazdy znajdzie tu swoj balans smakowy.

Jednak caty kompleks sprawia wrazenie, ze zwykly
przechodzien raczej moze sie bac tej ekskluzywnosci.
Prawda jest taka, ze Biaty Krolik to miejsce dla nie-
przecietnych 0sob, to nie jest migjsce dla kazdego.
Zaréowno oferta restauracyjna, jak i hotelowa jest
specyficzna. Gdy goscie przychodzg do nas, chcg
dostac¢ jakosé¢, a nie ilosé.

Skoro jest specyficzna to czym rézni sie od tego, co
proponuja inne dobre i popularne miejsca na kulinarnej
mapie Polski?

Czym sie wyrdznia? Kuchnia wyrdznia sie przede wszyst-
kim kreatywnoscig i bogatoscig formy. Nie stawiamy tyl-
ko na wizualno$¢ dan. taczymy ze sobg smak, ale tak
naprawde zamykamy sie w ideologii tego, ze wykorzy-
stujemy produkty gteboko zakorzenione w naszej kul-
turze i faczymy je w nowy, niespotykany dotad sposdb.
Wiele os6b mdwi, ze nasze dania sg autorskie — sg o tyle
autorskie, ze wymyslamy nasze wiasne receptury. Re-
ceptury te powielane sg przez inne restauracje i uwazam,

Ze to bardzo nas wyrdznia na tle innych restauracji
w Tréjmiescie. Nie traktuje tego w Zaden negatywny
sposdb, a raczej utwierdzam sie w przekonaniu dobrej
jakosci we wtasnym wykonaniu.

Inspirujecie sie kuchnia regionalng?

Nie powiedziatbym, Ze regionalng, bardziej polska, po-
niewaz nie zamykamy sie tylko i wytacznie w danym
regionie.

A kaszubskie i kociewskie smaki?

Pochodze z Zutaw i automatycznie przelewa sie to
na sposéb gotowania, jednak z umiarem. Zaréwno
mama, jak i babcia bardzo dobrze gotowaty. To za-
wsze byto kreatywne, bo czesto gotowaty z tego, co
miaty, a wiec z kilku produktéw. Taka filozofie prze-
jatem - wybieram kilka produktéw i tworze z nich
nowe smaki. Mozna te kuchnie nazwac regionalng
ewentualnie w ramach tego czego doswiadczylismy
w zyciu. Idealnym przyktadem jest prosty barszcz
z hibiskusa gotowany na wedzonych kosciach ciele-
cych. Barszcz jest u nas zakorzeniony, ale dlaczego
by nie skorzysta¢ z rézy, ktéra tak samo barwi, daje
taki sam kwaskowy posmak jak buraki?

Skad czerpiesz inspiracje? Bo ta réza...

Kazdy sie kims inspiruje, tylko tu tak naprawde chodzi
0 to zeby sie inspirowaé, a nie powielaé. Pracowatem
z wieloma wybitnymi szefami w Wielkiej Brytanii i Nor-
wegii, wyniostem od nich bardzo duzy bagaz doswiad-
czen. Najwazniejsze jest to, zeby czerpa¢ z takiej co-
dziennej pracy, zbiera¢ nawyki. Mnie zawsze najbardziej
inspirowata ciezka praca ludzi, ktérzy doszli do dwadch
lub trzech gwiazdek Michelin.
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Mowites, ze sprowadzacie lokalne produkty.

Produkt regionalny dla nas jest bodZzcem, stawiamy go
zazwyczaj posrodku wizji dania. Ryby pochodzg z lokal-
nej hodowli w Kleszczewie. Sery to wyroby regionalnych
producentéw takich jak Osada Burego Misia i Kaszub-
ska Koza, a grzyby zbierane sg w Borach Tucholskich.
W okresie letnim opieramy sie na naszej farmie, ktéra
znajduje sie w mojej wsi rodzinnej w gminie Stegna. A od
maja przysztego roku, tu za oknem, bedziemy mieli oko-
to 10 aréw ziemi, ktéra bedzie obsadzona dla nas zio-
tami i warzywami. Stawiamy na samowystarczalnosc.

Jak w dwéch zdaniach opisatbys kuchnie, ktérej jestes
tworcg?

Kuchnia kreatywna — tak bym to okreslit. Bardzo czesto
powtarzajg sie opinie, ze goscie sg zaskoczeni samym
taczeniem smakow. Nie przypuszczaja, ze dorsz z tak
prostymi sktadnikami jakim jest olej z kopru i pianka
z maslanki, moze tak smakowac i tak gteboko przypomi-
nac¢ nasze smaki wyniesione z dziecinstwa. To nasz tzw.
signature dish, specjalnos¢, ktéra jest z nami od poczat-
ku. Dazymy do tego, aby stworzy¢ idealng grupe dan,
ktérych nie bedziemy zmieniac, tylko ktérymi bedziemy
w pewien sposob rotowad.

A najbardziej nieoczywiste duety kulinarne, ktore uda-
fo ci sie potaczyé?

Duzo takich byto ($miech). Na przyktad lody z pedéw
mtodego swierku, to byt hit. To akurat wzieto sie z mojej
przygody w Norwegii, zawsze w czwartki jezdzitem zbie-
ra¢ pedy $wierkowe dla mojego szefa kuchni, on robit
z tego taki odczyn i podawat to do langustynki. U nas
na dwa pojemniki lodéw trzeba byto nazbiera¢ ze 3 kilo-
gramy tych pedéw. Jak wrzucitem ten deser do karty to
myslatem, ze od razu bedzie trzeba go usungé, mylitem
sie, wiec prawdopodobnie wrdci tez w przysztym roku.
Musze tez wspomnie¢ o ketchupie z derenia. Deren to
taka polska oliwka, co$ co nazywa sie psig boréwka.
Przypomina to oliwki, ale jest czerwone. My derer tgczy-
my z ogonami wotowymi.

Ciekawie! Co koniecznie trzeba sprébowac¢ bedac
w Biatym Kroliku?

Nigdy nie stawiam na poszczegdlne dania, dla mnie li-
czy sie cata grupa, cate menu. Mamy lunch potaczony
z menu degustacyjnym, szesciodaniowym. O godzinie
17:30 rozpoczynamy grupe 12 dan, z ktérych wybiera sie
4, 6 lub 8 dan. Na podstawie jednej listy karty gos¢ tak
naprawde tworzy swoje wtasne menu degustacyjne. My
zazwyczaj dodajemy od siebie trzy dania, jednym z nich
jest amuse-bouche, ktéra rézni sie tym od ,zwyktej" przy-
stawki, ze gos¢ nie wybiera jej sobie z menu, tylko jest
ona z gory ustalonym poczestunkiem. Tak naprawde
przez caty dzien produkujemy tylko i wytacznie tg kon-
kretng karte, na ktérg pracuje szesciu kucharzy. Liczy sie
cata receptura i atmosfera, ktérg kreujemy. Jesli chodzi
o tasting menu, to jest to formuta, ktérg mocno dopiesci-
lismy w tym roku i ktéra na pewno z nami zostanie na
kilka najblizszych lat. Oczywiscie nie w tej samej formie
— nasze propozycje zmieniajg sie co miesigc.




W takim miejscu licze, ze desery beda absolutnie bo-
skie i oryginalne... Co proponujecie? Zegnajcie suflety
czekoladowe, creme brulee i bezy!

Desery to nasz najlepszy atut. Do nich przywigzujemy
najwieksza uwage, ale tylko dlatego, ze wiasnie w dese-
rze mozna posuna¢ sie o ten krok dalej. Czasami robi-
my desery z warzyw, liczy sie kompozycja, wyglad, ale
przede wszystkim smak. Mozna tu przywota¢ deser
z bobem tonka. Jest to rodzaj bobu, ktéry sam w sobie
jest potwornie gorzki, nie nadaje sie do jedzenia, jest
skfadnikiem typowo aromatycznym. Podczas karme-
lizowania uwalnia bardzo duzo skfadnikéw zapacho-
wych, ktére bardziej dziatajg na powonienie niz na smak.
Aromatyzowalismy nim podstawowe lody na spalonym
karmelu i méwiac szczerze — to sg najlepsze lody jakie
w zyciu jadtem.

| do wszystkiego dobieracie odpowiednie trunki?

W tej chwili nasza karta win sktada sie z prawie stu
réznych etykiet. Wspoétpracujemy z 10, czasem 12
réznymi importerami, zalezy to czesto od smaku po-
jedynczego dania. Zdarza sie tak, ze po sprobowa-
niu dania nie jestesmy w stanie wybra¢ konkretnego
wina z naszej karty, pomimo tego, Ze jest spora, wte-
dy staramy sie doszukiwaé jeszcze innych smakdw,
innego wina. Sprowadzamy tak naprawde wina z ca-
tego $wiata. Oprocz tego bardzo czesto na koniec
positku podajemy tez nalewki naszej produkcji, ktére
bardzo fajnie wspétgrajg z koncowym akcentem ja-
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kim jest petit fours, czyli stodkie niespodzianki pro-
dukowane przez naszg cukiernie.

+Podazaj za Biatym Krélikiem” tak nazywa sie wasze
menu degustacyjne. Kazdy detal jest szczegétowo do-
pracowany.

Zgadza sie, Alicja w krainie czaréw jest tu obecna nie-
mal na kazdym kroku. Sama nazwa restauracji tez jest
nawigzaniem do motywu z bajki. Ludzie, ktérzy nas
odwiedzajg sg nastawieni, ze przychodzg do jakiej$
magicznej krainy i co najwazniejsze te magie odnajdujg
tez w naszych daniach. Nigdy nie chciatem robi¢ kuchni
typowo patacowej, ani hotelowej, dlatego ciesze sig, ze
mam szanse pracowac w tak nieprzecietnym miejscu.
Nasze menu nie jest elastyczne, i mysle, ze w duzej mie-
rze przez to, ze od poczgtku narzucato cos gosciom, po
pottorej roku funkcjonowania restauracji znalezlismy sie
w gronie najlepszych restauracji w Polsce.

Apropos nagrody... dwie czapki przyznane przez presti-
zowy przewodnik Gault&Millau Polska to duzy sukces
jak na tak mtoda restauracje i tréjmiejska konkurencje!
Jak na stosunkowo krétki czas, nie moge zaprzeczyc.
Po kilku miesigcach istnienia uwazam, ze to bardzo duzy
sukces. Kontynuujemy ta prace, Gault&Millau nie jest na-
szym celem, staramy wybiega¢ sie dalej. Gault&Millau
i Michelin to dwa rézne $wiaty, my raczej staramy sie
kierowa¢ ku temu drugiemu. Jesli w tréjmiescie poja-
witby sie przewodnik Michelin to chcielibysmy tam by¢.

—
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W przysztym roku bedziemy starali sig tez o Relais &
Chéateaux - jest to francuski zwigzek zamkéw i zespotéw
patacowych, ktéry zrzesza w sobie okoto 300 gwiazdek
Michelin.

JesteSmy teraz poza nawiasem miejskiej tkanki, nie
ma tu ttumow jak na Monciaku, to jest chyba duzy plus
tego miejsca?

To jest bardzo duzy plus. Wtasnie dlatego mozemy ro-
bi¢ to, co robimy i chyba wtasnie dlatego przychodzg tu
okreslone typy ludzi. Ozory gesie, kacze serca, policzki
wotowe czy $winska gtowa — wiele restauracji nie od-
wazytoby sie tego podac¢, a my mamy taka furtke, bo to
jest takie miejsce, w ktérym dobrze przyrzadzona $win-
ska gtowa moze kosztowac tyle ile poledwica w innym
miejscu.

Bardziej na spotkanie biznesowe, rodzinny obiad czy
randke?

U nas panujg pewne zasady. Przychodzg tu goscie,
ktérzy oczekujg od nas komfortu i wysokiego standar-
du, my starajac sie im to zapewnic¢, zazwyczaj unikamy
menu dzieciecego. Nie pozwalamy na wprowadzanie
zwierzat do restauracji. Staramy sie uszanowac oczeki-
wania gosci, pozwoli¢ im spedzi¢ ten czas w ciszy i spo-
koju. Jesli przyjdzie rodzina z dzieckiem, to zazwyczaj
usadzamy jg na osobnej sali dla jej i innych wygody. Sg
w Tréjmiescie ekskluzywne restauracje, sg restauracje
wioskie, sg tez te typowo rodzinne, w ktérych znajduje
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sie kacik dla dzieci, wiec nie wrzucajmy wszystkiego do
jednego worka. Niech kazdy robi, to co chce, bo dla kaz-
dego przeciez jest miejsce. U nas po prostu nastawiamy
sie na maksymalny komfort kazdego goscia i chciatbym
Zeby takich restauracji byto coraz wiecej, bo to $wiadczy
takze o kulturze danego narodu.

Zgodzisz sie ze stwierdzeniem, ze ,Smak powstaje
w wyobrazni"?

Zazwyczaj nie robie prébek dan, bo wiem jak to bedzie
smakowato. Jak zdobywatem do$wiadczenie wyréznia-
fo mnie to, ze po prostu miatem ten dar, wiedziatem jak
dane potaczenie bedzie finalnie smakowato. Wszyscy
mysleli, ze czyms$ sie inspirowatem, gdzie$ czytatem,
a ja po prostu tak miatem.

Mozna to chyba nazwa¢ kucharska intuicja...

Chyba tak.. Smak zawsze mozna dogra¢, mamy pod-
stawowe sktadniki przy sobie — sdl, cukier, syrop, a tak
naprawde najbardziej liczg sie aromaty i sposéb w jaki
doszto sie do danego smaku. W zasadzie mogtoby na-
wet nie by¢ menu, to jest moj kolejny plan. Tak jak jest
w najlepszych restauracjach na $wiecie — gosé przycho-
dzi i siada w przekonaniu, ze zje co$ bardzo dobrego,
nawet jesli to bedzie rzecz, ktdrej zazwyczaj nie jada.
Poki co jestesmy jeszcze na takiej stopie rozwoju, ze nie
mozemy tego zrobié, ale niedtugo kto wie...

Serdecznie tego zyczymy! L]

WINNY SWIAT BIALEGO KROLIKA

O karte win w restauracji Biaty Krélik dba Krzysztof Grycner, utalentowany
sommelier, absolwent londynskiej szkoty WSET (Wine & Spirit Education
Trust), oferujgcej flagowe kursy sommelierskie, bedacej aktualnie najwiek-
szg placowka tego typu na swiecie.

ierwiastkiem, ktory dopetnia kuchnie

Biatego Krolika jest wino, a konkretnie

wine pairing. Na czym polega?

Wine pairing polega na tgczeniu (do-

pasowywaniu) konkretnego wina do
dania badz na odwrét, czyli dania do konkretnego
wina. A doktadniej, chodzi o analize smakowa oraz
zapachowg potrawy i znalezienie wina, ktére be-
dzie do niej pasowac. Wtasciwie dobrany trunek w
potaczeniu z daniem sprawi, ze ogoét wrazen bedzie
jeszcze lepszy. Nie znaczy to oczywiscie, ze bez wina
sama potrawa nas nie zachwyci. Niemniej wtasciwie
dobrane wino wydobedzie z niej to co ukryte i prze-
niesie nas na inny wymiar doswiadczen.

Ze wine paringiem mamy do czynienia juz w wiekszo-
Sci restauracji. Dlaczego u was jest wyjatkowo?
Wyjatkowos¢é naszego wine pairingu wynika przede

wszystkim z wyjatkowosci propozycji kulinarnych na-
szej restauracji. Marcin Popielarz jest bardzo kreatyw-
nym szefem kuchni, ktéry stynie z niekonwencjonalnych
potgczen smakowych. Istotg naszego wine pairingu sg
wiasnie niecodzienne zestawienia apelujace do réznych
zmystéw. W niewielu miejscach mozna na przyktad
sprobowac rekomendowanego wina do $winskiej gtowi-
zny badz kaczych serc.

Czym kierujesz sie przy wyborze wina, marka, czy
moze krajem pochodzenia?

