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Wstep

C.S. Lewis, jeden z najwybitniejszych autoréw powiesci fantastycznych
w historii, powiedzial: ,Jedzenie i czytanie to dwie przyjemnosci, ktére
wybornie sie ze soba lacz3”, oraz: ,Nie istnieje dla mnie cos takiego jak wy-
starczajaco duza filizanka herbaty ani wystarczajaco dluga ksigzka”.

Kiedy bytam mata, w sobotnie popotudnia lubitam ukroi¢ sobie ogromny
kawatek ciasta i rozkoszowac¢ sie nim podczas lektury najgrubszej, naj-
dtuzszej ksiazki, jaka zdotalam wyszperaé w biblioteczce. Ale smakowite
i fascynujace opisy dan i smakotykéw autorstwa

J.K. Rowling przenosza jedzenie na zupelnie ([ ng

nowy poziom. Czy istnieje kto§, kto potrafi czy- CZY ISTNIEJE KTOS,

ta¢ ksigzki o przygodach Harry’ego Pottera i nie KTO POTRAFI CZYTAC

zglodnie¢? KSIAiKI O PRZYGODACH
< HARRY'EGO POTTERA

Prawdopodobnie nie... A to dlatego, ze watki I NIE ZGtODNIEC?

jedzenia i gotowania w duzej mierze ksztaltu-
ja charakter postaci i miejsc przedstawionych -

w serii o czarodzieju. Dzieki nim w Hagridzie dostrzegamy niedbalego
kucharza-kawalera, a pani Weasley jawi sie jako doswiadczona kucharka
pelna macierzynskiego ciepta. Oboje wydaja nam sie postaciami z krwi
i koéci, bo przypominaja znanych nam ludzi. Zdolno$ci kucharskie dodaja
kolorytu nawet staremu Tomowi, barmanowi z Dziurawego Kotla, ktéry
serwuje swoim gos$ciom wy$mienite positki. Z talentu kulinarnego styng
takze domowe skrzaty z Hogwartu (spokojnie moglyby rywalizowaé z pro-
fesjonalnymi szefami kuchni). W Miodowym Krélestwie mozna znalez¢
rozpustne i nietuzinkowe smakotyki, a piwo kremowe, najpopularniejszy
napdj w $wiecie czarodziejéw, to specjalno$¢ Pubu pod Trzema Miotlami.
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Od samego poczatku, gdy Harry odkrywa, ze jest czarodziejem, i bierze
udzial w pierwszej hogwarckiej uczcie, przez jego wizyty w Norze, po
codzienne szkolne positki, jedzenie wabi nas i wciaga w glab opowiesci,
ozywiajac magiczny §wiat. Podczas pierwszej uczty, w ktdrej uczestniczy
Harry, niemal czujemy zapach i smak przepysznych dan, oczami wyobraz-
ni widzimy potrawy apetycznie ulozone na zlotych pétmiskach i dzielimy
zachwyt Harry’ego w obliczu tak wielkiej obfitosci.

Kiedy Harry gosci u Hagrida na podwieczorku, czujemy ciepto bijace
z kominka i paskudny smak zakalcowatych ciastek, ktére dzielny Harry
palaszuje z udawang przyjemnoscia. W Norze mamy ochote zasigé¢ do
wszystkich apetycznych positkéw serwowanych przez ulubiong kucharke
Harry’ego, pania Weasley. Bez watpienia wszyscy z checig skosztowaliby-
$my pierwszorzednych dan, ktérymi karmit Harry’ego Stworek po tym, jak
chlopiec zyskat przychylnosé skrzata.

Gotujac i spozywajac te same dania co nasi ulubieni bohaterowie, stajemy
sie czescig ich §wiata. Dzieki przepisom z tej ksigzki w waszych domach
zago$ci magia rodem z Hogwartu. Niech zyje dobra kuchnia i jedzenie
inspirowane serig o przygodach Harry’ego Pottera!



Przydatne porady

Cokolwiek sie stanie, nie pomijajcie tego podrozdziatu! Dlaczego?

