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Wstęp



Niezależnie od tego, czy dorasta-
liście, czytając powieści ob mło-
dym czarodzieju zbblizną na czole, 
czy dopiero niedawno sięgnęli-
ście po tę serię, magia Hogwartu 
zbpewnością zapadła wam wbserce, 
podobnie jak milionom fanów na 
całym świecie. Kimkolwiek jeste-
ścieb– sprytnymi wężami, dziel-
nymi lwami, mądrymi orłami 
czy lojalnymi borsukamib– sięga-
niebpo ulubione książki przypo-
mina powrót do domu.

Przeżywając liczne przygo-
dy, nasi bohaterowie musieli sta-
wić czoła trudnym przeprawom, 
rozpaczy ib niebezpieczeństwu, 
znaleźć wyjście zbrozmaitych ma-
gicznych opałów. Dzięki tym 
przeżyciom dojrzewali jako ludzie, 
pielęgnowali łączącą ich przyjaźń 
ibnauczyli się obwiele więcej niż 
tylko magii ib czarodziejstwa, do 
których tak chętnie wracamy na 
kartach ulubionych powieści.

Ab co ma do tego wszystkie-
go gotowanie? Cóż, wiele war-
tych zapamiętania wydarzeń 
rozgrywało się podczas posił-
ków ibwbtrakcie świąt na zamku. 
Dlaczego zatem nie spróbować 

przenieść się na chwilę do świata 
czarodziejów dzięki odtworzeniu 
potraw zbHogwartu we własnej 
kuchni?

Książka, którą trzymacie 
wbrękach, zawiera receptury upo-
rządkowane według pór roku, 
abnastępnie według okazji. Znaj-
dziecie wbniej przepisy wykorzy-
stywane podczas przygotowań do 
wszystkich najważniejszych świąt 
obchodzonych na zamku (ibwbcza-
sie wakacji)b– od dyniowych sma-
kołyków na jesień po słodko-
ści wb kształcie serca na wiosnę. 
Zgodnie zbtradycją pielęgnowaną 
wbHogwarcie większość opisanych 
tu potraw to sycące angielskie da-
nia, abtakżeb– oczywiścieb– pyszne 
desery. Bardziej skomplikowane 
receptury zostały tak uproszczo-
ne, by dało się zbnich skorzystać 
nawet bez użycia różdżki ibsamo-
mieszającego kociołka. Mimo 
to potrawy ugotowane na bazie 
tych przepisów będą smakować 
równie magicznie jak wbwaszych 
ulubionych książkach. Mamy na-
dzieję, że będziecie powracać do 
Kuchni Hogwartu ob każdej porze 
roku! Smacznego!





Nic nie może się równać zburokami jesieni: rześkim po-
wietrzem, krótszymi dniami ibdługimi wieczorami, za-
pachem liści ibmgły, krajobrazami wbbarwach poma-
rańczu, czerwieni ibżółci. Choć wśród niemagicznych 
ludzi zdarzają się tacy, którzy tęsknią za latem ibdosta-
ją gęsiej skórki na myśl obpowrocie do szkoły, młode 
czarownice ibmłodzi czarodzieje nie mogą się docze-
kać kolejnego roku szkolnego na zamku. Przed nimi 
tyle nowych przygód! Co prawda nie unikną prac do-
mowych, nużących wykładów ib egzaminów, jednak 
osłodzą im to nowi przyjaciele, wspaniałe osiągnięcia 
i,boczywiście, uczty!

Przepisy 
na jesień
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Przekąski 
do pociągu

Oglądanie krajobrazów przesuwających się za 

oknem każdego przyprawiłoby obssanie wbżo-

łądku! Gdy już znajdziecie wygodne miejsca

ibzaczniecie nadrabiać zaległości wbrozmowach

zbprzyjaciółmi, abczerwony parowóz będzie

wieźć was wbdal, wrzućcie na ząb którąś zbopisa-

nych wbtym rozdziale przekąsek lub słodkości.
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PRZEPISY NA JESIEŃ

1. Rozgrzej żeliwną patelnię na średnim ogniu.
2. Przygotuj sos, mieszając wszystkie składniki 

wbniewielkim naczyniu. Odstaw gotowy sos 
na bok.