Degustujac dania, czesto szukamy konkretnego cha-
rakteru czy tez stylu wina. To z kolei prowadzi nas do
odpowiedniego szczepu, kraju czy tez regionu produkcii.
Idac dalej, juz w tym na tym zawezonym polu, wybiera-
my dobrego producenta. Jednak finalnie to smak, kto-
rego szukamy ma najwieksze znaczenie, to on definiuje
nasze potrzeby i wytycza droge poszukiwan. [
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ZAPOMNIANE SMAKI KUCHNI POLSKIEJ

AUTOR: MARTA JASZCZERSKA

Dania z ryb, drobiu, dzikiego ptactwa i cieleciny w otoczeniu zaskakujgcych potgczen
przypraw i aromatoéw to kwintesencja kuchni staropolskiej. Bogactwo smakadw, z kté-
rego korzysta coraz wiecej tréjmiejskich szeféw kuchni.

$li kuchnia staropolska

kojarzy nam sie z kalo-

rycznoscig i niezdrowymi,

ociekajgcymi  ttuszczem

macznymi potrawami
oraz staro$wieckimi, ciezkimi zu-
pami, to jesteSmy w duzym bte-
dzie. Stanistaw Czarniecki, autor
pierwszej polskiej ksigzki kuchar-
skiej z 1682 roku i jednoczesnie
kucharz =~ ksigzat  Lubomirskich
udowodnit, ze éwczesna kuchnia
byta bardzo réznorodna. Opierata
sie gtéwnie na gotowanych rybach,
cielecinie, gotowanym oraz duszo-
nym drobiu i dzikim ptactwie, a rza-
dziej na innych miesach.

Do smaku staropolscy kucharze
chetnie dodawali pieprz, cynamon, gatke muszkato-
towa, szafran, gozdziki, imbir, kurkume, a takze ocet
winny, sok z cytryny i limonki, rodzynki i inne suszo-
ne i Swieze owoce oraz warzywa. Staropolska kuch-
nia odwaznie tgczyta smaki. Byta przede wszystkim
smaczna i ciekawa, a nie ttusta i nudna. Warto wiec
walczy¢ z tym stereotypem z najprzyjemniejszy spo-
sob, czyli przekonujgc sie na wtasnym podniebieniu.
W Tréjmiescie znajdziemy kilka miejsc, ktére mozna
w tym celu odwiedzic.

CAFE POLSKIE SMAKI

Jak sama nazwa wskazuje w tej restauracji mieszcza-
cej sie w sopockim Sheratonie, odnajdziemy prawdziwe
polskie smaki. Szef kuchni, Krystian Szidel proponuje
polsko - kaszubskie dania, ktérych sekretem jest pota-
czenie wyjatkowych receptur z regionalnymi produkta-
mi. Mozemy sprobowa¢ m.in. $ledzia marynowanego
w cytrynie i occie jabtkowym, z satatkg z piklowanego
ogorka, tatara z troci battyckiej z marynowanymi opien-
kami, czerwong cebulg i jajkiem przepidrczym, wedzong
domowym sposobem piers$ z kaczki z konfiturg z owo-
cow lesnych, a takze smazonego sandacza, z gotgbkiem
z kapusty z soczewicg, z szalotkami z tymiankiem, z kar-
melizowanymi rzodkiewkami i sosem rakowym.

Restauracja Polskie Smaki - smazony sandacz z gotabkiem z kapusty z soczewica

RESTAURACJA GOLDWASSER

h

Kolejng restauracja, ktéra rowniez oferuje polsky i ka-
szubska kuchnie jest znajdujacy sie w centrum Gdariska
Goldwasser. Tu zjemy sezonowe specjaty prosto z Battyku,
takie jak toso$, fladra czy turbot, a takze kaczki i gesi z na-
turalnego chowu oraz kaszubskie ziemniaki, jaja i sery, a to
wszystko w towarzystwie ziéti warzyw z wtasnego ogrodu.

TLUSTA KACZKA

Wyjagtkowa restauracja serwujgca najszlachetniejsze da-
nia polskiej kuchni, pod czujnym okiem szefa kuchni Pawta
Kwitniowskiego. Niepowtarzalny klimat miejsca tworzg
aromat pieczonej kaczki, ziota staropolskie i $wiezo wy-
piekany chleb z pieca w potaczeniu z zapachem palonego
drzewa w kominku i dZzwiekami fortepianu. Tu najbardziej
wymagajacych mitosnikéw zapomnianych smakoéw i za-
pachéw zadowoli kaczka nadziewana jabtkami, czosnkiem
i majerankiem, podana z zasmazanymi ziemniakami,
modrg kapustg duszong w winie z rodzynkami oraz z so-
sem zurawinowo - porzeczkowym; ozory cielece na sosie
chrzanowo - miodowym, z fondantami ziemniaczanymi
i glazurowanymiw miodzie mtodymi burakami czy zeberka
jagniece z frytkami stekowymi, grillowanym kabaczkiem
i pasternakiem oraz sosem rozmarynowo - cytrynowym.

fot, Karol Kacperski



W restauracji Magiel zjemy policzki wotowe z kasza peczak

POLSKA MELODIA

Bazujac na tradycyjnych polskich recepturach restaura-
cja gwarantuje potrawy z melodyjnym polotem i polski-
mi szlagierami w tle. Mozemy wiec sprébowac kaczki
pieczonej z sosem malinowym, ziemniakami gotowa-
nymi i modrg kapusta, pierogi z cielecing i okrasa lub
sosem kurkowym, sandacza gotowanego na parze i po-
dawanego z sosem kurkowym oraz gotowanymi warzy-
wami i ziemniakami.

RESTAURACJA MAGIEL

Restauracja miesci sie w hotelu Almond w Gdarisku.
Miejsce, ktére niegdys byto pralnig garnizonowa,
dzi$ tetni zapachami, aromatami i smakami. Szef
Kuchni Przemystaw Langowski ceni sobie prostote
i tradycje, stad takie dania jak toso$ z marynowanym
burakiem, suszonym arbuzem, limonka, pieprzem,
miodem, marynowang cebulg oraz oliwkowym pu-
drem, ogon wotowy, policzki wotowe z kaszg peczak,
pietruszkowym pesto, marchwig, szczawiem i ma-
stem, czy steki z poledwicy ze stoning, grillowanymi
pieczarkami, mtodym szpinakiem, pieprzem maryno-
wanym demi-glace i pudrem z buraka.

RESTAURACJA METAMORFOZA

Metamorfoza to filozofia kuchni bazujgcej na regional-
nych produktach z wtasnej hodowli w nowoczesnym
wydaniu opartym na naukowych osiggnieciach. Brzmi
zachecajgco? To tak samo jak sandacz z pigwa i czar-
nym czosnkiem, czy knedle z jabtkiem i rumiankiem,
czyli niektére z pozycji niezwyktego menu szefa kuchni
Adriana Klonowskiego
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RESTAURACJA PASJAMI

Menu restauracji Pasjami w sopockim hotelu Rezydent
to odzwierciedlenie pasji i kunsztu szefa kuchni Rafata
Doczyka, dla ktérego kuchnia staropolska to skarbnica
wiedzy i pomystéw. Sledz battycki marynowany w za-
lewie wisniowej podany z szalotkami oraz oliwg limo-
nowa, kaczka pieczona po sopocku, serwowana z kar-
melizowanymi jabtkami, sosem $liwkowym i ztocistymi
kopytkami czy domowe pierogi z kurkami i sosem z pora
podbijajg najbardziej wymagajace kubki smakowe.

GDANSKI BOWKE

Odwiedzajac ten lokal, znajdujacy sie w samym ser-
cu Gdariska poczujemy portowy klimat sprzed 200 lat
i niepowtarzalne polskie smaki. Kazdego dnia kucharze
restauracji Gdanski Bowke wypiekajg rumiany chleb
i lepig aromatyczne pierogi. Z tradycyjnych polskich
przystawek Gdariski Bowke moze sie pochwali¢ bigo-
sem "Gdaniskiej Mieszczki" z wieloma rodzajami miesiw.
Goscie chwalg takze raki w biatym winie oraz gdariskg
kaszanke na chutney z czerwonej cebuli i karmelizowa-
nych jabtkach. Pasztety z dzika i borowika z nutg likieru
Machandel czy z kaczki ze sliwowica, grillowana pier$
z kurczaka z sosem wigniowym oraz puree ziemniacza-
nym, a takze marynowana poledwica wotowa z aroma-
tyczny sosem winnym, pieczonymi ziemniakami oraz
warzywami z patelni, to tylko niektdére z propozyciji.

MARIASZEK

Potaczenie nowoczesnosci z tradycja, to dewiza re-
stauracji zlokalizowanej w gdyniskim Ortowie. Czy znaj-
dziemy tu wiec zapomniane smaki polskiej kuchni?
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Jak najbardziej. Parfait z kaczych watrébek
z marynowanymi grzybkami i konfiturg mo-
relowa, pikantny krem z dyni z chili i cyna-
monem, okori morski z brukselkg i sosem
krewetkowym, a takze piers z kaczki sous
vide z chutney zurawinowym i piklowang
dynig powinny ukontentowac podniebienia
najbardziej wymagajacych gosci.

LATAJACY HOLENDER

Znajdujgca sie na gdariskim Srédmiesciu
restauracja specjalizuje sie poza kuchnig
miedzynarodowa, réwniez w kuchni polskiej.
Mozna wiec tu skosztowa¢ m.in. kaczki po
polsku na czerwonej kapuscie, z kluskami slg-
skimi, jabtkiem pieczonym w ciescie francuskim z karme-
lem i sosem pomaranczowo - zurawinowym, czy pierogéw
z dzikiem serwowanych z okrasg cebulowo - borowikowa.

BROVARNIA

Lokal mieszczacy sie nad brzegiem Mottawy w histo-
rycznym spichlerzu, przycigga nie tylko mozliwoscig
sprébowania piw warzonych na miejscu, ale takze tra-
dycyjnej i regionalnej kuchni polskiej. Miodowa golonka
pieczona w piwie z sosem z wedzonych jabtek, z zasma-
Zang kapustg i musztardowym puree, pier$ z przepiorki
sous-vide w oliwie truflowej z karmelizowang cykorig,
buraczkami i puree z wedzonych jabtek, czy pikantny
krem z pieczonej dyni w przyprawach gdanskich kup-
cow to tylko niektdre z propozycji restauracji, majace na
celu przypomnienie o tym jak pyszna i réznorodna jest
polska kuchnia.

RESTAURACJA KUBICKI

To najstarsza restauracja w Gdansku. Poszukiwacze
zapomnianych smakéw powinni skosztowaé watrébki

Pasztet z dzika zjemy m.in. w restauracji Gdariski Bowke

Szafarnia 10 skynie z siegania do kulinarnych tradycji

indyczej z piernikiem, flambirowanej koniakiem, gdan-
skiego risotto z kaszy peczak, borowikéw i szyjek ra-
kowych, a takze sandacza smazonego z ratatouille
warzywnym na fasoli. Szef kuchni poleca takze schab
gdanski z kapustg i ziemniakami, poledwice z dzika
w sosie piernikowym i kaczke na kapuscie czerwonej
W sosie zurawinowym.

RESTAURACJA GDANSKA

Idgc tropem polskiej kuchni regionalnej, warto zagte-
bi¢ sie w historie kuchni starogdanskiej i przysmakéw
opartych na starych gdanskich recepturach oraz re-
gionalnych sktadnikach. Idealnym miejscem do skosz-
towania prawdziwych darn wywodzgcych sie z tradycji
regionu bedzie restauracja Gdanska znajdujaca sie przy
ul. Swietego Ducha. Wnetrze lokalu zaaranzowane jest
na styl XVII — wiecznego Gdanska, szczegdlng atrakcja
sg modele okretéw i miniatury przyblizajgce gosciom
atmosfere i zycie w Gdarisku sprzed trzystu lat. Jako
swojg specjalno$¢ Restauracja Gdariska poleca mie-
dzy innymi zupe borowikowa po gdarsku, pieczony filet
z gesi z sosem zurawinowym i flgbirowane nalesniki
nadziewane jabtkami. W lokalu serwowany jest réwniez
gdanski Goldwasser.

SZAFARNIA 10

Na koniec zaglagdamy do Szafarni 10. Szef
kuchni Grzegorz Labuda dba o kulinarne
tradycje Polski i naszego regionu, co znaj-
duje odzwierciedlenie w menu. Znajdziemy
tutaj tak popularne wieki temu podroby,
m.in. kacze jezyki, uszy wieprzowe, ozorki,
policzki wotowe. Do dawnych kulinarnych
tradycji nawigzuje takze comber z dzika
w towarzystwie czarnego bzu z krokietem
orkiszowym, burakami  marynowanymi
z kasztanami. Zjemy tutaj takze pyszng
czerning, zupe ogonowa na wotowinie, ta-
tar z kaczki i tatar z sarny. n

fot, Karol Kacperski
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Restauracja Hotel Gdar’l\s}
Ul. Szafarnia 9

80-755 Gdansk

tel. 48 58 320 19 70
informacja@brovarnia.pl

Brovarnia i Restauracja Hotelu Gdansk zapraszajg
na wyjatkowg odstone jesiennego menu, a w tym dania:
Tarte dyniowg
Kaszotto z gesina confit
Konfitowany udziec z gesi rozmarynowej
Biszkopt z dynia, rumem, mascarpone i migdatami
Faszerowang ges rozmarynowa
serwowang w calosci*

*Danie na specjalne zaméwienie
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HITY KUCHNI WtOSKIE)J

AUTOR: NATALIA DAWSZEWSKA

Mi Amore! Niejeden smakosz miatby ochote na tak emocjonalne wyznanie, po praw-
dziwej wioskiej uczcie. Wiosi szczycg sie najbardziej popularng kuchnig $wiata, kté-
ra podbita kubki smakowe catego $wiata. Sekret gastronomicznej wirtuozerii tkwi
miedzy innymi w prostocie i $wiezosci wykorzystywanych sktadnikéw. Wiedzg o tym
doskonale tréjmiejscy restauratorzy. Zapraszamy na spacer szlakiem wtoskich spe-

cjatow w Tréjmiescie.

toska natura i styl zycia owiane sg legenda
i jedyng w swoim rodzaju otoczka. Wedtug
Wtochdéw, nie ma mitosci do jedzenia bez
goscinnosci. Ta doktryna bliska jest so-
pockiej restauracji Amici.

WLOSKA GOSCINNOSC W AMICI

Miejsce to zostato stworzone dzieki fascynacji wtoskimi
smakami. W kuchni krélujg produkty rodem ze stonecz-
nej Italii. Atmosfera sprzyja, panuje goscinna aura i bie-
siadny klimat. Przy suto zastawionym stole i lampce do-
brego wina mozna oddac sie prawdziwej uczcie. Wtoska
uczte warto zaczg¢ od tradycyjnych przystawek, jak np.
zapiekana figa z kozim serem, podana z szynka parmeri-
skg czy carpaccio z oémiornicy lub wotowiny.

W Amici wart sprébowania jest kazdy punkt menu, lecz
warto odda¢ sie macznej pokusie i skosztowa¢ maka-
rondw. Tagliatelle al pesto pokusi nasze podniebienie
Swiezg bazylig, suszonymi pomidorami, orzeszkami
pini, aromatycznym parmezanem. Nasze serca skradto
tez Fettuccine con gamberi, czyli makaron w ksztat-
cie wstazek z krewetkami, cukinig, rukolg, a wszystko
w towarzystwie oliwy z oliwek i pysznego parmezanu.
W menu znajdziemy tez flagowe dania, takie jak znana
i lubiana lasagne alla bolognese, czy pikatny toskariski
krem pomidorowy.