Coz, jesli jestescie adeptami magicznej sztuki kulinarnej, ten fragment

pomoze wam zacza¢ i rozwigzaé¢ ewentualne problemy, jakie moga sie

pojawié¢ w trakcie przygotowywania poszczegdlnych potraw.

1.

2.

Zawsze najpierw zadbajcie o czysty blat kuchenny. To pomoze wam
uporzgdkowaé i mysli, i sktadniki.

Przeczytajcie uwaznie przepis i upewnijcie sie, ze dysponujecie
wszystkimi sktadnikami i przyborami — oraz umiejetnosciami —
niezbednymi do przyrzadzenia potrawy. Jesli brak wam potrzeb-
nych umiejetnosci, i tak mozecie sprébowacé; po prostu uzbrdjcie
sie w cierpliwo$¢ i poczucie humoru, no i nie poddawajcie sie, jesli
co§ wam nie wyjdzie. Dopiero po dwdch latach porazek na froncie
kruchego ciasta dosztam do tego, co robie nie tak.

Wiele przepiséw z tej ksigzki wymaga podgrzewania zéttek. Aby to
zrobié, waskim strumieniem wlewamy okoto % szklanki goracego
plynu do masy jajecznej, nieprzerwanie j3 ubijajac, aby podniesé
temperature jajek, a jednoczesnie nie dopusci, by sie Sciely.

Méj ulubiony sposéb na natluszczanie formy i obsypywanie jej
maka: uzyjcie oleju do pieczenia z dodatkiem maki w sprayu. To
szybsza metoda i efektywniejsza niz staromodne smarowanie bla-
chy mastem i przyprészanie jej.
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6.

7.

Jesli dany przepis na ciasto lub ciastka wymaga przygotowania kre-
mu, pamietajcie o kilku zasadach:

« Tluszcze (takie jak maslo), plyny (takie jak mleko) i jajka musza
mieé temperature pokojowa. Wyciagnijcie te sktadniki zlodéw-
ki przynajmniej na 2 godziny przed pieczeniem.

« Jajkamoznalatwo ogrza¢, umieszczajac je na kilka minut w mis-
ce z ciepla woda.

« Ucierajcie maslo i cukier, az nabiorg puszystosci, oskrobujac
$cianki w razie potrzeby, przez mniej wiecej 5 minut.

« Jajka wbijajcie pojedynczo, mieszajac dokladnie mase przez
30 sekund po kazdym dodaniu.

« Jesli dodajecie plyn, dodawajcie make i ptyn naprzemiennie,
miksujac na najnizszych obrotach, zaczynajac od makiina niej
konczac.

» Mieszajcie tak krotko, jak to tylko mozliwe, by otrzymac jak naj-
mniej zwarta konsystencje ciast i ciastek, a na koniec oskrobcie
$cianki z ciasta i delikatnie wymieszajcie calosé silikonowgy
szpatulky, zaczynajac od dolu misy i ostroznie przekladajac
ciasto na gore. Od prawidlowej metody mieszania zalezy efekt
koncowy, czyli to, czy ciasto bedzie wysokie i puszyste, czy
oklapniete i zbite.

Jesli uzywacie szklanych forem marki Pyrex lub ciemnych metalo-
wych tortownic, od temperatury, do ktérej polecam nagrzaé piekar-
nik, odejmijcie 5°C.

Precyzyjne odmierzanie skladnikéw takze ma wplyw na efekt korico-
wy. Rébcie to starannie. Bedziecie potrzebowacé szklanki do ptyndw
oraz zestawu miarek i lyzek do suchych skladnikéw. W przypadku



maki i cukru zanurzcie miarke w pojemniku i wyrdéwnajcie to, co
nabierzecie, czyms$ prostym, na przyklad tepg strong noza. Nie
ugniatajcie maki ani nie potrzasajcie miarkg.

