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Niezaleznie od tego, czy dorasta-
liscie, czytajac powiesci o mlo-
dym czarodzieju z blizna na czole,
czy dopiero niedawno siegneli-
Scie po te seri¢, magia Hogwartu
z pewnoscia zapadla wam w serce,
podobnie jak milionom fanéw na
calym Swiecie. Kimkolwiek jeste-
Scie — sprytnymi wezami, dziel-
nymi Iwami, madrymi ortami
czy lojalnymi borsukami — siega-
nie po ulubione ksiazki przypo-
mina powr6t do domu.

Przezywajac liczne przygo-
dy, nasi bohaterowie musieli sta-
wi¢ czola trudnym przeprawom,
rozpaczy i niebezpieczenstwu,
znalez¢ wyjscie z rozmaitych ma-
gicznych opatow. Dzieki tym
przezyciom dojrzewali jako ludzie,
pielegnowali taczaca ich przyjazn
i nauczyli sie o wiele wiecej niz
tylko magii i czarodziejstwa, do
ktorych tak chetnie wracamy na
kartach ulubionych powiesci.

A co ma do tego wszystkie-
go gotowanie? Coz, wiele war-
tych zapamietania wydarzen
rozgrywalo si¢ podczas posil-
kow i w trakcie Swiat na zamku.
Dlaczego zatem nie sprobowac
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przeniesc si¢ na chwile do swiata
czarodziejow dzieki odtworzeniu
potraw z Hogwartu we wlasnej
kuchni?

Ksiazka, ktora trzymacie
w rekach, zawiera receptury upo-
rzadkowane wedlug por roku,
a nastepnie wedlug okazji. Znaj-
dziecie w niej przepisy wykorzy-
stywane podczas przygotowan do
wszystkich najwazniejszych Swiat
obchodzonych na zamku (i w cza-
sie wakacji) — od dyniowych sma-
kolykéw na jesien po stodko-
Sci w ksztalcie serca na wiosne.
Zgodnie z tradycja pielegnowana
w Hogwarcie wickszo$¢ opisanych
tu potraw to sycace angielskie da-
nia, a takze — oczywiscie — pyszne
desery. Bardziej skomplikowane
receptury zostaly tak uproszczo-
ne, by dalo si¢ z nich skorzysta¢
nawet bez uzycia rozdzki i samo-
mieszajacego kociotka. Mimo
to potrawy ugotowane na bazie
tych przepisow beda smakowac
rownie magicznie jak w waszych
ulubionych ksiazkach. Mamy na-
dzieje, ze bedziecie powracac¢ do
Kuchni Hogwartu o kazdej porze
roku! Smacznego!
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PRZEPISY
NA JESIEN

Nic nie moze si¢ rownac z urokami jesieni: rzeskim po-
wietrzem, krotszymi dniami i dlugimi wieczorami, za-
pachem liSci i mgly, krajobrazami w barwach poma-
ranczu, czerwieni i zolci. Cho¢ wsrod niemagicznych
ludzi zdarzaja si¢ tacy, ktorzy tesknia za latem i dosta-
ja gesiej skorki na mysl o powrocie do szkoty, mlode
czarownice i mlodzi czarodzieje nie moga si¢ docze-
kac¢ kolejnego roku szkolnego na zamku. Przed nimi
tyle nowych przygod! Co prawda nie unikna prac do-
mowych, nuzacych wykladow i egzaminow, jednak
ostodza im to nowi przyjaciele, wspaniale osiagniecia
i, oczywiscie, uczty!
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PRZEKASKI
DO POCIAGU

o - %§ ;',%) = -

Ogladanie krajobrazow przesuwajacych sie za
oknem kazdego przyprawiloby o ssanie w zo-
tadku! Gdy juz znajdziecie wygodne miejsca
i zaczniecie nadrabiac zalegloSci w rozmowach
z przyjaciolmi, a czerwony parowoz bedzie
wiez¢ was w dal, wrzudcie na zab ktoras z opisa-

nych w tym rozdziale przekasek lub stodkosci.
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KANAPKI
Z PEKLOWANA WOLOWINA

Cho¢ nasz ulubiony rudzielec w szatach po starszym bracie nie przepa-
da za kanapkami z peklowana wolowina, trzeba przyznac, ze idealnie
nadaja sie one na lunch podczas podrozy. Sa sycace, smakowite i tatwo
je modyfikowac zgodnie z wltasnymi upodobaniami — z pewnoscia
siegniecie po doktadke.