CARBONARA W PRZYSTANKU ORLOWO

Z Sopotu przenosimy sie do Gdyni. Konkretnie do Przy-
stanku Ortowo. Gdynska restauracja stworzona zostata
wedle idei ,jestes tym co jesz” oraz mitoscig do podro-
zowania na potudniowe krarice Europy. Kuchnia jest
otwarta, dzieki czemu mozemy podejrzeé¢ przygotowy-
wane dla nas danie. W Przystanku Ortowo z pewno-
$cig zetkniemy sie z prawdziwg wtoska kuchnig, ktéra
w tym miesigcu zakleta jest w klasycznej carbonarze
podawanej w parmezanie.

Nietypowe jest podanie, poniewaz serwowana w wydra-
zonej potéwce parmezanu, zadziwia forma. Ser wcze-

$niej jest specjalnie drazony, po czym zostaje skropiony
Metaxg i podpalony. W specjalnie wycigtym wczesniej,
wtoskim serze przygotowuje sie carbonare. Baza to
domowa pasta, ktdra jest tworzona przez kucharza na
miejscu. Wtasnorecznie wyrobiony makaron, to sprawa
priorytetowa, jesli chodzi o prawdziwy wtoski smak.

SWIEZO | PYSZNIE W COZZI

Tak zacheca Cozzi Ristorante w Gdyni, ktéra oferuje kla-
syczne wtoskie dania. Tutaj kucharze dajg upust swoim
kulinarnym fantazjom. Pieczywo wtasnego wypieku,
Swieze makarony, prawdziwa wtoska pizza, doskonate
miesa, $wieze owoce morza. To wszystko znajdziecie
w Cozzi Ristorante. Dopetnieniem i odrobing szalerstwa
Cozzi sg specjalne dania inspirowane wtoska kuchnia.

Na dobry poczatek zupa rybna z owocami morza
- zuppa di pesce i bruschetta pomodoro (gorace
pieczywo z pomidorami, bazylig, czerwong cebulg,
czosnkiem i rukolg zawsze brzmi i smakuje dobrze).
Przychodzi pora na pizze? Wybiera¢ mozemy spo-



$rod biatych (jak np. Napoli z mozzarellg, neapoli-
tanska kietbasg salsiccia i neapolitariskimi friarielli)
i czerwonych (m.in. klasyczna Margherita, czy Mila-
no z salami, karczochami, cebulg i tymiankiem).

SWIAT MAKARONOW

Mitosnicy makaronéw swoje podniebienie cieszy¢
moga np. intrygujacym potgczeniem spaghetti chitar-
ra z sosem pomidorowym, boczkiem, chilli i owczym
serem pecorino. Szef kuchni poleca takze tagiatelle
nero frutti di mare — czarne tagiatelle z owocami mo-
rza (matze, krewetki Black tiger, kalmary i szyjki rakowe)
w aromacie biatego wina, czosnku, a wszystko dopra-
wione oliwg extra vergine.

SMAKI POMORZA | PRESTIZ

Swiezych zidét, przypraw i oliwy extra Vergine. ,Mi
Amore!” - az chce sie krzykna¢ po skosztowaniu dan,
ktére swoj wyjatkowy smak zawdzieczajg wyselek-
cjonowanym, oryginalnym sktadnikom sprowadza-
nym sg ze stonecznej Italii.

W Sempre rozsmakowalismy sie w owocach morza.
Szasztki z krewetek krélewskich, limonki i pomidor-
kéw cherry podane na rukoli to prawdziwa rozkosz
dla naszych kubkéw smakowych. Prostotg i bogac-
twem smaku zachwycajg $wieze matze w biatym
winie z dodatkiem czosnku i pietruszki oraz kalmarki
,baby" duszone w aromatycznym sosie na bazie po-
midoréw, wina i czosnku z rukola, prazonymi orzesz-
kami pinii i grzankami.
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Sempre w Sopocie

Skoro juz jestesmy w Gdyni to warto zajrzeé
na ulice Swietojariskg 46, do Pasta Miasta. Jak
sama nazwa wskazuje, to krélestwo makara-
now. Na dodatek wyrabianych na miejscu, na
oczach gosci. Do ich wyrobu uzywana jest mie-
dzy innymi specjalna maka z pszenicy durum.
Zjemy tutaj kilka rodzajéw makaronu: klasyczne
spaghetti, tagliatelle czy rigatoni. W menu znaj-
dziemy réwniez rzadko spotykang w innych tréj-
miejskich lokalach polente, tradycyjng wtoska
potrawe ludowg wyrabiang z zapiekanej kaszki
kukurydzianej z dodatkami.

SEMPRE, SEMPRE...

W gtowie dZwieczy od razu piosenka duetu Al Bano
i Romina Power. Sempre, trojmiejskim smakoszom
kojarzy sie przede wszystkim z wtoskg kuchnia,
w najlepszym wydaniu. Trzy pizzerie (Sopot, Gdarisk)
oraz dwie restauracje (Gdynia, Sopot) urzadzone sg
w prawdziwie wtoskim stylu, bez zadnych kompro-
misow. Ale bardziej niz wystréj uwiedzie was zapach

WLOSKIE ADRESY

W poszukiwaniu prawdziwie wtoskich smakéw war-
to czasami odbi¢ nieco od gtéwnych szlakéw. Mera
Spa Hotel w Sopocie, to nie tylko oaza relaksu, ale
réwniez ostoja dobrego smaku. Piecze nad jako-
$cig kuchni Pescatore sprawuje wtoski szef kuchni,
Vittorio di Sora. Czuwa on nad autentycznoscig oj-
czystych smakéw. Tematem przewodnim menu sg
dania rybne i owoce morza. Wszystko rozgrywa sie
w otoczeniu kameralnej atmosfery i wspaniatego wi-
doku na Zatoke Gdariska.

Kuchnia wtoska silnie zaznaczyta swojg obecnosc
w Tréjmiescie. Wioskich restauracji jest bez liku, jest
w czym wybiera¢. Inne, polecane przez nas adresy, to
w Gdyni: La Vita, Tutta Mia, Monte Verdi, Como, Da Vin-
ci, Vinegre, czy otwarta niedawno wysmienita pizzeria
Francesco. W Gdansku warto tez skierowac¢ swoje kroki
do Fellini, Bella Italia, La Cucina i restauracji Winne Gro-
no. W Sopocie polecamy Gianni, A Modo Mio, Tesoro,
Toscane, La Vite i Monte Vino.
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PODROZE NATALERZU

AUTOR: NATALIA DAWSZEWSKA

Na koniec $wiata i jeszcze dalej - jesli
twoje receptory smakoéw sg juz znudzo-
ne rodzimymi, czesto wysokokalorycz-
nymi przysmakami, to wiedz, ze jest to
idealny czas, na rozpoczecie podrézy w
najbardziej egzotyczne zakatki kulinar-
nego $wiata. | nie musisz wcale wsiadaé
w samolot, bo ten $wiat spotkasz w Tréj-
miescie i okolicach.

moze tak szczypta kurkumy, szafranu i kar-

damonu? To kulinarna wyprawa do Tandoori

Love, sopockiego serca Indii. Kuchnia indyj-

ska pobudza zmysty aromatem przypraw,

ktore starannie przygotowywane i mieszane
tworzg masale — kompozycje egzotycznych przypraw,
przypisanych odpowiednim daniom. Dzieki nim kuch-
nia indyjska jest niepowtarzalna.

SERCE INDII W SOPOCIE

W karcie Tandoori Love znajdziemy dania wegetarian-
skie — ser panner przyrzadzany na kilka sposobdw,
duszony w pomidorowym sosie butter z dodatkiem
miodu i kolendry lub z zielonym groszkiem i pikantnym
sosem. Jesli chodzi o dania miesne, przoduje baranina
i kurczak. Daniem godnym polecenia dla prawdziwego
miesozercy jest Tandoori Love Sizzler. To kawatki ba-
raniny, kurczaka i sera panner w jogurtowej marynacie
podawanej z mietowym, szpinakowym sosem i masa-
la. Dania przyrzadzane sg w tradycyjnym piecu tandoor
i w woku przez kucharzy z pétnocnych Indii. Podczas
gotowania starajg sie zachowac¢ oryginalne metody
przygotowywania positkdw, bo sekret Tardoori Love to
receptury zgodne z tradycjami.

BOGACTWO KUCHNI
SRODZIEMNOMORSKIEJ

Buongiorno! Bonjour! KaAnuépa! Co taczy ,dzien do-
bry" po wtosku, francusku i grecku? Jedzenie! Kuchnia
$rédziemnomorska to tradycyjne kulinarne tacze, ktére
spaja panstwa basenu Morza Srédziemnego. Tereny
Srédziemnomorskie charakteryzujg sie stonecznym,
tagodnym klimatem oraz zyzna glebg, co nie jest bez
znaczenia dla prezentowanych potraw. Krélujg $wieze
warzywa, ziota, owoce morza, a ich smak podkresla
oliwa z oliwek. W gastronomiczng podréz kulinarng
wzdtuz wybrzeza zabierze nas restauracja Vinegre.

W Gdyni, na dachu Muzeum Marynarki Wojennej, z kté-
rego rozchodzi sie niezwykty widok na Zatoke Gdarska,
pachnie aromatami kuchni srédziemnomorskiej. Kusié¢
tu nas bedg mule po toskarisku, podawane w suszo-
nych pomidorach, czosnku, chilli, ziotach, kaparach
i winie. Uwie$¢ bedzie probowat nas marokanski kur-
czak w glazurze chilli, a zycie ostodzi sernik lawendowy
z pistacjami. Nie zabraknie fantastycznej atmosfery, za-
krapianej najlepszymi winami, ktéra jest nieodtagcznym
elementem tego regionu.

BRAZYLIJSKIE SMAKI

Przeniesmy sie do Brazylii, najwiekszego kraju Ameryki
Potudniowej, w ktdrym natkniemy sie na niespotykane
w Europie owoce i specyficzne, réznorodne potrawy.
Potrawy tamtejszej kuchni przypasujg nawet najbar-
dziej wybrednemu smakoszowi, gdyz kuchnia brazylij-
ska charakteryzuje sie sporym wachlarzem kombinacji
smakowych. Przekona¢ sie o tym mozemy odwiedzajac
Pousade Kumaki w Bakowie nieopodal Gdariska. To re-
stauracja brazylijska znajdujaca sie w kompleksie konno
- agroturystycznym, miejsce absolutnie wyjgtkowe.

Warto wiedzie¢, ze w Kumakach dba sie ze szczegdlng
starannoécig, aby kazde danie wychodzace z kuchni

Pousada Kumaki
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Pousada Kumaki oferuje m.in. churassco

doréwnywato brazylijskim smakom. Wigze sie to z hi-
storig wtascicieli. Ona - Polka, on - Brazylijczyk, pota-
czeni wzajemng mitoscig i matzenska przysiega. Z tej
kombinacji uczu¢ polsko - brazylijskich nie tylko naro-
dzity sie pociechy panstwa Viera Baroza, ale réwniez
wspaniate miejsce na gastronomicznej mapie Polski.
W Bakowie, oazie relaksu, zycie ptynie wolniej.

MIESNA UCZTA

Gastronomiczna oferta Pousady Kumaki jest bardzo
rozbudowana. Koniecznoscig jest niebiariska uczta
,miesozercéw” - churassco, czyli grillowane miesiwa.

SMAKI POMORZA | PRESTIZ

Najpierw specjalnie zamaryno-
wane, a nastepnie grillowane na
mieczach, wszystko w obecnosci
gosci. Istne show! Grudzien w Ba-
kowie zapowiada sie smakowicie.
Zima w Polsce nie oznacza mro-
z6w na talerzu w Kumachach,
a wrecz przeciwnie, bo w Brazylii
w tym czasie trwa lato. Dlatego tez
grudniowa karta bedzie lekka i pod
znakiem dan z manioku. Warto
podczas zimy, udac¢ sie w kulinarng
egzotyczng podréz, razem z Kuma-
kami.

PERUWIANSKIE KLIMATY

Czas na ostrzejsze klimaty! Czas
na Peru! W tej kuchni dominujg charakterystyczne ga-
tunki papryki, inne dla kazdego regionu kraju. Rocoto,
panca, chili oraz limo — to tylko najbardziej popularne
gatunki w Europie, w Peru wyrézniamy ich znacznie
wiecej. Przygode z pikantng kuchnig peruwiariskg
warto rozpoczaé¢ od sprobowania ceviche, flagowego
dania. Sa to filety rybne marynowane sokiem z limonki,
papryka rocoto, chili, limo.

Catos$¢ doprawiona kolendrg i czerwong cebula. Dla
polskiego podniebienia sg to catkiem nowe potaczenia,
ale warto wyjs¢ poza codzienng rutyne ,schabowego
z ziemniakami” i probowa¢ nowych smakéw. Do dal-
szych kulinarnych podbojéw zacheci nas restauracja
La Marea mieszczaca sie w Sopocie, ktdra jest tréjmiej-
ska kolebka Peru.

TAJSKIE RARYTASY

Tajlandia to nie tylko turystyczny raj dla oséb rzad-
nych przygdd, ale réwniez wyjagtkowe aromaty
orientu. Porywajg one degustatora w wir eksplozji
smakow. Kuchnia tajska zawdziecza niepowtarzal-
ny charakter swiezym ziotom i kombinacjom pieciu
podstawowych smakdéw, ktére zawsze przeplatajg
sie w daniu: ostry, kwasny, stodki, stony oraz gorz-
ki. Do gastronomicznego serca zywiotowej Tajlandii
zabierze nas restauracja Thai Thai w Sopocie, ktorej
szefuje rodowity Taj, Surachart Urajaroen.

Thai Thai to jedna z najlepszych tréjmiejskich restaura-
cji, znana w catej Polsce, a o jej jakosci $wiadczy fakt,
ze w weekendy ciezko o wolny stolik bez wczesniejszej
rezerwacji. Pikantna zupa Tom Yam Kung z krewetkami
i Swiezg kolendrg bedzie idealnym wstepem do przy-
gody z orientem. Warto pamigtaé, ze Tajlandia prezen-
tuje bardzo zréznicowang oferte kulinarna: od delikat-
nych, aromatycznych smakéw do piekielnie ostrych.
Z delikatniejszych dla naszego podniebienia dan, warto



20

7S 2%
Restauracja TAKO w Gdyni

PRESTIZ | SMAKI POMORZA

sprobowac¢ Pad Thaia - z krewetkami lub kurczakiem,
w towarzystwie makaronu ryzowego, tofu i kruszonych
orzechdéw.

AFRYKA NIE CALKIEM DZIKA

Afryka dla Polakéw jest weigz egzotyczna i intrygujaca.
Zaréwno kulturowo, jak i gastronomicznie. W Tréjmie-
$cie te dotad nieznang kuchnie przybliza nam nasza ro-
daczka Ewa Malika Szyc - Juchnowicz. Malika urodzita
sie i wychowata w Algierii. Gotowac¢ nauczyli jg Algier-
czycy. Dzi$ stara sie przenosi¢ smaki Afryki do Polski.
W restauracji Malika karta podzielona jest na kategorie
maty i duzy talerz.

Na matym odnajdziemy m.in. marynowang papry-
ke z ognia, humus z baraning, watrébke drobiowg ze
sliwkg i cynamonem oraz bstilla - marokanski "positek
Bogoéw" z szafranowym kurczakiem w towarzystwie
migdatéw, jabtka i buraka. Na duzym talerzu znajdzie-
my m.in. przydymiona kaczke, weganski Sabih, czyli du-
szony baktazan aromatyzowany anyzem i mietg. Zjemy
tu takze o$miornice oraz typowe dla kuchni Maghrebu
tajine wegarnskie i miesne, kuskus barani i kefte z grilla.

ALE MEKSYK!

Tak, i wcale nie chodzi o stynng juz, owiang ztg stawg
dzielnice Gdyni, tylko o restauracje Tako mieszczaca
sie przy ul. Swietojanskiej. Miejsce to jest inspirowane
nowoczesnym slow food'em i kuchnig meksykariska.
Goscie nie tylko wyjda usatysfakcjonowani kulinarnymi
propozycjami, ale réwniez nie bedg mieli zawrotu w gto-
wy na widok rachunku. Tako stawia na $wieze i stupro-
centowe sktadniki, takie jak hiszpanska kietbasa cho-
rizo, rudola, ser cheddar, ryby oraz wotowina wysokiej
jakosci. Restauracja posiada w karcie réwniez dania
weganskie, wegetariariskie oraz bezglutenowe.