8 o Przygotowujac cukierki, pamietajcie o tym, by po rozpuszczeniu
sie cukru przemywaé $cianki garnka pedzlem kuchennym zanu-
rzonym w goracej wodzie. Nawet niewielki krysztalek cukru na
Sciance garnka moze wywotaé reakeje tanicuchowgq i doprowadzi¢
do rekrystalizacji syropu cukrowego, masy karmelowej lub toffi.
To nic, jesli nie korzystaliscie dotad z termometru cukierniczego!
Bez trudu dostaniecie ten niedrogi przyrzad w sklepie z artykutami
gospodarstwa domowego w pobliskim supermarkecie i przekonacie
sie, jaki jest przydatny i fatwy w obstudze. Kiedy pozbedziecie sie
leku przed nieznanym, staniecie sie mi-
strzami kréwek i toffi, mogacymi stawaé  ({ J‘g

w szranki z najlepszymi cukiernikami! KIEDY POZBEDZIECIE
SIE LEKU PRZED
9. Przysmazanie miesa — krok, ktory znaj- NIEZNANYM,
dziecie w wielu przepisach na potrawki S STANIECIE SIE MISTRZAMI
1 zupy — oznacza smazenie miesa na du- KROWEK | TOFFI

zym ogniu, az stanie sie chrupiace i brg-

zowe z obu stron. Ten proces zajmuje

3-5 minut na kazdg ze stron. Smazcie mieso w jednej warstwie, nie
prébujac uktadaé go ciasno obok siebie, bo wypusci za duzo ptynu
i zamiast si¢ smazy¢, udusi si¢ we wlasnym soku. Nie przejmujcie
sie, jesli mieso przywrze do patelni - to dobry znak. Oznacza to, ze
na spodzie tworzy sie przysmazona skorupka (brgzowe kawatki).
Kiedy dodacie plyn, skwarki sie oderwa i nadadzg wspanialy aromat
waszej zupie, potrawce lub sosowi.

10. Aby uprazy¢ orzechy, roztézcie je pojedyncza warstwa na papierze
do pieczeniaipodpieczcie w temperaturze 180°C przez 10-12 minut,

az zbrazowiejq i zaczng wydziela¢ aromat.

11. w przepisach spotkacie sie czesto z rodzynkami korynckimi,
ktore sg rzadko spotykang odmiang. Jesli nie dostaniecie ich
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w sklepie, uzyjcie zwyklych rodzynek. Olej rzepakowy sprawdzi
sie jako olej roslinny. Siegajcie po kakao typu holenderskiego,
ktére jest znacznie bardziej aromatyczne niz to zwyczajne kakao
w proszku. Niektore produkty sg drogie, ale jesli troche poszpe-
racie, znajdziecie ich tarisze odpowiedniki. Cukier trzcinowy
demerara bez trudu odszukacie w supermarkecie w alejce z pro-
duktami do pieczenia.

Kruche ciasto - wskazowki

Nieco wyzej wspomniatam o swoich wieloletnich nieudanych potyczkach
z kruchym ciastem. Aby nie powtdrzyé moich bted6éw, zacznijcie od bardzo
zimnych skladnikéw: zimnego masta, zimnej wody.

( D)) Pamietajcie, ze kruche ciasto tatwo jest prze-

KRUCHE CIASTO pracowal, co moze skutkowaé trudnoscia-
tATWO JEST mi w jego rozwalkowaniu, a po upieczeniu
PRZEPRACOWAC, CO spodem tak twardym, ze nawet jesli przeje-
MOZE SKUTKOWAC chaé po nim samochodem, ciasto i tak wyjdzie
TRUDNOSCIAMI ¢ z tego bez szwanku. Maka musi catkowicie
WJEGO pokry¢ tluszcz, zanim mozna bedzie dodaé
ROZWALKOWANIU plyn. Do tego zadania doskonale nadaje sie