Na 4 kanapki

Czas przygotowania:
5 minut
Czas smazenia:
5 minut

Sos:
Y2 szklanki majonezu (najlepicj
na bazie oliwy z oliwek)
1 lyzka wody z ogorkow
konserwowych
1 tyzeczka sosu typu relish
z sickanych ogorkow
konserwowych
I tyzeczka soku z cytryny
1 tyzeczka sosu chrzanowego

Kanapki:
3—4 tyzki miekkiego masta
8 kromek zytniego chleba
8 plastrow sera szwajcarskiego
450 g cienko pokrojonej
peklowanej wotowiny
I szklanka odsaczonej
kiszonej kapusty

E.\Q

SE

Rozgrzej zeliwna patelni¢ na Srednim ogniu.
Przygotuj sos, mieszajac wszystkie sktadniki
w niewielkim naczyniu. Odstaw gotowy sos
na bok.

Posmaruj kazda kromke chleba mastem.
Umie$¢ 4 kromki chleba na patelni, posma-
rowana strona w dol.

Od razu na kazdej kromce pol6z plasterck sera.
Uloz okolo 100 g wolowiny na kazdej kromce
chleba.

Na kazdej kanapce uléz Y4 szklanki kiszonej
kapusty i polej ja Y4 przygotowanego sosu.
Przykryj kazda kanapke druga kromka chle-
ba, mastem na zewnatrz.

Odwrdé¢ calosc i podsmazaj z drugiej strony
jeszcze przez 1-2 minuty. Kanapki powinny
z obu stron zrumienic¢ si¢ na zloty kolor.

. Zdejmij z ognia i podawaj od razu.

e e

NOTATKI:
Najlepiej odwracac kanapki przy uzy-
ciu drewnianych szczypiec lub dwoch

drewnianych lyzek badz szpatulek.
Scis$nij kanapke podczas odwracania, zeby sma-
kowita zawarto$¢ zostala na swoim miejscu.
Jesli z jakiego$ powodu nie mozesz uzy¢ pe-
klowanej wolowiny, siegnij po genueniskie
salami — smak bedzie prawie taki sam.

e o
158 o

17



DYNIOWE PASZTECIKI

Zadna czarodziejska jesien nie moze si¢ bez nich oby¢. Gorace, inten-
sywnie dyniowe w smaku i cudownie sycace paszteciki kazdemu przy-
padna do gustu. Poza tym dzi¢ki pysznej zrumienionej otoczce z ciasta
idealnie nadaja si¢ do przewozenia. To Swietna przekaska do pociagu!

Na 6 pasztecikow

Czas przygotowania:

15 minut

30 minut

Czas chlodzenia ciasta:

1 godzina

Nadzienie:

I szklanka dyniowego
purée z puszki

1 posiekane zielone jabtko
V4 szklanki cukru (krysztal)
szczypta mielonej gatki
muszkatolowej
szczypta mielonego cynamonu

Ciasto:
1V4 szklanki maki
pszennej, typ 550
I tyzka cukru
Vi tyzeczki soli
5 lyzek zimnego masla,
pokrojonego na kawatki
3 tyzki zimnej margaryny
do pieczenia, pokrojonej
na kawatki
4-6 tyzek zimnej wody

1.

&

10.

11.

12.

13.

14.

Umies$¢ wszystkie sktadniki na nadzienie

w misce i mieszaj, az calkowicie si¢ potacza.
Aby przygotowac ciasto, wsyp make, cukier

i s01 do naczynia robota kuchennego i prze-
mieszaj, az si¢ polacza.

Dodaj kawalki masta i margaryny do maki
zsola i cukrem, zmiksuj okoto 15 razy, az ca-
tos¢ sie polaczy i zacznie przypominac kon-
systencja kruszonke. W masie nie powinno
by¢ zadnych macznych, sypkich fragmentow.
Przel6z ciasto do duzej miski.

Dodaj do miski 4 tyzki zimnej wody i mieszaj
szpatulka, az masa si¢ polaczy. Jesli jest zbyt
sucha, dodawaj po lyzce zimnej wody do uzy-
skania jednolitej konsystencji.

Ulep z ciasta kule i rozgnie¢ ja na placek.
Owin placek folia spozywcza i wtoz do lodow-
ki na godzine.

Kiedy ciasto juz si¢ schlodzi, rozgrzej piekar-
nik do 200°C.

Rozwalkuj ciasto na grubos$¢ okoto 3 mm.
Uzyj spodka lub miseczki do wyciecia kotek
o Srednicy 15 cm.