Serce gosci zabije szybciej po skosztowaniu zupy ku-
kurydzianej z dodatkiem mleka kokosowego i $wiezego
imbiru. Serwowana jest z popcornem i malinowym chil-
li. W karcie znajdziemy réwniez flagowe przysmaki: qu-
esadillas, burritos i tacos. Wszystko w najrézniejszych
kompozycjach, takich jak tortilla nadziewana serem
cheddar, kozim serem, kurczakiem i fasolg z dodatkiem
pieczonego buraka, dyni, orzechéw i rukoli. W Tako moz-
na réwniez skosztowaé oryginalnego meksykanskiego
mezcale — czyli meksykanskiej wédki oraz tequili.

Zima to czas, kiedy tesknimy za palgcym naszg skére
stoicem, pamiecia wracamy do letnich wieczordw,
badz egzotycznych wypraw. Idealng rekompensata za
brak promieni stonecznych i szaruge za oknem bedzie
kulinarna podréz. Dzieki gastronomii mozecie sig prze-
nies¢ w najodleglejszy zakatek swiata. Oczywiscie za
posrednictwem talerza, na ktérym bedg serwowane
dania z Brazylii, Indii, Tajlandii, Peru Wtoch, Francji, Gre-
¢ji, czy Meksyku.

Meksykariskie specjaty w TAKO



Pousada Kumaki jest restauracjq brazylijskq,
ktéra znajduje sie 12km od centrum Gdanska. Otaczajg nas lasy
oraz tqki, ktére nadajg miejscu wiejskq sielskos¢.

Karta menu inspirowana jest fradycyjng kuchniqg brazylijskqg
jak i recepturami rodzinnymi naszego kucharza oraza wiasciciela
Andre Vieira Barboza. Warto wspomnieé takze o dniach
Churrasco- tradycyjnych ucztach miesnych,wypalanej
na miejscu kawie oraz ciastach wypiekanych
przez naszych cukiernikow.

-
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STEET - UCZTA DLA ZMYSEOW

llu ludzi, tyle odmiennych zdan. Jedni uwielbiajg krwiste, innym $linka cieknie na
mys| o dobrze wysmazonych. Wszyscy zgadzajg sie jednak co do jednego — dobry
stek musi by¢ przygotowany z najwyzszej jakosci wotowiny. Rosngca swiadomos¢
konsumentoéw, ciekawosé i cheé poznawania nowych smakoéw czyli swojego rodza-
ju moda na steki powoduje, iz restauratorzy podgzajg za najnowszymi trendami.
Przyktadem takiej restauracji, w ktérej flagowy produkt to sezonowana wotowina,
jest T-Bone Steak House usytuowany w samym sercu gdanskiej Staréwki.

ierwszg cechg, na ktérg nalezy zwrdcic¢
uwage przy wyborze steka jest rodzaj wo-
towiny.

Szef kuchni w T-Bone Steak House - Wojciech
Kacperski, poleca wotowine Black Angus pochodzacg z Ir-
landii, USA lub Australii, ktdra jest ceniona za wysoka jakosé
miesa i wyjatkowy smak. Jest ona czestym wyborem najlep-
szych szeféw kuchni i smakoszy wotowiny na catym $wie-
cie. Stek z wotowiny Black Angus musi spetnia¢ wiele $cisle
okreslonych wymogdw dotyczacych miedzy innymi stopnia
marmurkowato$ci miesa czyli roztozenia ttuszczu i jego za-
warto$ci. Wszystko to sprawia, ze jego mieso jest wyjatkowo
kruche, soczyste i aromatyczne. Nalezy pamietac, iz Swieze
mieso nie nadaje sie na steki — po usmazeniu bedzie twarde.
Wotowina na steki musi by¢ miesem dojrzatym, sezonowa-
nym. Proces sezonowania nadaje jej niepowtarzalny aromat,
intensywny burgundowy kolor i delikatng konsystencje.

Stopien wysmazenia steka zalezy od indy-
widualnych preferencji smakowych. W re-
stauracji T-Bone proponujemy 6 stopni wy-
smazenia steka:

BLUE - bardzo krwisty - stek lekko wysmazony z kaz-
dej strony — migso w $rodku surowe i ciepte.

RARE - stek krwisty - stabo wysmazony — mieso czer-
wone w srodku z rozpoczetym procesem $cinania biat-
ka, czerwone ‘krwiste osocze'.

MEDIUM RARE - stek srednio krwisty - mieso
w érodku zmienia kolor na jaskrawo czerwony, a osocze
delikatnie brunatnieje.

MEDIUM - stek $rednio wysmazony — osocze po
nacisnieciu jest juz brunatnawe, mieso jeszcze bardziej
jedrne.

MEDIUM WELL - stek wysmazony — pod dotknie-
ciem stek jest twardawy i elastyczny.

WELL DONE - stek dobrze wysmazony — mieso
brunatne.

NAJBARDZIEJ POPULARNE STEKI W NA-
SZEJ RESTAURACJI TO:

T-BONE

Stek ten jest chyba najstynniejszy na swiecie. Nazwe
swg zawdzigcza kosci, ktdra sie w nim znajduje i jest
w ksztatcie litery T .

Jest jedyny w swoim rodzaju poniewaz posiada dwa
gatunki miesa: poledwice i rostbef. Wykrawany jest
z otoczka ttuszczu zewnetrznego od strony rostbefu.
Waga 450g.

NEW YORK
Stek z rostbefu - ksztattem przypomina stan Nowy
Jork, stad jego popularna nazwa. Wazy 300g.
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FILLET MIGNON

Najszlachetniejszy sposrod stekdw, wycinany z naj-
lepszej, srodkowej czesci poledwicy. Delikatny i kruchy.
250g.

TOMAHAWK
Solidny kawat antrykotu razem z zebrem. Waga 600g.
Dla prawdziwych smakoszy wotowiny!

Wotowina niewatpliwie nalezy do najbogatszych mies
pod wzgledem wartosci odzywczych. Stanowi gtéw-
ne zrédto zapotrzebowania cztowieka na witaming
B12, nie wystepujaca w produktach roslinnych, wita-
miny B1 i B6 oraz zelazo. Zawiera tez znaczne ilosci
biatka cechujgcego sie wysokg przyswajalnoscia.
Jest érednio kaloryczna co w obecnie obowigzujgcych
trendach zywieniowych odgrywa bardzo istotng role.
Dobrej jakosci wotowiny, odpowiednio sezonowanej
nie musimy soli¢. Dopiero wtedy mozemy w petni
doceni¢ jej walory smakowe.

Podsumowujgc, steki to uczta dla zmystow.
To prawdziwa sztuka celebrowania positku.

Uwielbiane na catym $wiecie, dostepne réwniez u nas.
Warto sprobowac! n

Steki z najlepszej sezonowanej
wotowiny Black Angus, cenionej
przez prawdziwych znawcéw
i smakoszy na catym Swiecie.

Delikatne, soczyste i kruche.

Wotowina z Polski, Australii,
Irlandii, Urugwaju oraz USA.

Restauracja T-Bone Steak House Gdansk, Dtugi Targ 22/ 23  Rezerwacja stolikdw tel. 501-102-191
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RYBNA MAPA
TROJMIASTA

AUTOR: MARTA JASZCZERSKA

0 wyjatkowych, zdrowotnych wtasciwo-
$ciach ryb wiadomo nie od dzisiaj. Za-
wierajg kwasy ttuszczowe omega 3 oraz
wiele witamin i mineratéw niezbednych
do prawidtowego funkcjonowania orga-
nizmu. A do tego sg bardzo smaczne,
o czym przekonuja réwniez tréjmiejskie
restauracje proponujac Swieze ryby
w niezwyktych kombinacjach i smako-
wych odstonach.

azdyznas chocraz styszat, ze jedzenie ryb i owo-
6w morza jest bardzo zdrowe. Osoby regularnie
je spozywajgce rzadziej zapadajg m.in. na choro-
by ukfadu krazenia, miazdzyce, nowotwory, oste-
oporoze, chorobe Alzheimera czy alergie.

JEDZ RYBY NA ZDROWIE

Zawarte w rybach wielonienasycone kwasy ttuszczo-
we z rodziny omega 3, ktére powinnismy dostarczaé
organizmowi, gdyz sam nie jest w stanie ich wytwo-
rzy¢, znaczaco wptywajg na prace mézgu, poprawiajg
koncentracje, obnizajg cisnienie krwi oraz cholesterol,
a takze posiadajg wtasciwosci przeciwzapalne oraz
podnoszg odpornosé. Szczegdlnie bogate w te kwasy
s3 ryby ttuste takie jak foso$, makrela, halibut czy $ledz.

Ryby zawierajg réwniez tatwostrawne i wysokowartoscio-
we biatko, sg Zrédtem jodu, magnezu i zelaza, a takze po-
siadajg witaminy A, B,D i E, czyli niezbedne sktadniki do pra-
widtowego funkcjonowania naszego ciata. Kolejng zaletg,
zwtaszcza wazng dla oséb na diecie, jest ich niskokalorycz-
no$¢. Tak wiele atutéw sprawia, Ze ryby na state powinny
zagosci¢ w naszym tygodniowym menu. Jednak przy ich
wyborze powinnismy kierowac sie przede wszystkim Swie-
z0scig. Gdzie w Tréjmiescie znajdziemy Swieza rybe?

RESTAURACJA MORSKA

Nasze poszukiwania zaczynamy do restauracji Morska.
Sopocka restauracja specjalizuje sie w kuchni miedzyna-
rodowej, opartej na produktach sezonowych i autorskich
pomystach niezwykle zdolnego szefa kuchni Adama
Gtowiniskiego. W menu znajdziemy takie rybne propozy-
cje, jak: halibut z pieczonym bekonem i salsg pomidoro-
wa; dorsz atlantycki z krewetkami, dzikim czosnkiem, an-

toso$ w biatym winie z restauracji Morska

Barramundi - rybny rarytas z restauracji Barracuda

chovies i ciecierzyca; toso$ w biatym winie, z szafranem,
zielong fasolkg szparagowg z estragonem czy pstrag
teczowy pieczony w catosci z cytryng i rozmarynem.

SEAFOOD STATION

Niedawno otwarty lokal mieszczacy sie w samym cen-
trum Sopotu juz od progu kusi swoim wnetrzem nawig-
zujgeym do hali i targéw rybnych takich jak Fishermens
Warf w San Francisco czy Mercado da Ribeira w Lizbo-



nie. Posiada réw-
niez otwartg
kuchnie, co ceni
sobie coraz wie-
cej gosci. Ale nie
tylko wnetrze
zachwyca. W tej
restauracji mozna spetni¢ najbardziej wyszukane ma-
rzenia naszego podniebienia. Zjemy tu m.in. $ledzia bat-
tyckiego w cydrze lub w $mietanie, a fani grillowanych
potraw moga skusic sie na stek z turiczyka, tososia z cy-
tryng, czosnkiem i pietruszka, czy filet z tososia z pieca
w pergaminie z warzywami. Warto tez sprébowaé roz-
grzewajacej i niezwykle aromatycznej zupy rybnej.

RESTAURACJA BULAJ

Ta jedna z najstarszych sopockich restauracji usytu-
owana jest nad samym morzem. Swojg lokalizacja,
pieknym widokiem z okien i przytulnos$cig przycigga
wielu gosci. Jednak jej najwiekszym magnesem jest
kuchnia szefa Artura Moroza, jednego z najlepszych ku-
charzy w Polsce. Dania sg zawsze $wieze i najwyzszej
jakosci, jak chocby filet z sandacza z sosem holender-
skim podany na peczaku z grzybami, pieczony halibut
podany z kaszg bulgur i warzywami, tatar z tunczyka
z satatkg z wodorostéw i sezamu, $ledZ marynowany
w ziotach na satatce ziemniaczanej z szczypiorem
i jabtkiem, burakiem i lodami z rzodkiewki czy zupa
szczawiowa na delikatnym wywarze z wedzong ma-
krelg i mascarpone. Wystarczy przeczytac kilka pozycji
z karty, aby naprawde poczu¢ sie jak w kulinarnym raju.

TAWERNA RYBAKI

W menu sopockiej Tawerny Rybaki znajdziemy sporo
niebanalnych rybnych propozycji. Na przystawke tatar
z matjasa, policzki zebacza lub ravioli z ikrg sandacza.
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Ryby sa bogate w kwasy thuszczowe z rodziny omega 3

Na wiekszy apetyt szef kuchni poleca burgera z dorsza
i suma, panierowany filet z dorsza ze smazonymi rydza-
mi, filet z halibuta z parmezanowym puree, boczniakiem
i zielonym groszkiem. Ciekawg kompozycja smakdéw
zaskakuije filet z tososia z czarng soczewicg, suszonymi
pomidorami, z sosem szafranowym i kawiorem.

LATAJACY HOLENDER

Mimo, ze nazwa restauracji znajdujacej sie na gdan-
skim Srédmiesciu nawigzuje do legendarnego statku-
-widmo, ktory ptynat z Amsterdamu do Dzakarty pod
dowddztwem holenderskiego kapitana Van den Decke-
na, to jednak smak i polot podawanych tu darn sa jak naj-
bardziej realne. Lokal specjalizuje sie¢ m.in. w daniach
zryb oraz owocach morza. Mozna tu posmakowa¢ gril-
lowanego fileta z tososia w marynacie tajskiej, na kapu-
Scie pak choi z sezamem, sosem mango z imbirem, chi-
liilimonka, sandacza z patelni na marchewce smazonej
na masle z puree ziemniaczanym i sosem z rakdéw,
a takze poledwicy z dorsza serwowanej z ravioli fasze-
rowanym owocami morza, szparagami i sosem z ho-
mara. Na strazy najwyzej jakosci i niepowtarzalnych
kulinarnych doznan stoi szef kuchni Tomasz Bigos.

BARRACUDA

Barracuda na Bulwarze Nadmorskim w Gdyni to jeden
z najwazniejszych adreséw rybnych na kulinarnej ma-
pie Tréjmiasta. Na przystawke polecamy $ledzia w oc-
cie z pumperniklem, cebulg marynowang, domowym
majonezem, prazonymi pestkami dyni i chipsami z cia-
sta filo. Pyszny jest tez tatar z tososia z topinamburem,
pestkami stonecznika, oliwg koperkowa, kietkami sto-
necznika. W zimne dni warto skosztowaé gestej zupy
z dorsza z kluseczkami rybnymi i warzywami. Gwiazda
w menu jest jednak barramundi - ryba spotykana na co
dzien w wodach potudniowego Pacyfiku, Oceanii. n
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RYBY | OWOCE MORZA SA DOBRE NA CERE
FAKT: Dieta bogata w ryby i owoce morza dobrze wpty-
wa na cere. Ryby, szczegdlnie takie jak sledz, makrela,
czy tosos, dostarczajg duzo witaminy A i E, ktére pozy-
tywnie wptywajg na stan skory. Ryby sa takze doskona-
tym zrédtem kwaséw omega -3, ktére wygtadzg skore,
a przy okazji dobrze wptywajg na stan szkliwa zebdw.
Osoby ze skorg sktonng do wypryskow, tradziku i innych
niedoskonatosci powinny, oprocz ryb, jes¢ jak najwiecej
matzy i ostryg. Zawierajg one cynk, ktéry pomaga usta-
bilizowa¢ prace gruczotdw tojowych.