3. Posmaruj każdą kromkę chleba masłem.
4. Umieść 4bkromki chleba na patelni, posma-

rowaną stroną wbdół.
5. Od razu na każdej kromce połóż plasterek sera.
6. Ułóż około 100bg wołowiny na każdej kromce 

chleba.
7. Na każdej kanapce ułóż ¼ szklanki kiszonej

kapusty ibpolej ją ¼ przygotowanego sosu.
8. Przykryj każdą kanapkę drugą kromką chle-

ba, masłem na zewnątrz.
9. Odwróć całość ibpodsmażaj zbdrugiej strony 

jeszcze przez 1–2bminuty. Kanapki powinny 
zbobu stron zrumienić się na złoty kolor.

10. Zdejmij zbognia ibpodawaj od razu.

NOTATKI:
Najlepiej odwracać kanapki przy uży-
ciu drewnianych szczypiec lub dwóch 

drewnianych łyżek bądź szpatułek.

Ściśnij kanapkę podczas odwracania, żeby sma-
kowita zawartość została na swoim miejscu.

Jeśli zbjakiegoś powodu nie możesz użyć pe-
klowanej wołowiny, sięgnij po genueńskie

salamib– smak będzie prawie taki sam.

Na 4bkanapki

Czas przygotowania:
5bminut

Czas smażenia:
5bminut

Sos:
½ szklanki majonezu (najlepiej

na bazie oliwy zboliwek)
1błyżka wody zbogórków

konserwowych
1błyżeczka sosu typu relish

zbsiekanych ogórków
konserwowych

1błyżeczka soku zbcytryny
1błyżeczka sosu chrzanowego

Kanapki:p
3–4błyżki miękkiego masła
8bkromek żytniego chleba

8bplastrów sera szwajcarskiego
450bg cienko pokrojonej

peklowanej wołowiny
1bszklanka odsączonej 

kiszonej kapusty

Kanapki 
z peklowaną wołowiną

Choć nasz ulubiony rudzielec wbszatach po starszym bracie nie przepa-
da za kanapkami zbpeklowaną wołowiną, trzeba przyznać, że idealnie 

nadają się one na lunch podczas podróży. Są sycące, smakowite ibłatwo
je modyfi kować zgodnie zbwłasnymi upodobaniamib– zbpewnością 

sięgniecie po dokładkę.
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PRZEPISY NA JESIEŃ

1. Umieść wszystkie składniki na nadzienie
wbmisce ibmieszaj, aż całkowicie się połączą.

2. Aby przygotować ciasto, wsyp mąkę, cukier 
ibsól do naczynia robota kuchennego ibprze-
mieszaj, aż się połączą.

3. Dodaj kawałki masła ibmargaryny do mąki 
zbsolą ibcukrem, zmiksuj około 15brazy, aż ca-
łość się połączy ibzacznie przypominać kon-
systencją kruszonkę. Wbmasie nie powinno 
być żadnych mącznych, sypkich fragmentów.

4. Przełóż ciasto do dużej miski.
5. Dodaj do miski 4błyżki zimnej wody ibmieszaj

szpatułką, aż masa się połączy. Jeśli jest zbyt 
sucha, dodawaj po łyżce zimnej wody do uzy-
skania jednolitej konsystencji. 

6. Ulep zbciasta kulę ibrozgnieć ją na placek.
7. Owiń placek folią spożywczą ibwłóż do lodów-

ki na godzinę.
8. Kiedy ciasto już się schłodzi, rozgrzej piekar-

nik do 200°C.
9. Rozwałkuj ciasto na grubość około 3bmm.
10. Użyj spodka lub miseczki do wycięcia kółek 

obśrednicy 15bcm.
11. Na każdy kawałek ciasta nałóż 1–2błyżeczki

farszu ibzłóż go na pół.
12. Zwilż krawędzie pasztecika wodą ibdociśnij 

brzegi widelcem, żeby się dobrze połączyły.
13. Ponacinaj każdy pasztecik, żeby ze środka 

mogła uchodzić para.
14. Piecz na nienatłuszczonej blasze do ciastek 

przez 30bminut lub do czasu, aż zbrązowieją.