malakser, bo szybko upora sie z miksowa-

— niem, choé¢ mimo wszystko warto pilnowag,

by nie wyrabiaé ciasta zbyt dlugo. Jesli uzywacie malaksera, w trybie
pulsacyjnym polgczcie suche sktadniki z pocietym na mniejsze kawatki
tluszczem (mastem, margaryna, ttuszczem roslinnym do pieczenia),
az zaczng przypominaé mokry piasek. Dodajcie ptyn i miksujcie przez
10 sekund lub do czasu, az ciasto sie sklei. Nastepnie krotko wyrabiajcie
ciasto — naprawde krétko! Wystarczg 2 sekundy. Chodzi jedynie o to, by
je wygtadzié, zeby nie pekalo na obrzezach w trakcie watkowania. Ufor-
mujcie z niego kule, jak najmniej ugniatajac; nastepnie rozptaszczcie je
na krazek, zawiricie w folie spozywczg i wtdzcie do lodéwki na 30 minut
lub dluzej, by odpoczeto. Mam na mysli dostowny relaks — kiedy pasma
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glutenu odpoczng, tatwiej je bedzie rozwatkowac. Jesli po wyjeciu z lo-
déwki ciasto jest twarde, pozostawcie je w temperaturze pokojowej
przez mniej wiecej 15 minut.

Jesli martwicie sie, ze ciasto przygotowywane w malakserze bedzie prze-
pracowane, przed dodaniem plynu przesypcie zmiksowana make i thuszcz
do miski. Nastepnie wlejcie ptynne sktadniki i delikatnie wymieszajcie
ciasto, zanim zacznie sie zlepia¢ w grudki. Nastepnie postepujcie zgodnie
7 przepisem.

Nie przejmujcie sie, jesli nie posiadacie malaksera —ludzie od wiekdéw piekli
placki bez jego pomocy. Po prostu wetrzyjcie ttuszcz w make opuszkami
palcéw lub uzyjcie dwdch widelcéw i mieszajcie mase, az zacznie przypo-
minaé mokry piasek. Zeby sie upewnié, ze nie ma w niej bialych grudek,
mozecie takze uzy¢ noza do ciasta, ktéry ma te zalete, ze w przeciwienstwie
do cieplych palcéw nie powoduje roztapiania sie ttuszczu. Dodajcie plyn
i delikatnie wymieszajcie ciasto, zanim zacznie sie zlepia¢ w grudki. Na-
stepnie postepujcie zgodnie z przepisem.

Jesli dodaliscie wode do ciasta, a ono wcigz wydaje sie suche, dodawajcie
do niego stopniowo wiecej wody, po lyzce. Lepiej dodaé zbyt duzo niz zbyt
mato. Aby zapobiec przyklejaniu sie ciasta do watka, zawsze mozna dodaé
wiecej maki, ale zbyt suche ciasto w czasie walkowania bedzie pekac i nie
uda wam si¢ go uratowac.

Watkujac ciasto, dopilnujcie, by ostatecznie miato $rednice o 5 cm wieksza
niz forma, ktérej uzywacie (na przyktad krazek, keéry trafi do formy o $red-
nicy 23 cm, powinien mierzy¢ 28 cm). Obficie posypcie maka blati wierzch
ciasta, by nie przyklejalo sie do stolnicy ani do watka. Usunicie nadmiar
maki pedzelkiem. Z16zcie ciasto na ¢wiartki, usuwajac pedzelkiem nad-
miar maki po kazdym zlozeniu, a nastepnie rozwiricie je do formy, ostroz-
nie wsuwajac brzegi. Ostrym nozem lub nozycami kuchennymi przytnijcie
wystajace kawalki ciasta do 272 cm poza brzegiem, nastepnie zawiricie pod
spdd i widelcem lub palcami odci$nijcie ozdobny wzér. Jesli przygotowu-
jecie placek ztozony z dwdch krazkdw ciasta, dolnego i gérnego, zostawcie
wystajacy nadmiar pierwszego, dopdki nie przykryjecie nadzienia drugim

PRZYDATNE PORADY

15



16

kawalkiem ciasta, a nastepnie zawiricie wystajacy dolny kawatek na gérny
placek i widelcem lub palcami odci$nijcie wzor, by go uszczelnié.

Aby oszczedzi¢ czas, mozecie tez siegng¢ po kupne mrozone ciasto.