RYBY MBO?ONE SA MNIEJ

WARTOSCIOWE OD SWIEZYCH

MIT: Ryby, matze czy krewetki zamrozone tuz po poto-
wie zachowujg wszystkie wiasciwosci odzywcze $wie-
zego produktu. Niestety, poprzez niewtasciwe rozmraza-
nie mozemy nie tylko pozbawi¢ mieso witamin i innych
sktadnikéw, ale réwniez smaku. Mrozone ryby najlepiej
rozmraza¢ powoli, w zimnej wodzie z dodatkiem soli,
dzieki ktérej ryba zachowa sktadniki odzywcze. Mozna
réowniez rozmrazac ryby na sucho, wstawiajac zamrozo-
ny produkt na 4-5 godzin na dolne potki lodéwki. Najgor-
szym rozwigzaniem jest btyskawiczne rozmrazanie we
wrzatku albo w mikrofaléwce.

RYBY ZAPOBIEGAJA NOWOTOWORM

FAKT: Dieta bogata w kwasy omega -3 pozwala zmniej-
szy¢ ryzyko zachorowania na nowotwory prostaty,
piersi, jelita grubego i ptuc. Ponadto kwasy omega -3
wzmacniajg uktad odpornos$ciowy. Badania Internatio-
nal Agency for Research on Cancer w Lyonie wskazuja,
ze u 0sob spozywajacych najwiecej ryb ryzyko zachoro-
wania na raka jelita grubego jest o 31 proc. mniejsze niz
u tych, ktérzy unikajq rybiego migsa.

FAKTY I MITY

T-TLUSZCZ ZAWARTY W RYBACH JEST

ZDROWSZY NIZ TEN POCHODZACY Z MIESA
FAKT: W odrdznieniu od ttuszczu miesnego (zawie-
rajacego gtownie nasycone kwasy ttuszczowe, ktére
przyczyniaja sie do powstawania miazdzycy), ttuszcz
rybi dziata korzystnie na nasze zdrowie. Ma wptyw na
zmniejszenie sie stezenia tréjgliceryddw we krwi, zmniej-
szanie jej krzepliwosci oraz normalizacje cignienia tetni-
czego. Dzieki takim wtasciwosciom ttuszcz rybi pomaga
zapobiega¢ miazdzycy, chorobie niedokrwiennej serca,
nadcisnieniu tetniczemu, a nawet udarom maézgu. Kwa-
sy ttuszczowe z rodziny omega -3 w duzych ilosciach
wystepuja jedynie w ttustych rybach morskich, takich
jak tosos, sledz, makrela czy turiczyk.

RYBY | OWOCE MORZA ZAWIERAJA
NIEBEZPIECZNIE WYSOKIE STEZENIA

METALI CIEZKICH

MIT: Wiekszos¢ ryb zawiera tak niskie stezenia rteci, ze
trudno je wykry¢. Problem z podwyzszong zawartoscig
tego metalu dotyczy przede wszystkim starych i zazwy-
czaj duzych ryb gtebinowych z cieptych morz, o bardzo
dtugim taricuchu pokarmowym. Ryby, ktére powinnismy
jada¢ sporadycznie to miecznik, turiczyk, rekin, marlin,
szczegolnie jesli sg sporych rozmiardw i pochodzg z cie-
ptych morz.

WSZYSTKIE GATUNKI RYB SA ZDROWE

MIT: Ryba rybie nieréwna. Niektore gatunki majg niewiel-
ka warto$¢ odzywcza, zyjace w brudnych wodach moga
zawiera¢ toksyny, a hodowane - antybiotyki. Ostroz-
nie powinno sie podchodzi¢ do popularnej na polskich
stotach pangi i tilapii. Pochodzg one gtéwnie ze stabo
kontrolowanych hodowli w Chinach i Wietnamie, a ich
wartos¢ odzywcza (w tym zawarto$é kwaséw omega
-3) jest tak niska, ze nie optaca sie ryzykowac¢ spozycia
zanieczyszczonego i niezbyt smacznego miesa. Najbar-
dziej wartosciowa ryba na polskim rynku jest pochodzga-
cy z hodowli pstrag teczowy, karp i toso$ z naturalnych
towisk. Bez obaw mozna jesc takze Sledzie. n
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GRZANIEC

NA ZIMNE WIECZORY

AUTOR: MATYLDA PROMIEN

Niegdys$ popularny na polowaniach, kuligach i zabawach karna-
watowych. Juz wieki temu grzaniec nalezat do niemal obowigzko-
wych trunkéw dla zmarznietych biesiadnikéw. Trunek ten popijali
krélowie, biskupi, szlachta, a takze chtopi. Raczono sie nim réwniez
w domach, szczegdlnie w dtugie, chtodne wieczory. Grzaniec zna-
komicie bowiem rozgrzewa i zapobiega przeziebieniom, poprawia
tez nastroj i dziata antydepresyjnie. Dzisiaj grzane piwo i wino nadal

majg zwolennikow.

zerwone wino to podstawowy sktad-

nik grzanca, aczkolwiek nic nie stoi na

przeszkodzie, aby zmieszac je z winem

biatym. Ale grzarice nie koriczg sie wy-
tacznie na winie. Doskonate do tego celu sg
takze: mioéd pitny, winiak czy piwo. Zimowg
porg chetnie pijemy takze herbate z ciemnym
rumem. Czesto dodajemy do niej midd, cukier
i sok z owocow 0 wyraZznym smaku i aromacie
oraz przyprawy korzenne i ziotowe.

W grzancu obowigzkowo muszg znalezé sie
gozdziki, ktére nadajg mu charakterystyczny,
korzenny zapach i lekko piekacy smak. Nie
moze zabrakna¢ réwniez stodkawego cynamo-
nu, aromatycznego imbiru, czarnego pieprzu,
ktory nadaje trunkowi lekko pikantny smak.

Powinien by¢ dodany réwniez midd lub cukier,
czasami kardamon, wanilia wprowadzajgca
stodkawa nute czy gatka muszkatotowa pod-
kreslajgca korzenny, stodkawo - gorzki zapach
grzanca.

Jak przygotowac¢ grzaniec? Bez wzgledu
na rodzaj alkoholu, ktéry wybierzemy, obo-
wigzuje nas jedna, najwazniejsza zasada:
podczas przygotowywania grzanca nie
mozemy dopusci¢ do jego zagotowania.
Podgrzewamy je do temperatury 60-80 st.
C. Wtedy uwolni sie w grzancu wszystko, co
najlepsze! Jest to bardzo wazne, poniewaz
podczas wrzenia nastepuje proces utraty
np. unikalnego aromatu wina. Dlatego nale-
7y zachowac duzg ostroznose.

GRZANE WINGO
Z KORZENIAMI

SKIADNIKI :

- 1/2litra czerwonego wina,

- skorka pomaranczowa — 0,5 tyzeczki,
- 11tyzeczka cynamonu,

- 10 dkg cukru,

- woda 1,5 szklanki,

- 15 gozdzikow,

- 1 laska wanilii

FRZYGOTOWANIE :

Wino podgrzewamy z przyprawami (nie
moze sie zagotowac), cukrem i wodg pod
przykryciem.

GRZANIEC Z WINA I Rumu

SKIADMIKI :

- 1 litr wina czerwonego,

- 2-3laski cynamonu,

- 3-4 gozdziki,

- laska wanilii,

- 1 pomarancza,

- 1cytryna,

- cukier w kostkach — 5 szt.,
- 1 kieliszek rumu

FPRZYGOTOWANIE :

Wino podgrzewamy z cynamonem, gozdzikami i wanilig. Poma-
rafncze i cytryne kroimy w éwiartki. Kostki cukru moczymy w ru-
mie. Wszystko to wrzucamy do garnka z winem. Mozna réwniez

doda¢ szklanke soku pomaranczowego




GRZANIEC MIODOWY
SKIADNIKI:

0,7 litra miodu trojniak,
1 pomarancza,

2 laski cynamonu,
sok z malin — 1 tyzka
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GRZANIEC FLumy
SKIADNIKI

- 1 litr piwa,

- najlepiej jasny lagera, np. Pilsweizer Goéralski,
- 2-3tyzki miodu, pomarancza,

- 1tyzeczka cynamonu,

- 5-10 gozdzikdw,

- 1 cm $wiezego imbiru

PRZYGOTOWANIE :

Pomarancze obrang ze skérki kroimy na mate kawatki
(odrobine skérki mozna wczesniej zetrzed i takze dodad
do piwa). Imbir obieramy. Wlewamy piwo do rondelka,
tak by dato duzo piany, dodajemy wszystkie sktadniki
(midd, kawatki pomaranczy, imbir, cynamon, gozdziki).
Podgrzewamy ten ,wywar” do mniej wiecej 70-80 stopni
(pamietajmy zeby piwa nie zagotowad!). Przelewamy
najlepiej do kufla z uchem, zeby nie ryzykowaé ewentu-
alnych poparzen.

GRZANE FIWO Z TATEIEM
SKIADNIKI

- 0,51piwa,

- 2-3 26ttka z jajek,

- 2tyzki cukru,

- Yatyzeczki cynamonu,

- 5 gozdzikéw, ewentualnie odrobina gatki muszkato-
fowej lub imbiru

FPRZYGOTOWANIE :

W kubeczku robimy kogel-mogel, czyli ucieramy jajko
z cukrem, w miare mozliwosci tak by nie zostaty zadne
grudki cukru. W rondelku powoli podgrzewamy piwo.
Z6tta mase dolewamy powoli do piwa, mieszamy,
podgrzewamy razem z piwem, do temperatury 70-80
stopni. Pod koniec podgrzewania dodajemy przyprawy.
W wersji ,z pradem”, dla mocniej zmarznietych, mozna
dola¢ do rondelka 25 min whisky.

FPRZYGOTOWANIE :

Myjemy i osuszamy pomararicze. Obieramy jg i cze$¢
skorki trzemy. Podgrzewamy miéd w rondlu, dodajemy
skorke z pomarariczy, cynamon i sok malinowy. Przykry-
wamy i gotujemy na wolnym ogniu okoto 10 minut. Nie
moze sie zagotowad.

29
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Z MILOSCI DO SEODKOSCI

AUTOR: MARTA JASZCZERSKA

W zyciu pada wiele pytan, na ktére czekolada przynosi odpowiedz - tak twierdzi Ni-
gella Lawson, brytyjska dziennikarka i autorka ksigzek kucharskich. Jak powszech-
nie tez wiadomo, czekolada nie ocenia i nie zadaje pytan. Czekolada rozumie. Po-
dobnie jak paczki, tarty, ciastka z kremem, torty i wszystkie inne stodkosci. Gdzie
wiec w Tréjmiescie najlepiej udac sie po zrozumienie?

téz z nas nie lubi po dobrym obiedzie de-
lektowa¢ sie przepysznym deserem?
Stodycze sprawiajg, ze czujemy sie do-
brze, wprowadzajg nas w radosny na-
stréj. Powdd jest prosty. Cukier wptywa
na poziom serotoniny w mozgu, czyli tzw. hormonu
szczescia. Jej odpowiedni poziom relaksuje, wprowa-
dza w stan btogosci, reguluje cisnienie krwi i prace
uktadu pokarmowego, a takze dziata antydepresyjnie.

ZBAWIENNA CZEKOLADA

Czekolada, zwtaszcza ciemna, zawiera bardzo duzo
kakao, a to wtasnie w nim znajduje sie wiele cennych
dla zdrowia sktadnikéw, takich jak witaminy z grupy B,
witamina A i E oraz kwas foliowy, zelazo, wapn, magnez,
fosfor i potas oraz kofeina, teobromina i aminokwasy,
z ktérych powstaje wspomniana cenna serotonina.
Zawarte w ziarnach kakao polifenole poprawiajg prace
uktadu kragzenia.

Sernik z karmelizowanej maslanki, sosu czekoladowego i karme-
lizowanego stonecznika z Deker Patissier & Chocolatier

Spozywanie czekolady zapobiega powstawaniu za-
krzepdw i zmniejsza ryzyko zawatu serca. Wspomaga
rowniez prawidtowa prace mézgu, wzmacnia koncen-
tracje i dziata antystresowo. Czekolada dzieki duzej za-
wartosci przeciwutleniaczy, neutralizuje wolne rodniki
odpowiedzialne za starzenie sie i rozwdj choréb. Nato-
miast niedobdr serotoniny sprawia, ze mamy problemy
ze spaniem, czujemy smutek i spadek nastroju. Dtugie
jesienne i deszczowe wieczory, réwniez nie poprawiajg
tego stanu rzeczy.

UMAM PATISSERIE

Od progu cukierni na gdanskim Garnizonie unosi sie
zapach swiezo pieczonego ciasta. Wszystkie desery
powstajg wedtug tradycyjnych receptur z naturalnych
sktadnikéw. Inspirowane stodko$ciami $wiatowych
cukiernikéw, takich jak: Ramon Morato, Oriol Balagu-
er czy Pierre Hermé, specjaty Umam taczg w sobie
smak $wiezych owocéw, polskiego masta z delikatng
francuskg oraz belgijska czekolada. Jak choéby tort
czekoladowo - malinowy, ktory jest
potgczeniem mocno czekolado-
wego ciasta — brownie z cremeux
z mlecznej czekolady, warstwg cre-
| meux malinowego z catymimalina-
mi, a takze musem czekoladowym
z gorzkiej i mlecznej czekolady.
Wszystko serwowane w nowocze-
snym, wyrafinowanym wydaniu
z dbatoscig o najmniejszy szczegot
i najwyzszg jakosé¢, pod czujnym
okiem Krzysztofa lInickiego, ktéry
w tym roku otrzymat tytut najlep-

szego cukiernika w Polsce.

CALDO

Caldo to nowe miegjsce na cukier-
niczej mapie Tréjmiasta. Trzeba
od razu zaznaczyé¢, ze jest to miej-
sce wyjatkowe, ktére juz od 5 rano
kusi pobudzajgcymi zmysty za-



A

pachami $wiezych paczkéw i drozdzéwek. Wszystkie
produkty przygotowywane sg na miejscu, na duzej wy-
spie na $rodku otwartej kuchni, dzieki czemu goscie
majg okazje zobaczy¢, a takze podpytaé¢ cukiernika
jak powstaja te wszystkie pysznosci. Paczki z klasycz-
nym nadzieniem rézanym, z czekolada, z kokosem,
z twarogiem, z jabtkami, z wigniami, a obecnie takze
z nadzieniem Kinder Bueno oraz paczki ze stonym kar-
melem, czy tez drozdzéwki z jabtkami i cynamonem,
z gruszkami, z domowag kruszonkg na masle, z twa-
rogiem, wisniami, to tylko niektére propozycje z bar-
dzo bogatej oferty Caldo. Mitoénicy domowej, prostej,
przygotowywanej wytgcznie z naturalnych sktadnikéw
kuchni potgczonej z delikatng acz gustowng estetyka,
na pewno sie nie zawioda.

Cieple paczki z rozmaitym
nadzieniem to hit cukierni Caldo

Marta Rietz i Izabela Komor z Pracowni Wypiekow Artystycznych Stodkosci Marty i lzy

SMAKI POMORZA | PRESTIZ

BIALY KROLIK

Podobno stodyczami najle-
piej rozkoszowac sie po zje-
dzeniu petnowarto$ciowego
positku, albo.. na chwile
przed. Obie teorie maja
swoich zwolennikéw pod-
pierajgcych sie badaniami
naukowcow. Bez wzgledu na
to, do ktdrej grupy nalezycie,
swojemu rytuatowi delekto-
wania sie deserami mozecie
oddac sie w restauracji Biaty
Krolik, gdzie za najwyzsza
jakos¢ serwowanych posit-
kéw odpowiada niezwykle
utalentowany szef kuchni
Marcin  Popielarz.  Przed
obiadem lub po warto sprébowac takich frykasow, jak
np. topinambur ze stonym karmelem, fermentowanym
czarnym bzem i orzechami pekan, czy krem kataloriski
z cynamonem i antondwkg z drozdzami.