Na 6bpasztecików

Czas przygotowania:
15bminut

Czas pieczenia:
30bminut

Czas chłodzenia ciasta:
1bgodzina

Nadzienie:
1bszklanka dyniowego 

purée zbpuszki
1bposiekane zielone jabłko

¼ szklanki cukru (kryształ)
szczypta mielonej gałki

muszkatołowej
szczypta mielonego cynamonu

Ciasto:
1¼ szklanki mąki
pszennej, typ 550

1błyżka cukru
¼ łyżeczki soli

5błyżek zimnego masła, 
pokrojonego na kawałki
3błyżki zimnej margaryny 
do pieczenia, pokrojonej 

na kawałki
4–6błyżek zimnej wody

Dyniowe paszteciki
Żadna czarodziejska jesień nie może się bez nich obyć. Gorące, inten-
sywnie dyniowe wbsmaku ibcudownie sycące paszteciki każdemu przy-

padną do gustu. Poza tym dzięki pysznej zrumienionej otoczce zbciasta
idealnie nadają się do przewożenia. To świetna przekąska do pociągu!
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PRZEPISY NA JESIEŃ

Na 12bkociołkowych babeczek

Czas przygotowania:
30bminut

Czas pieczenia:
12–15bminut

Czas studzenia:
45–60bminut

Kakaowe kociołki
Wypróbuj pyszny przepis na aromatyczne czekoladowe kociołki 

zbpomarańczowym kremem. Są tak proste wbprzygotowaniu,
że udadzą się każdemu!

Babeczki:
1bszklanka mąki pszennej, typ 550

¼ szklanki + 2błyżki kakao
¼ łyżeczki proszku do pieczenia

¼ łyżeczki sody oczyszczonej
½ łyżeczki soli

¼ szklanki oliwy zboliwek
1bszklanka cukru trzcinowego

1bjajko
½ łyżeczki ekstraktu pomarańczowego

½ szklanki mleka (do 
dodawania po trochu)

Nadzienie:
¼ szklanki mleka
2½ łyżeczki mąki

2½ łyżeczki czekolady wbproszku
¼ szklanki miękkiego masła

¼ szklanki cukru trzcinowego
¼ łyżeczki ekstraktu waniliowego

Krem:
1bszklanka miękkiego niesolonego masła

4½ szklanki cukru pudru
1błyżka ekstraktu waniliowego
4–5błyżek śmietany kremówki

lub mleka 3,5%
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1. Rozgrzej piekarnik do 180°C. Natłuść
formę do muffi  nek ibodstaw na bok.

2. Wbśredniej misce wymieszaj mąkę, 
kakao, proszek do pieczenia, sodę
ibsól.

3. Wbosobnej misce wymieszaj oliwę 
zbcukrem, aż całkiem się połączą.

4. Dodaj do oliwy jajko ibekstrakt po-
marańczowy ibubijaj, aż powstanie
jednolita mieszanina.

5. Dodaj  mąki zmieszanej zbkakao, 
proszkiem, sodą ibsolą, wymieszaj. 
Dodaj połowę mleka ibponownie wy-
mieszaj.

6. Dodaj kolejną  mąki zbdodatka-
mi ibwymieszaj. Dodaj resztę mleka
ibznów dobrze wymieszaj.

7. Dodaj resztę mąki ibmieszaj, aż
wszystkie składniki się połączą.

8. Nałóż masę do formy do muffi  nek, 
napełniając wgłębienia mniej więcej 
do połowy. Piecz 12–15bminut aż do
suchego patyczka.

9. Wyjmij babeczki zbpieca ibprzy uży-
ciu noża wydostań je zbforemek.
Studź na kratce, aż zupełnie wystyg-
ną (45–60bminut).

10. Kiedy babeczki będą się studzić, 
połącz wszystkie składniki na

nadzienie wbniedużym rondlu na 
małym ogniu. Mieszaj, aż mikstura 
zgęstnieje (około 7bminut), po czym 
zdejmij ją zbognia ibwystudź.

11. Ostudzone nadzienie ubijaj elek-
trycznym mikserem około 5bminut,
aż zrobi się lekkie ibpuszyste.

12. Użyj kciuka lub małej łyżeczki, by 
zrobić dziurkę wbkażdej babeczce 
ibuzyskać wbten sposób „dołek” na 
nadzienie.

13. Wypełnij przygotowane „dołki” na-
dzieniem ibodstaw babeczki na bok, 
by przygotować krem.

14. Przygotuj krem: ubijaj masło na
średnich obrotach miksera, aż sta-
nie się miękkie ibkremowe. Podczas 
ubijania stopniowo wsypuj cukier 
puder. Co jakiś czas przerywaj ubi-
janie, by szpatułką zgarnąć masę ze 
ścianek.

15. Gdy masło ibcukier się połączą, do-
daj ekstrakt waniliowy ibznów ubijaj.

16. Wlewaj po łyżce śmietankę lub mle-
ko aż do uzyskania odpowiedniej
konsystencji masy.

17. Odstaw krem na 5bminut, po
czym udekoruj nim swoje kociołki. 
Smacznego!



Dalsza część książki dostępna w wersji  
pełnej.