Kilka ostrzezei. Rodzice - wytezcie wzrok!

W tej ksigzce staralam sie stworzy¢ przepis do kazdej potrawy wymienia-
nej w serii o Harrym Potterze. Aby zachowaé wiernosé ksigzkom, uwzgled-
nitam takze przepisy, ktére wy, rodzice, mozecie uznaé za nieodpowiednie

do samodzielnego przygotowania przez dzieci — takie, ktére wymaga-
ja zbyt skomplikowanej techniki, ktérych metoda przyrzadzania wydaje sie

zbyt niebezpieczna, albo takie, ktére na liscie sktadnikéw zawierajg alko-
hol. Tam, gdzie to mozliwe, zaproponowatam tatwiejsze lub bezalkoholowe

wersje przepiséw, ale sformulowanie ,tam, gdzie to mozliwe” jest tu klu-
czowe. Pozwalajcie dzieciom tworzy¢ rozmaite potrawy wedle uznania lub

ich probowaé. Przepisy na nie uwzglednitam po to, by i dorogli mitoénicy
serii o czarodzieju mogli sie wykaza¢ w kuchni.

Domyslam sie, ze mozecie mie¢ zastrzezenia przede wszystkim co do niekté-
rych skladnikéw i metod. Kilka przepiséw zawiera alkohol. Tam, gdzie to
mozliwe, podalam, czym go zastapié. Jesli nie jest to mozliwe, musicie
zdecydowad, czy dany positek zawiera zbyt duzo alkoholu, by nadawat sie
do spozycia przez dziecko. Dodatkowo niektdre przepisy wymagajq do-
dania kawy. Jesli nie chcecie, by wasze dzieci spozywaly kofeine, uzyjcie
kawy bezkofeinowe;.

Niektére techniki kulinarne podane w przepisach sg niebezpieczne. Dzie-
ci nie powinny zabieraé sie za przepisy, ktére wymagaja zagotowania
cukru lub smazenia w glebokim tluszczu. Mogg was jednak blagaé —a ja
popieram ich postulaty! - zebyscie przygotowali potrawy z tych przepiséw
razem z nimi. Mlodsze nastolatki moga gotowaé, uzywajac tych metod, pod
czujnym nadzorem dorostych i za wasza zgods.



Nie musze chyba przypominad, ze nalezy pilnowa¢ dzieci, kiedy postuguja
sie nozami, znajduja sie nieopodal kuchenki lub rozgrzanego piekar-
nika, ale mate ostrzezenie nie zawadzi. To powiedziawszy, zycze wam
doskonatej zabawy w kuchni i smacznego!
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ursleyowie byliby wdzieczni, gdybyscie pamietali, ze sg tak

normalni, jak to tylko mozliwe, lecz ich postepowanie z sio-

strzeficem Petunii, Harrym Potterem, zupelnie tego nie po-

twierdza. Zdeterminowani, by zdusi¢ w zarodku wszelkie
przejawy zdolnosci magicznych, ktére mégt odziedziczy¢ po swych rodzi-
cach, czarodziejach, ponizali go, jak potrafili. Ale nie byli zdolni sprawic,
by rozminat sie ze swoim przeznaczeniem. Gdy w dniu jego jedenastych
urodzin wybita pétnoc — po latach marzen o przybywajacym po niego zycz-
liwym krewnym — Harry’ego odwiedzit pétolbrzym o imieniu Hagrid, ktéry
wjawnit prawde o jego dziedzictwie. Mimo ze Dursleyowie robili, co w ich
mocy, aby go powstrzymacé, Harry ostatecznie umknat do Hogwartu, by
ksztalcié sie w sztuce magii i czarodziejstwa (zobacz: Harry Potter i Kamien
Filozoficzny, rozdzialy 1-6).