SLODKOSCI MARTY | IZY

Pracownia Wypiekéw Artystycznych Stodkosci Mar-
ty i lzy w Gdyni to niezwykte miejsce spetniajace naj-
bardziej fantastyczne pomysty i Zzyczenia dotyczace
spersonalizowanych tortéw i innych wypiekéw. Ten
kreatywny i stodki koncept tworzg przyjaciotki, Marta
Rietz oraz Izabela Komor. Pierwsza odpowiedzialna jest
za wyglad, druga za smak przepysznych cukierniczych
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Cupcakes Fajne Baby

dziet sztuki, takich jak torty, serniki, tarty, szarlotki,
muffiny, torty bezowe i Pavlova oraz ciasta na zimno,
brownie, keksy, murzynki, blondie, ciasta szpinakowe,
marchewkowe i wiele innych. Wypieki nie zawierajg
usztywniaczy, spulchniaczy czy wzmacniaczy sma-
kéw. Mozna wiec mie¢ pewnosc, ze produkty z ktérych
wyczarowywane sg te cuda, sg $wieze i smaczne,.

FAJNE BABY

Nikt, kto zajdzie tu po wtasng dawke stodkosci
sie nie zawiedzie. Pyszne i petne fantazji mate ba-
beczki zwane cupcakes s3 tu recznie wykonywa-
ne i pieczone juz od rana wedtug sprawdzonych
i oryginalnych przepiséw, opartych na naturalnych
i najwyzszej jakosci sktadnikach. Ciastka wanilio-
we, czekoladowe i piernikowe, ze stodkim nadzie-
niem i przepysznym kremem, a takze bajaderki,
bezy, tartaletki i ptysie kuszg swoim wygladem
i smakiem. Nie znajdziemy w nich spulchniaczy
ani potproduktéw. Nie inaczej jest z pieknymi
spersonalizowanymi tortami na rézne okazje.
Miejsce tworzg mtodzi, petni pasji i entuzjazmu
ludzie, ktérzy z checig, rowniez po angielsku na-
uczg jak upiec i udekorowac urocze babeczki, aby
w domowym zaciszu wtasnej kuchni zaskoczyé
kulinarnie najblizszych.

DEKER PATISSIER & CHOCOLATIER

Tomasz Deker, mistrz cukiernictwa, laureat wielu
migdzynarodowych konkurséw, stale rozwija sie¢
swoich cukierni i wprowadza do oferty nowe stod-
kosci. Wielka popularnoscig cieszg sie stynne roga-
le Dekera. On sam najbardziej jednak lubi pracowac
z czekoladg - przygotowywac praliny, desery i torty.
Warto sprébowaé choéby zelki z pigwowca zatopio-
nej w musie waniliowo - drozdzowym, catos¢ oblana
jest zelkg z buraka i zaserwowane na czekoladowym
ciastku. Dzieci z pewnoscig pokochajg nietypowego
lizaka - to potgczenie sernika z karmelizowanej ma-
$lanki, sosu czekoladowego i karmelizowanego sto-
necznika. W dodatku na patyku. n
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KUCHNIA SZEFA KUCHNI
FRZEMYSIAW IANGOWSET

AUTOR: MILENA SMItEK

Na kulinarnej mapie Tréjmiasta pojawito sie nowe miejsce. Restauracja Magiel,
znajdujaca sie w czterogwiazdkowym hotelu Almond, to idealna propozycja dla
0s6b cenigcych klasyczne smaki przetamane nowoczesnymi i nieoczywistymi
akcentami. O niezapomniane wrazenia kulinarne gosci dba tam zesp6t pod wodzag
szefa kuchni Przemystawa Langowskiego.

est Pan zwolennikiem kuchni tradycyjnej, czy

raczej kuchni nowoczesnej?

Jestem zwolennikiem kuchni dobrej, Swiezej, se-

zonowej. W gotowaniu wazne sg twarde zasady.

Oczywiscie lubie takze eksperymentowad, ale sg
pewne podstawy, ktérych nie da sig obejs¢, i ktdre muszg
by¢ zachowane. Najlepszy przyktad — pierogi ruskie. Co to
by byty za pierogi bez ziemniakéw? Rzecz jasna mozna je
podac¢ na wiele sposobdw, ale to, z czego sie sktadaja i jak
sg przygotowane, musi zosta¢ niezmienne.

Co stanowi dla Pana gtéwne zrédto inspiracji przy two-
rzeniu dan?

Duzo inspiracji czerpie z kuchni domowej. Chyba kazdy
z nas ja lubi. Najfajniej wypadajg potaczenia wtasnie
kuchni domowej i kuchni nowoczesnej. Wychowatem
sie w miescie, ale kazde wakacje spedzatem u dziadkéw
na wsi. Mysle ze dlatego kiedy teraz gdzies wyjezdzam,
szukam miejsc spokojnych i wybieram raczej agrotury-
styke. Przy okazji lubie smakowac lokalnych produktéw
i dan przygotowywanych przez domowe kucharki.

Jakie jest najbardziej nieoczywiste polaczenie smakow,
ktore Pan stworzyi?

Lubie tgczy¢ stodkie z ostrym, kwasne z gorzkim, a ttuste
dania ozywia¢ na przyktad odpowiednig satata. tamanie
smakéw w kuchni jest bardzo istotne, ale nalezy zacho-
wac w tym umiar. Z konkretnych propozycji moge podaé
na przyktad tiramisu z dzikq rézg i z ziarenkiem pieprzu, dla
przetamania. Podczas tgczenia smakdéw bardzo wazne sg
takze proporcje. Musimy uwazac, by ostatecznie potrawa
nie byta przekombinowana.

Kuchnia ,Magla” oparta jest na idei live cooking. Czy
klienci od poczatku do korica moga obserwowac proces
powstawania dan?

Tak. Naszg ideg jest to, by nawigzywac z nimi kontakt. Za-
checam nawet gosci, by podchodzili, rozmawiali z kucha-
rzami, zadawali pytania. Dobry kontakt klienta z obstuga to
podstawa. Czesto bywa tak, ze zespét schowany jest na za-
pleczu. My nie chcielismy sie zamykag. Live cooking wbrew
pozorom utatwia prace, bo dzieki niemu mozemy obserwo-
wac reakcje gosci, kucharz widzi, czy danie smakuje kliento-
wi,czy tez przepis wymaga pewnych modyfikacjii ulepszen.

Co jest trudniejsze — przygotowanie doskonatego miesa
czy doskonatej ryby?

Podstawowa kwestig jest tu dobdr dobrego produktu. Je-
$li jest on wysokiej jakosci, to niewazne czy bedzie to ryba
czy mieso, danie bedzie udane. Drugg kwestig jest to, ze im
mniej obroébki cieplnej, tym dla produktu lepiej. Ryba jest
bardzo wdzieczna w tym temacie, bo wystarczy jg tylko
usmazy¢, dorzuci¢ jakis fajny dodatek i catos¢ jest gotowa.
Jedynym warunkiem jest tu tylko jakos¢ produktu.

Lato to czas obfitujacy w Swieze owoce i warzywa. Co
warto mie¢ w lodowce, by zawsze méc stworzy¢ proste
i smaczne danie?

Owoce warto jes¢ przede wszystkim $wieze. Nadajg sie one
takze na przerézne koktajle oraz smoothies. Swietny deser
uzyskamy tgczac truskawki z miodem i dodajgc do nich
Swiezg miete. Jesli chodzi o dania obiadowe, to smaczne
i proste w przygotowaniu sg szparagi. Wystarczy je ugoto-
wag, posoli¢ dobrg jakosciowo solg, doda¢ odrobine masta,
a do tego usmazy¢ okonia lub lokalnego dorsza. Ciekawe
propozycje mozna stworzy¢ takze z bobu. Nadaje sie on
chociazby do zrobienia puree, czy jako dodatek do ryby.

Co by Pan przygotowat, gdyby miat do dyspozyc;ji 5 skiad-
nikéw: pietruszke, bob, watrébke, cebule i zurawing?
Nietaczytbym tych smakéw w jedno konkretne danie, a zro-
bit pie¢ réznych dodatkéw — puree z bobu, konfiture z cebu-
li, mus z watrébki, pianke z zurawiny i pesto pietruszkowe.
Mozna je dodawac do réznych sktadnikéw i kazdego dnia
mie¢ zupetnie inne, nietypowe i smaczne danie.

Czy mogtby Pan poleci¢ szybki, prosty i smaczny prze-
pis, ktory kulinarnie umili naszym czytelnikom ostatnie
dni sierpnia?

Mus miodowy z malinowg kruszonka. Ubijamy 350 g 36-pro-
centowej $mietany, rozpuszczamy 120 g mlecznej czekola-
dy, tgczymy to z odrobing miodu, dodajemy 0,20 g Zelatyny,
wylewamy do formy i schtadzamy. Aby zrobi¢ kruszonke
nalezy potaczy¢ wszystkie produkty sypkie, czyli 170 g maki,
80 g cukru, 100 g malinowego crunchy, a nastepnie powoli
dodawac 100 g masta. Ugniata¢ wszystko tak dtugo az do
utrzymania kruszonki, zamrozi¢, a nastepnie piec do zaru-
mienienia w piekarniku nagrzanym do 140 °C. n
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KUCHNIA SZEFA KUCHNI
FPAWEL STAWICKT

AUTOR: MAX RADKE

Doswiadczenie zdobywat w najlepszych restauracjach na swiecie. Teraz wyko-
rzystuje je jako szef kuchni Mercato w gdanskim hotelu Hilton. To jedna z najlep-
szych restauracji w Polsce, a szef kuchni Pawet Stawicki ma ambicje uczynienia

z niej kulinarnej wizytéwki naszego kraju.

dobywat pan doswiadczenie w restauracjach
odznaczonych dwiema, a nawet trzema
gwiazdkami Michelin. Czego sie pan tam
nauczyf?

Pobyt w zagranicznych restauracjach byt nie-
samowitym przezyciem i do$wiadczeniem na cate zycie.
Ogromne wrazenie zrobit na mnie system pracy, dgzenie
do perfekgji, szacunek do produktu i petne poswiecenie dla
pracy. Codziennie w restauracji Mercato pracuje zgodnie
zfilozofig restauracji z gwiazdkami Michelin. Dlatego tez po-
jawit sie pomyst wspdlnego gotowania z Andrea Camastra,
ktérego restauracja ostatnio otrzymata gwiazdke Michelin.
W niedziele 22 maja przygotujemy dla gosci Mercato 11 da-
niowy lunch, na ktéry juz dzi$ serdecznie zapraszam.

Skad czerpie pan inspiracje?

Inspiracji szukam wszedzie, we wszystkim, co nas ota-
cza. Dobrze jest wsigé¢é w samochdd i przejechac sie po
okolicznych gospodarstwach. Nasz lokalny producent
sera posiada niewielkie stado kéz. Hodowla odbywa
sie jak najbardziej w sposéb naturalny oraz ekologicz-
ny. Uwielbiam ser o nazwie ,pijana koza". Ser obtozo-
ny miazgg z owocow, dojrzewa w oparach z alkoholu
w szczelnie zamknietych pojemnikach. Dzieki temu
jest delikatnie stodki. Kiedy juz widze produkt i wiem
jak smakuje, od razu pojawia sie zalgzek pomystu na
jego wykorzystanie. Dzisiejsza praca w kuchni przy-
pomina nieco prace w laboratorium. Opiera sie przede
wszystkim na eksperymentowaniu, tagczeniu smakdw,
wykorzystywaniu réznych technik, aby wykorzystaé
w jak najlepszy sposodb potencjat smakowy danego
produktu. Potrafig z tego wyj$¢ zadziwiajgce pomysty
i doznania smakowe, potencjalnie nie do potaczenia
z sobg. Takim sposobem powstaty np. lody selerowe.

Baza dla kuchni wedle filozofii restauracji Marcato sa
produkty zwigzane z tradycja regionu Pomorskiego.
Jakie zatem s3 to tradycje, jakie produkty i jakie ma to
odzwierciedlenie w karcie Mercato?

Zgadza sie. Wykorzystujgc najnowoczesniejsze techniki
kulinarne chciatbym przedstawi¢ dobrze znane wszystkim
produkty w nowych odstonach i w niekonwencjonalnych
potgczeniach. Dla przyktadu: grasica z wedzonym jabtkiem,
pszenica gotowana w emulsji maslanej z tymiankiem, kacz-
ka. Ponadto szczaw, burak, czosnek i suszona kwaszona
kapusta... lub na stodko czekolada z kwaszonym mlekiem

z tapioka, biszkoptem
jogurtowym i agre-
stem. Menu zmienia
sie wraz z porami
roku. Powstaje przede
wszystkim w oparciu
O Cczerpanie pomy-
stéw z tradycyjnych
dan regionu, jednakze
przy zastosowaniu
najnowoczesniejszych
technik i w naszych
odstonach. Dodatkowo
by mdéc zaprezentowaé
dania z produktéw se-
zonowych  pojawiaja-
cych sie rzadziej, co kil-
ka dni powstajg nowe dania, ktére umieszczamy w krétkim
menu sezonowym.

Jakie danie by pan przygotowat, gdyby miat pan na nie
tylko 10 minut?

Biate szparagi smazone w emulsji maslanegj z lis¢mi wer-
beny dajace cytrynowy posmak daniu i cienkimi paskami
surowego szparaga.

Co by pan zrobit gdyby do dyspozycji miat pan tylko 5
sktadnikow: np. bob, tososia, topinambur, jajko i kasze?
tosos gotowany w niskiej temperaturze 46 stopni. Béb sma-
Zony na masle na chrupigco, kaszotto z kaszy jaglanej z sza-
lotkg i melisa. Safatka z cienkich smazonych plastrow topi-
namburu z vinegretem z biatego bzu. Posypatbym wszystko
tartym suszonym z6ttkiem podkreslajgc stonosé dania.

| na koniec prosze o pyszny przepis dla naszych czytel-
nikow.

Turbot marynowany w lekko stonej zalewie. Gotujemy pot
litra wody z 100g cukru i 120g soli. Wktadamy filety ryby na
ok 30 min do zimnej zalewy, nastepnie osuszamy i sma-
zymy na palonym masle z jednej strony na ztoty kolor. Ze
szkieletu ryby wstawiamy esencjonalny wywar i go gotuje-
my, az sie zredukuje do 1/5 objetosci. Szparagi pokrojone
w plastry smazymy z cienkimi paskami grzybdw. Na koniec
dodajemy wywar drobiowy i zimne masto oraz kwiaty czo-
snku. Kiszong kapuste posypujemy cukrem i w temp. 60
stopni suszymy do chrupkosci. n



WYKWINTNA
KASZUBSZCZY/ZNA

AUTOR: KLAUDIA KRAUSE / FOTO: KAROL KACPERSKI

Jest w Sopocie miejsce, w ktérym po-
smakujecie prawdziwej polsko - ka-
szubskiej kuchni. Restauracja Cafe
Polskie Smaki znajduje sie w malowni-
czej Rotundzie Domu Zdrojowego i jako
jedna z nielicznych serwuje dania regio-
nalne, specjaty kaszubskiego regionu
i wyborne polskie smaki — takie, jakie
przygotowywaty nasze mamy i babcie
w nieco wykwintniejszej odstonie. Jed-
nym stowem, dobytek Kaszub w czystej
postaci! Wiemy, bo byli$my na oficjalnej
prezentacji nowego menu.

olskie Smaki to miejsce, gdzie zaznac

mozna prawdziwej kaszubskiej kultury.

Restauracja powstata w maju, z inicjaty-

wy hotelu Sheraton. W menu restauracji

krélujg proste dania oparte na lokalnych
produktach i tradycyjnych recepturach. Sledz, sandacz,
dorsz, tro¢ battycka, kaczka, grzyby, kasza, ziemniaki
z koperkiem, pierogi, smalec — wiekszo$¢ potraw to
duma Kaszub.

- Menu restauracji jest proste, ale w tej prostocie wida¢
jego site — podkresla Krystian Szidel, szef restauracji.
Jestem naprawde dumny z niektérych dar, mam na my-
sli tatar z troci battyckiej, ryby, ktéra jest w 100% regio-
nalna, czy z sielawy sprowadzanej specjalnie z Wdzydz
Kiszewskich, ktérej nie zjemy nigdzie indziej w Sopocie.
Jakbysmy chcieli, to w kazdym daniu doszukalibysmy
sie jakiej$ historii, korzeni kaszubskich. Kurki podane
dzisiaj z poledwiczka, przywieziono rano z kaszubskich
laséw, a gesina, ktérg zaserwowatem rowniez pochodzi
z fermy na Kaszubach - dodaje Krystian Szidel.