Na kazdy kawalek ciasta nal6z 1-2 lyzeczki
farszu i z16z go na pol.

Zwilz krawedzie pasztecika woda i docisnij
brzegi widelcem, zeby si¢ dobrze polaczyly.
Ponacinaj kazdy pasztecik, zeby ze Srodka
mogtla uchodzi¢ para.

Piecz na nienattuszczonej blasze do ciastek
przez 30 minut lub do czasu, az zbrazowieja.
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KAKAOWE KOCIOLKI

Wyprobuj pyszny przepis na aromatyczne czekoladowe kociotki
z pomaranczowym kremem. Sa tak proste w przygotowaniu,
7e udadza sie kazdemu!

Na 12 kociotkowych babeczek

Czas przygotowania:

30 minut

Czas picczenia:

12-15 minut

Czas studzenia:
45-60 minut

Babeczki:
I szklanka maki pszennej, typ 550
Vi szklanki + 2 tyzki kakao
Vi tyzeczki proszku do pieczenia
Vi lyzeczki sody oczyszczonej
Ve tyzeczki soli
V4 szklanki oliwy z oliwek
I szklanka cukru trzcinowego
Ljajko

Ve tyzeczki ekstraktu pomaranczowego

Y5 szklanki mleka (do
dodawania po trochu)

Nadzienie:
Vi szklanki mleka
2Ve lyzeczki maki
2Ve tyzeczki czekolady w proszku
Vi szklanki mickkiego masta
Y4 szklanki cukru trzcinowego
Ya tyzeczki ekstraktu waniliowego

Krem:

I szklanka miekkiego niesolonego masta

4% szklanki cukru pudru
1 tyzka ekstraktu waniliowego
4-5 tyzek Smietany kremowki
lub mleka 3,5%



10.

Rozgrzej piekarnik do 180°C. Natlus¢
forme do mufhinek i odstaw na bok.
W $redniej misce wymieszaj make,
kakao, proszek do pieczenia, sode

i sol.

W osobnej misce wymieszaj oliwe

z cukrem, az calkiem si¢ polacza.
Dodaj do oliwy jajko i ekstrakt po-
maranczowy i ubijaj, az powstanie
jednolita mieszanina.

Dodaj /s maki zmieszanej z kakao,
proszkiem, soda i sola, wymieszaj.
Dodaj polowe mleka i ponownie wy-
mieszaj.

Dodaj kolejna ¥s maki z dodatka-

mi i wymieszaj. Dodaj reszte mleka
i znoéw dobrze wymieszaj.

Dodaj reszte maki i mieszaj, az
wszystkie sktadniki si¢ polacza.
Nal6z mase do formy do muffinek,
napelniajac wglebienia mniej wiecej
do polowy. Piecz 12-15 minut az do
suchego patyczka.

Wyjmij babeczki z pieca i przy uzy-
ciu noza wydostan je z foremek.
StudZ na kratce, az zupelnie wystyg-
na (45—-60 minut).

Kiedy babeczki beda sie studzid,
polacz wszystkie skladniki na

11

12.

14.

16.

17.

22

nadzienie w nieduzym rondlu na
malym ogniu. Mieszaj, az mikstura
zgestnieje (okolo 7 minut), po czym
zdejmij ja z ognia i wystudz.
Ostudzone nadzienie ubijaj elek-
trycznym mikserem okolo 5 minut,
az zrobi sie lekkie i puszyste.

Uzyj kciuka lub matej tyzeczki, by
zrobic¢ dziurke w kazdej babeczce

i uzyskac¢ w ten sposob ,,dotek” na
nadzienie.

. Wypelnij przygotowane ,dolki” na-

dzieniem i odstaw babeczki na bok,
by przygotowac krem.

Przygotuj krem: ubijaj masto na
Srednich obrotach miksera, az sta-
nie sie mickkie i kremowe. Podczas
ubijania stopniowo wsypuj cukier
puder. Co jaki$ czas przerywaj ubi-
janie, by szpatulka zgarnac mase ze
Scianek.

. Gdy maslo i cukier si¢ potacza, do-

daj ekstrakt waniliowy i znow ubijaj.
Wlewaj po tyzce Smietanke lub mle-
ko az do uzyskania odpowiedniej
konsystencji masy.

Odstaw krem na 5 minut, po

czym udekoruj nim swoje kociolki.
Smacznego!



Dalsza czesc ksigzki dostepna w wersji
petney.
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