Oprécz wysmienitych pierogéw z kaczka i karmelizo-
wanym jabtkiem, czy sledzia marynowanego w cytry-
nie i occie jabtkowym, do ciekawszych dar nalezy zupa
rybna zakwaszana sokiem z ogdérkéw kiszonych (!).
Zupa gotowana jest wedtug tradycyjnej receptury za-
czerpnietej od lokalnych rybakow.

Mimo, ze to kuchnia tradycyjna, jest tu miejsce na no-
wosci. Dowodem na to jest sandacz smazony z sosem
rakowym, podawany z gotgbkiem z kapusty z soczewi-
cg, szalotka z tymiankiem i karmelizowanymi rzodkiew-
kami — kaszubska potrawa w wyjatkowej interpretaciji.

SMAKI POMORZA | PRESTIZ

Wys$mienitym daniom towarzyszg najlepsze polskie
wina, cydry, lokalnie warzone piwo, czy nalewki. Na
szczegdlng uwage zastuguje kaszubska wodka Vestal
Pomorze wyrabiana przez cenionego przedsiebiorce,
Johna Borrella.

- W karcie alkoholi znajdziemy miedzy innymi znakomi-
ty Cydr Tradycyjny z Trzebnicy oraz piwo z Browaru Sta-
rogdanskiego, ktére od 50 lat warzone jest wedtug nie-
naruszonej, tradycyjnej receptury. Jesli chodzi o wina
to warto sprébowac Pinot Gris ze Srebrnej Gory, ktdre
nawigzuje do siegajacej poczatku X wieku historii lokal-
nych upraw winorosli oraz klasztornych tradycji wytwa-
rzania wina. Dysponujemy tez szerokg ofertg polskich
waédek: Vestal Pomorze, J.A. Baczewski, Ostoya, Potoc-
ki, czy Belvedere, naprawde jest w czym wybiera¢ — za-
pewnia Andrzej Strzelecki, sommelier.

Zwiericzeniem wieczoru byt deser serwowany przez ce-
nionego cukiernika, Andrzeja Frelaka —szarlotka z owo-
cami lesnymi, sosem kardamonowym oraz domowymi
lodami waniliowymi. Jak mowi stare kaszubskie przy-
stowie: ,Nie gaddj, jaz Uzdrzisz" (Nie méw, zanim nie
zobaczysz) — my bylismy, warto!

[ ]
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BARSZCZ Z HIBISKUSA

SKIADNIKI :

Barszcz zakwas:

- Majeranek $wiezy 20 g

- Czosnek 1 gtéwka

- Seler naciowy 125 g

- Ziele angielskie 3 jagody
- Lis¢ laurowy 3 szt.

- Hibiskus 40 g

- Burak czerwony 300 g

- Chleb na zakwasie 120 g
- Woda 25|

Wywar:
- pieczone kosci cielece 500 g
- wedzone kosci cielece 500 g
- korpus kurczaka 500 g
- selerb0g
- koper wioski 50 g
- marchew 100 g
- pietruszka 100 g
- 1 cebula obrana i ® =
- 2liscie laurowe
- 1/4 tyzeczki ziela angielskiego
- 1/4 tyzeczki biatego pieprzu .
- 1/4 tyzeczki kminku =
- maslak suszony 50 g
- borowik suszony 30 g
- 5l wody . L
. ="
Barszcz: =9
- 5l wywaru z wedzonych kosci

i korpuséw kurczaka

2| zakwasu z'hibiskusa i burakéw
- 25 hibiskusa
- 450 ml soku z buraka

PRZYGOTOWANIE :

Barszcz zakwas:
Rozdrabniamy warzywa , uktadamy wszystko starannie w du- &
zym szczelnym pojemniku z pokrywka. Zalewamy wrzaca

wodg i zakrecamy stoik. Stawiamy stoik w stabo o$wietlenym
miejscu na 5 dni, nastepnie zlewamy ptyn. Uz‘x_‘wamy-tylko uki-
szonej cieczy. '

Wywar:
Pieczemy: kosci cielece (45 min/ 185 C) i korpu
(30 min / 185 C) Wrzucamy kosci i korpusy do gari
wamy 5 | zimnej wody. Nastepnie dodajemy produkty suche
i rozdrobnione warzywa. Gotujemy 5 godzin na wolnym ogniu
, hastepnie cedzimy wywar przez drobne sitko.

Sos z suszonych grzybow:

s 4
aczymy wszystko i zagotowujemy . Doprawiamy : solg, pie- = @ C
przem i cukrem. Smak to réwnowaga miedzy kwasowoscig la >7 <r 1 (

i stodyczg z miesnym akcentem.
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STAROPOLSKI GOtABEK
W NOWOCZESNYM WYDANIU

SKIADNIKI :

- Mieso wotowe 400g

- Kasza gryczana 100g

- Orzech wioski 30g

- Jajko 1 szt

- Oliwa orzechowa 50 ml
- Chleb zytni 70g

- Cebula czerwona 40g

- Rozmaryn 3g

- Czarna Kapusta 1 szt

FPRZYGOTOWANIE :

Mielimy mieso wotowe, siekamy orzechy wioskie, wybijamy jedno jajko
i dodajemy do niego 50ml oliwy orzechowej. Ponadto do farszu dodajemy
namoczone w mleku pieczywo zytnie, drobno posiekang czerwong cebu-
le oraz odrobine Swiezego rozmarynu a takze ugotowang kasze gryczana.
Caty farsz doprawiamy solg, kolorowym pieprzem i doktadnie mieszamy.
Nastepnie z czarnej kapusty wycinamy gtab, gotujemy jg aby zmiekczy¢
liscie. Kolejno na foli spozywczej rozktadamy zmiekczone liscie, na nich
rozktadamy farsz w poprzek i zwijamy w rolade, mocno zaciskajac je folig
spozywczg w ksztatt a'la ,cukierka”. Rolade gotujemy na parze przez 45
minut. Odstawiamy do ostudzenia. Nastepnie zdejmujemy folie spozywczg
i porcjujemy rolade w gotabki. Tak przygotowane gotabki w naszej restaura-
cji serwujemy na puree ziemniaczanym, w towarzystwie listkéw brukselki,
talarkéw z marchwi i sosem z odcieku kapusty z gorzka czekolada.

Zyczymy smacznego.
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N,Zeﬁ:r
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SKIADNIKI :

Karp

ilos¢ porcji: 4

4 filety lub dzwonki z karpia
1 cytryna, wyciénieta

sol i pieprz do smaku

1/2 szklanki maki pszennej
1/2 szklanki butki tartej
3tyzki masta

3 tyzki oleju

Kapusta z fasola:

50 dag kapusty kiszonej

5 ziaren ziela angielskiego

4 liscie laurowe

2/3 szklanki fasoli biatej

1 cebula pokrojona w kostke
kilka suszonych grzybéw

1 tyzka maki

sol, pieprz

szklanka bulionu

Sos z suszonych grzyboéw:

35 g suszonych grzyboéw

1 $rednia cebula

2 szklanki bulionu drobiowego
50 g maki pszennej

50 g masta

1-2 tyzki $mietany 18%

pieprz, sol, gatazka rozmarynu

SWIATEC;

"i

FRZYGOTOWANIE :

Karp:

Filety lub dzwonki z karpia skropi¢ dobrze sokiem z cytryny, oprészy¢
solg i pieprzem namoczy¢ a nastepnie zala¢ mlekiem i odstawié na 12-
14 h.W woreczku przygotowac panierke, mieszajac make z butka tarta.
Wktada¢ po kawatku karpia do woreczka i lekko podrzucag, zeby sie do-
brze pokryt panierka. Na patelni stopi¢ masto i doda¢ olej. Smazy¢ rybe
na $rednim ogniu na rumiano po obydwdch stronach.

Kapusta z fasola:

Fasole namoczy¢ przez 24 h, a nastepnie ugotowaé do miekkosci. Ka-
puste lekko posieka¢, wrzuci¢ do garnka dodac bulion, doda¢ liscie lau-
rowe, ziele angielskie, suszone grzyby i gotowaé, az kapusta zmieknie.
Na patelni podsmazy¢ cebule na masle, doda¢ make i jeszcze chwile
podsmazyé, przetozy¢ cebule do kapusty, zagotowaé, doda¢ odcedzong
fasole (wode z gotowania fasoli lepiej sobie zostawi¢, zeby rozrzedzi¢
kapuste, gdyby wyszta nam zbyt gesta) gotowac okoto 5 minut, doprawié
solg i pieprzem.

Sos z suszonych grzybow:

Suszone grzyby umy¢ w cieptej wodzie, wtozy¢ do miseczki i zala¢ bulio-
nem. Odstawi¢ na kilka godzin lub na catg noc. Nastepnie grzyby ugoto-
wac w bulionie, w ktérym sie moczyty. Doda¢ do garnuszka z grzybami
obrang i pokrojong na 4 czesci cebule. Gotowaé razem dotad, az grzyby
beda miekkie. Wowczas wyjaé kawatki cebuli, a grzyby osgczy¢ (wywaru
nie wylewac) i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Make zarumieni¢ na ciem-
noztoty kolor, doda¢ masto i zrobi¢ zasmazke, ktérg nalezy rozprowadzié
zimnym wywarem z grzybéw. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem oraz
przyprawg do zup. W razie gdyby sos okazat sie za gesty dola¢ troche
bulionu do uzyskania odpowiedniej konsystencji. Na koniec zabieli¢ sos
$mietang i doktadnie zamieszac¢. Doda¢ pokrojone grzyby i doprawic.




~ TROC FIORDOWA

*-*-s:

o PUREE Z CZERWONEJ KAPUSTY

.
: SKIADNIKI:

- tro¢ 160 — 180 g

- wino biate 50 ml

- masto30g
I - komosa ryzowa kolorowa 70 g
- szpinak baby 15 g
- orzechy wtoskie 15 g

_

r puree z czerwonej kapusty
- czerwona kapusta 1 szt

- laska cynamonu 1 szt
- anyz 1 szt
- gozdziki 4 szt
- pieprz cayenne 4 g — 1 tyzeczka
- mielony imbir 4 g — 1 tyzeczka
- nasiona kolendry 2 g
- lis¢ laurowy 3 szt
- ziele angielskie 5 ziaren
- masto 100 g
- midd do smaku
- s6l do smaku
- czerwone wino 400 m|
- bulion 100 ml

* SMAKI POMORZA | PRESTIZ
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FPRZYGOTOWANIE :

Tro¢ doprawiamy solg i pieprzem. Na patelnie wrzucamy masto, dodaje-
my biate wino. Na patelnie ktadziemy tro¢ i dusimy pod przykryciem na
matym ogniu okoto 10 minut.

Gtowke kapusty szatkujemy. Wrzucamy na rozgrzany olej. Dodajemy.
laske cynamonu, anyz, gozdziki, pieprz cayenne, mielony imbir, nasiona
kolendry, liscie laurowe, ziele angielskie, masto, sél i miéd do smaku. Pod-
smazamy catos¢. Po chwili zalewamy 400 ml czerwonego wina i 100 ml
bulionu. Gotujemy do migkkosci i blendujemy na gtadkg mase.

maorskKa



COMBER Z JELENIAW ZIOtACH

y /Z BURAKAMI W TRZECH KOLORACH,
MUSEM Z PIECZONEJ DYNI | SOSEM
JEZYNOWYM Z PORTO

SKIADNIKI :

- comber z jelenia,

- buraki: ztoty, candy i czerwony,
- dynia,

- masto,

- Jezyny,

- natka pietruszki,

- tymianek,

- rozmaryn,

- Porto,

- solipieprz

FPRZYGOTOWANIE :

Buraki myjemy, zawijamy w folie aluminiowa i zapiekamy w piekarniku do
miekkosci (30- 45 min). Ostudzone obieramy, kroimy w éwiartki i pod-
smazamy na masle z dodatkiem tymianku, soli i pieprzu.

Dynie rowniez pieczemy do miekkosci, a nastepnie blendujemy z dodat-
kiem masta, soli i pieprzu, az masa stanie sie jednolita, wrecz kremowa.

Comber z jelenia obtaczamy w posiekanych wczesniej ziotach, przypra-
wiamy solg i pieprzem, a nastepnie podsmazamy na masle. Diugosc
smazenia zaleze¢ bedzie od upodobar co do poziomu wypieczenia mie-
sa. Gotowy comber nalezy pozostawi¢, by mieso odpoczeto.

Sos przygotowujemy na bazie jezyn, ktére gotujemy z Porto, zageszcza-
jac je mastem.

Catos¢ uktadamy starannie na talerzu, zaczynajac od warzyw, przez
comber, a korczac na sosie z jezyn.



Gdynska restauracja Vinegre to nowa forma gastronomii znajdujgca sie na Dachu Muzeum Marynar-
ki Wojennej. Z przestronnego tarasu rozposciera sie bezkresny widok na polski Battyk, w oryginal-
nym wnetrzu posrod drzew oliwkowych i dzwiekéw muzyki mozna zatopi¢ sie w niepowtarzalnych
smakach i zapachach, spogladajgc w morski btekit. Restauracja z poczatkiem pazdziernika catkowi-
cie zmienita swoje menu, pozostata ona w klimacie srédziemnomorskich smakéw z elementami et-
nicznymiw ktdrej nadal mozemy skosztowac zeberek, dorsza, halibuta czy muli. Vinegre wzbogacito
swoja karte w dania z grillowanych $wiezych ryb iowocéw morza oraz wotowiny z Pnie . W restauracji
spotkamy sie rowniez z ciekawymi kompozycjamisatat np. z kaczki podwedzanej dymem o aromacie
zielonej herbaty, podanej z, pakczojem, orzechami nerkowca oraz dzemem przygotowanym z poma-
ranczy oraz imbiru. Kreatorami smaku karty stali sie Szefowie Kuchni Edgar Jakubowski i Przemy-
staw Hinc. Kucharze zabierajg kazdego z Gosci w kulinarng podréz petng unikatowych zapachéw
i smakow. Restauracja organizuje réwniez: spotkania biznesowe, wigilie, wesela, komunie, bankiety
i warsztaty kulinarne.

Vinegre tel: 798080798,
3 pietro Muzeum Marynarki Wojennej w Gdyni, mail:vinegre@vinegre.pl
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SWIATECZNE WARIACJE
W SECRETARIACIE...

W naszej sopockiej restauracji nie boimy sie
taczy¢ smakow i zestawia¢ ze sobg mato za-
przyjaznione z reguty produkty. Szanujac trady-
cje, niesiemy jednoczesnie sztandar innowacji.
Z kociotka kulinarnych pomystéw nieustannie
wybucha éwieza koncepcja, jakg skrzetnie prze-
kuwamy na nowa pozycje w karcie menu. Byte$
juz u nas? Zapraszamy! Warto przekonac¢ sie na
wtasne oczy, a raczej na osobiste kubki smako-
we, ze kusimy zapachem, zniewalamy sposobem
podania i uzalezniamy smakiem. A takim daniem
jest na przyktad sandacz z borowikami i czarnym
ryzem na potrawce z pora i szyjek rakowych.
Z catg pewnoscig kazdy koneser smakoéw wybit-
nych uzna to danie za ciekawy pomyst na $wig-
teczny stét. ,Wsrédd nocnej ciszy.." przeczytaj
nasz przepis i ,gdy éliczna panna syna (bedzie)
kotysata.." — Ty zaskocz najblizszych nowym da-
niem na Waszym $wigtecznym stole. Kto wie...
moze wprowadzisz nowa tradycje? Chetnie Ci
pomozemy! Jesli masz dodatkowe pytania do
przepisu, odwiedzZ nas w Sopocie. Chetnie razem
zaplanujemy $wieta!

SANDACZ Z BOROWIKAMI
= | CZARNYM RYZEM NA POTRAWCE
Z PORA | SZYJEK RAKOWYCH

SKIADNIKI : FPRZYGOTOWANIE :
- Filet sandacza ze skdrg 300 g 1. Sandacza: oczysci¢ i umy¢, a nastepnie osuszy¢ recznikiem ku-
- Czarnyryz 1504 chennym. W kolejnym etapie: pokroi¢, oprészy¢ solg, pieprzem,
- Cukinia 100 g skropi¢ sokiem z cytryny i odstawié na kilka minut. Potem usmazy¢
- Marchew 1 szt. na masle z niewielka ilogcig oliwy.
- Borowiki80 g 2. Cukinie: pokroi¢, oproszyc lekko solg i zgrillowac. Tak przygotowang
- Por80g cukinie owing¢ w paski blanszowanej marchwi.
) gruk;elks 100 3. Borowiki: obgotowad, ostudzi¢ i pokroié.

S,Zy.J | rakowe 19V°9 4. Brukselke: oczyscié, zblanszowac i podsmazyé z borowikami.
- Smietana 30-36 % 5 Pora: iekac 1 pod S kami rak e ki
_ Biate wino . ora: posiekac i podsmazy¢ z szyjkami rakowymi i czosnkiem na
- Papryka chili niewielkiej ilosci oliwy, doda¢ biate wino. Po odparowaniu wina za-
- Czosnek la¢ $mietang, doprawi
- Masto 6.  solg, pieprzem i sokiem z cytryny. Chwile redukowac.
- Oliwa 7. Czarny ryz: ugotowac w osolonej wodzie do odpowiedniej miekko-
- S0l $ci. Podsmazy¢ z papryka chili.
- Pieprz
- Sok z cytryny Tak przygotowane skfadniki mozesz utozy¢ wedtug wtasnego uznania

na przygotowanej potrawce z pora i szyjek rakowych i serowa¢ wraz
z usmazonym sandaczem.

Wesotych i smacznych swiat!



RESTAURACJA
W SOPOCIE

e Salaztarasem - 50 os.

e Sala kameralna-10 os.

e Sala eventowa -100 os.

e Sala konferencyjna - 70 os.

ul. Polna 1, Sopot 81-745 / tel. 519-786-958 / pytania@secretariat.pl / facebook.com/Secretariat-restaurant-events
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USZKA Z KACZKA, KORZENIOWE
WARZYWA, SOS KARDAMONOWY

SKIADNIKI : PRZYGOTOWANIE :
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kaczka 1 sztuka
maka Tkg
cebula 2 sztuki
czosnek 3 zgbki

1.

Kaczke wytrybowac od kosci, pokroi¢ na kawatki i podsmazyé na pa-
telni z cebulg i czosnkiem, dola¢ bulion i doprowadzi¢ do miekkosci,
odstawi¢ do ostygniecia. Po ostygnieciu zmieli¢ na farsz do uszek.

sl i pieprz 2. Zagnie$c¢ klasyczne ciasto na pierogi.
l:r?ezigae?/lvi:lfgl;t% szt 3. Sos kardamonowy - ziarna kardamonu rozgnies’p’, podsmazy¢ cebu-
seler 1 szt le, doda¢ kardamon. Podla¢ winem, cato$¢ musi odparowac. Po tym
$mietana bé| litra czasie dodac¢ $mietane i doprawi¢ do smaku.
E?rfamon ;gosztlle 4. Warzywa korzeniowe - obra¢ i umyé warzywa, pokroi¢ w kostke i pod-
1ate wino m smazy¢ na klarowanym masle i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

1 pomarancza

5. Uformowac¢ uszka z kaczka, gotowac¢ we wrzacej wodzie do wypty-

niecia. Na talerz wyla¢ tyzke sosu kardamonowego, utozy¢ porcje
warzyw. Uszka z kaczka obsmazy¢ na klarowanym masle. Cato$¢
skropi¢ sokiem z pomaranczy.
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SWIATECZNA STRUCLA Z JABEKAM

SKIADNIKI :

- 500g maki tortowej

- 50g $wiezych drozdzy
- 200ml mleka

- 125g masta

- 3jajka

- 1tyzkaoleju

- 5ityzek cukru

- szczypta soli

Srodek

- 1,5kg jabtek

- 5ityzek cukru

- 3tyzki kaszki manny
- cynamon do smaku

FPRZYGOTOWANIE :

Do lekko podgrzanego mleka dodajemy pokruszone drozdze, 2 tyzki cu-
kru, 2 tyzki maki i szczypte soli. Po uzyskaniu jednolitej konsystencji od-
stawiamy zaczyn w ciepte miejsce. W miedzyczasie roztapiamy masto
i ubijamy 3 z6ttka i jedno biatko, dodajac do nich pozostate 3 tyzki cukru.
Gdy zaczyn dwukrotnie zwigkszy swojq objetosé wlewamy go do ubitych
jajek, dodajac make i ostudzone roztopione masto. Tak przygotowane
ciasto wyrabiamy do momentu az bedzie gtadkie i ponownie odstawia-
my przykryte do wyrosniecia. W tym czasie kroimy obrane jabtka w nie-
regularne czastki i dodajemy do nich cukier z odrobing wody, posypujac
catos¢ cynamonem. Catos¢ gotujemy do momentu powstania musu. Po
ostudzeniu dodajemy kaszke i doktadnie mieszamy. Po rozwatkowaniu
wyrosnietego juz ciasta smarujemy je musem jabtkowym, po czym zwi-
jamy rolade pomagajac sobie przy tym Sciereczka. Tak zwinieta strucle
smarujemy roztrzepanym biatkiem i owinietg papierem do pieczenia pie-
czemy ok. 30 minut w temperaturze 180'C. Ostudzong strucle posypuje-
my cukrem pudrem.
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% A}Zf%zupny ot

new-wave german pale ale
12 big, 35 ibu, 5% alk. obj. (cooper z Food Emperor -
400k wyswietleri/film na YT) e,
chmiele: huell melon, mandarina
bawaria,

yellow sub, magnum

drozdze: us-05

pale ale, pszeniczny, ptatki ryzowe
dodatki: skorki stodkiej i gorzkiej
pomaranczy

Nareszcie zrobitem sobie piwo.
No moze nie zrobitem ale powie-
dziatem im jak kurwa robi¢ zeby
mi smakowato. Mozna je pi¢ jak
jaki$ paskudny pijak ktéry ma
smak, albo mozna je uzywacé
w gotowaniu niesamowitej ga-
stronomii. Réb jak chcesz, ale
jedyne znane jest Ze te piwo jest
najlepsze bo moje i bo polskie.

HARRY

USA-UK Golden Ale

11 BLG, 5,0% Alko, 23 1BU
Gorycz 23/100

Stodycz 60/100

Aromat 60/100

stody: pilznenski, pszeniczny,
pale ale, carapils

chmiel: mosaic

drozdze: us-05

dodatki: herbata earl grey

Byt sobie Harry, na studiach prze-
prowadzit sie z Anglii do USA. Jak
kazdy szanujacy swoj kraj Anglik
uwielbiat herbate. Jednak w Ame-
ryce pije sie piwo. Postanowit
potaczy¢ te dwa napoje i stwo-
rzyt niesamowicie orzeZwiajgce
potaczenie piwa i herbaty ktére
przyprawit owocowym amery-
kanskim chmielem. Powstat na-
poj tak prosty a zarazem wyrazi- T
sty, ktéry zachowat, tatwo$é picia K0

herbaty i wyrazisto$é amerykan- -

skiego rewolucyjnego piwa ;)

-
H;RRY

PIWA Z BRODA

ALBA

Session IPA
12blg, 40 ibu, 5,5% alk. obj.

chemiele: warrior, simcoe, cascade
drozdze: wip 001

stody: pale ale, pszeniczny, platki
ryzowe

Session IPA to lzejsza wersja
IPA. Charakteryzuje sie wieksza
wytrawnoscig, mochiejszym
odczuwaniem smakoéw chmie-
lu i wysoka pijalnoscig. Szybko
gasi pragnienie i orzezwia. Pa-
mietaj hop headzie mtody - na
gorace dni ALBA, albo nic ;)

ouzy voLr

polish double india pale ale

19blg, 85 ibu, 9% alk. obj. (cooper z Wiestaw Wszyw-
ka - prawdopodobnie ostatnia beczka najgoretszego
piwa tego roku na $wiecie :P)

chemiele: iunga, marynka, oktawia,
sybilla, putawski

drozdze: us-05

stody: pale ale, pilzneriski,
pszeniczny, wiederiski

Siema kolunie!
Mianowicie piwko, ktére trzymasz
w dtoni zostato wywarzone przez

Browar Brodacz specjalnie dla
mito$nikéw duzego voltu. Bro-
warek jest jebucko nachmielo-
ny, wiec panowie piwosze bedg
niebowzieci. Ja bym dolat do
niego spirytusu, zeby w jezyk
bardziej palito, ale to niezgod-
ne z duchem craftuy, a i tak jest
miéd w gebie. Mozna spozy-
wac bez zadnych obawien.
Polecam, Wiestaw Wszywka
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ALEPIWO

#ARD BRIDE

american barley wine
24blg, 110ibu, 9,8% alk. obj.
Aromaty: zywica, karmel,
brzoskwinia

BIACK #HOFE

black IPA

16blg, 65 ibu, 6,2% alk. obj.
Aromaty: grejpfrut, owoce
tropikalne, czekolada.

Winojeczmienne o gtebokiej
bursztynowej barwie i poteznej
dawce smaku i aromatu. Sty-
lowa stodyczy zostata zréwno-
wazona zdecydowang goryczka
pochodzaca od nowofalowych

Czarnej jak asfalt, zdecydowane odmian chmielu.

piwo z mocng, ale szlachetng
goryczka. ldealny mariaz smaku
ciemnych stodéw oraz silnego
aromatu chmielowego.

AMBER BOY

american amber ale

BE |TkE mITCH

american wheatal

11,6 blg, 28 ibu, 4,4% alk. obj.
Aromat: pszenica, cytrusy,
mango.

Jasne, delikatne i orzezwiajgce
piwo pszeniczne, przygotowane
z mysla o goracych letnich mie-

12blg, 30 ibu, 5% alk. obj.
Aromaty: karmel, cytrusy,
poziomki

Lekki, bursztynowe piwo, w kté-
rym karmelowe nuty smakowe
wspotgrajg z wyrazistg, cytruso-
wa goryczka.

sigcach.

#HOP SASA

polish IPA
14blg, 60 ibu, 5% alk. obj.
Aromaty: ananas, midd, trawa

Jasne, solidnie nachmielone
piwo w stylu IPA. Pilska odmia-
na chmielu o nazwie IUNGA
nadaje mu przyjemnej, silnej go-
ryczki i ciekawego aromatu.

GOIDEN MONk

saison

18blg, 60ibu, 7,2% alk. obj.
Aromaty: cytrusy, przyprawy
korzenne, pieprz

Gteboko bursztynowe piwo o
mocnej bazie stodowej potaczo-
nej z przyjemng goryczka. Nuty
przyprawowe pochodzg od spe-
cjalnych belgijskich szczepow
drozdzy.
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b Najezesciej kupowanych
Burgerow w Trojmiescie

Ranking przygotowany przez Grill Way Bar - American Burger Gdynia, ul. Swigtojanska 108

Goscie gdynskiej Restauracji Grill Way Bar — American
Burger najbardziej ulubili sobie szes¢ burgeréw wybranych
z restauracyjnego menu. Ranking zostal opracowany na
podstawie raportu najwyzszej sprzedazy. Oto najczesciej
kupowane burgery w gdynskiej Restauracji przy ul Swieto-

janskiej 108.

STRONG CHEESE Z BEKONEM
AMERYKANSKI MOCNY SMAK

- 18 PLN

Grillowana wotowina w potgczeniu z ostry-
mi sosami oraz porcjg topionego sera
cheddar zapakowana w chrupigcej butce
to po prostu ,niebo w gebie, Strong Cheese
Burger najlepiej smakuje z dodatkiem grillo-
wanego bekonu. Sktadniki: grillowana woto-
wina, opiekana butka, ser, ogorek, czerwona
cebula, satata, pomidor, sos ostry

ITALIAN BURGER

WLOSKI SMAK — 23 PLN

Wioski smak w amerykariskim stylu. Chru-
pigca buteczka ze 100% wotowing w towa-
rzystwie wioskiego peperoni, sera mozzare-
lla i aromatycznych wioskich soséw nadaje
burgerowi niepowtarzalnego smaku. Idealny
dla wielbicieli kuchni wioskiej, pizzy i zapieka-
nek Sktadniki: grillowana wotowina, ser mo-
zzarella, peperoni, pomidor, satata, czerwona
cebula i aromatyczny wioski sos

FIT BURGER

MINIMUM KALORII - 14 PLN

Fit Burger zostat skomponowany z myslg
0 wszystkich cenigcych lekkie i zdrowe je-
dzenie. Fit Burger jest to pozywna kanapka
z butki wieloziamistej, grillowanej wotowiny i
Swiezych warzyw petnych witamin. Zielony
ogorek i fagodny smak paprykowej pasty na-
daja burgerowi wyjatkowej lekkosci - Burger
Fit zostat stworzony dla ludzi uprawiajacych
sport, fitness i zdrowy tryb zycia. Polecany dla
osob na diecie Sktadniki: butka wieloziarnista,
100% grillowana wotowina, czerwona cebula,
Swiezy ogorek, rukola, satata lodowa, pasta
paprykowa

NORMAL BURGER

POLSKI SMAK - 14 PLN

Najmniej amerykariski, najbardziej polski
smak w menu. Smak Normal Burgera przy-
wotuje wspomnienia domowego grillowa-
nia i kietbasy z ogniska. Charakterystyczny
smak powstat dzieki odpowiednim przypra-
wom dodanym do miesa, grillowanej cebuli
oraz kompozycji soséw- musztardy i majo-
nezu. Sktadniki: grillowana wotowina, opie-
kana butka, grillowana cebula, ogorek, satata,
musztarda, majonez

ATLANTIC BURGER

100% LOSOS — 25 PLN

W restauracji Grill Way Bar — American Bur-
ger oprécz burgeréw ze 100% wotowing,
znajdujg sie réwniez burgery catkowicie bez
miesa, ze 100% kurczakiem i ze 100% to-
sosiem. Wiasnie ten z wedzonym tososiem
cieszy sie najwiekszg popularnoscia. Atlantic
Burger to chrupigca buteczka, 125 g wedzo-
nego fososia atlantyckiego, soczysta rukola,
Swiezy ogorek, czerwona cebula i tagodny
aromatyczny sos.

DIABLO HOT SPICE BURGER
EKSTREMALNIE PIKANTNY
-18PLN

Diablo Hot Spice to propozycja dla wyjat-
kowych smakoszy i melomandw ostrych
potraw. Diabelski Burger jest przygotowany z
grilowanej wotowiny 100%, $wiezych warzyw,
chrupiacej buteczki oraz ostrych papryczek
i ekstremalnie ostrego sosu. Najostrzejsze
papryczki Swiata oraz orientalne przyprawy
rodem z Meksyku (m.in; Habanero, Jalaperio,
Chili, Zeriszerl) dostarczajg wyjatkowych do-
znari smakowych. Ostro$¢ na poziomie uka-
szenia skorpiona! Polecany jedynie dla pasjo-
natéw piekielnie mocnych wrazen! Sktadniki:
grilowana wotowina, ostre papryczki, pomidor,
satata, ogorek, czerwona cebula, chrupigca
buteczka i piekielnie pikantny sos.

Wiekszo$¢ burgeréw dostepna jest réwniez w wersji XXL — 300 g miesa w jednej porcji. Zobacz cate menu na: www.grillway.pl lub FB/grillwaygdynia

Fot. Grill Way Bar (zdjecia przedstawiajg autentyczne burgery podawane w restauracjach Grill Way Bar)
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