Ciotka Petunia nie znosila siostry ze wzgledu na jej umiejetnosé warze-
nia eliksiréw, lecz i ona sama nie najgorzej radzila sobie z kociotkiem,
przynajmniej gdy mowa o gotowaniu. W Harrym Potterze i Komnacie Ta-
jemnic przygotowala blyskawicznie posilek z trzech dan na szykowne
wieczorne przyjecie z pafistwem Masonami (rozdzialy 11 2), a w Harrym
Potterze i wigzniu Azkabanu wykwintng kolacje dla ciotki Marge (rozdziat 2).
Ku zniesmaczeniu, zazenowaniu i przerazeniu Dursleyéw Harry zniweczyt
trud wlozony w przygotowanie uczty... a wuj Vernon nigdy mu nie darowat,
ze przez niego stracit umowe, ktéra pozwolitaby na zakup letniskowego
domku na Majorce.



Jajka sadzone na bekonie
po angielsku

Czy Harry nie przypomina niekiedy Kopciuszka? Musi gotowac,

sprzatac... Czesto to on odpowiada za przyrzadzenie $niadania dla

Dursleyéw, a poranek w dniu urodzin Dudleya nie stanowi wyjatku.

Ciotka Petunia ostrzega ponuro, aby niczego nie przypalil (zobacz:

Harry Potter i Kamien Filozoficzny, rozdzial 2).

1 PORC]A

2 cienkie plastry bekonu

1tyzka smalcu lub
ttuszcz pozostaty po
smazeniu bekonu

2 duzejajka

s6l i Swiezo zmielony
czarny pieprz,

do smaku
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Aby usmazy¢ bekon, stawiamy zwyktg lub Zeliwng patelnie na Sred-
nim ogniu. Ostroznie ktadziemy bekon na patelni i podsmazamy
przez 2 minuty. Nastepnie, za pomocg szczypiec kuchennych lub
widelca, obracamy go i smazymy przez kolejne 2 minuty. Kontynu-
ujemy smazenie i obracamy co 20 sekund, az do osiagniecia poza-
danej kruchosci. Zdejmujemy bekon i odsgczamy na papierowym
reczniku. Odlewamy z patelni wszystko z wyjatkiem tyzki ttuszczu
(jesli nie uzywamy smalcu).

Powoli zmniejszamy temperature. Jajka wbijamy do niewielkiej
miski. Gdy ttuszcz zacznie skwiercze¢, dodajemy jajka na patelnie
i przyprawiamy solg oraz pieprzem.

Stopien Sciecia jajek zalezy od nas, mozemy przyrzqdzic je na kilka spo-
sobow: zwykte sadzone lub smazone z dwach stron, lekko, Srednio lub
mocno wysmazone. Sadzone smazymy przez 4 minuty lub do chwili,
gdy biatko catkowicie sie zetnie. W wypadku ,obustronnych” wbijamy
jajka na patelnie i smazymy przez 3 minuty. Potem za pomocq szpatutki
ostroznie je obracamy i smazymy w nastepujgcy sposob: lekko wysma-
zZone przez 2 minuty; Srednio wysmazone przez 2 minuty i 15 sekund;

rozdziat pierwszy



mocno wysmazone przez 2 minuty i 30 sekund lub do chwili petnego
Sciecia zottka. By uzyskac mocno wysmazone jajka, mozna tez przebic
Z0ttko przed obroceniem.

Jajka na bekonie nie brzmiq zbyt wytwornie,
ale 400 lat temu byto to ,,Sniadanie krolowych”.
Henryka Maria, angielska krolowa matzonka,
potowica kréla Karola I, zwykta konczyé
wyhkwintne $niadanie jajkami w koszulkach

z bekonem.

DOBRE JEDZENIE Z PODtYMI KREWNYMI
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Lody z podwojna czekolady
w rozkach waflowych

Dzien, w ktérym Harry poszedt do zoo z Dursleyami, wydawat sie

spelnieniem marzen. Harry’ego nigdy nie zabierano na wycieczki

z okazji urodzin Dudleya, wiec nie méglt uwierzy¢ we wlasne szczescie.

Stryj Vernon kupil Dudleyowi i jego przyjacielowi Piersowi lody

czekoladowe, aby uczci¢ wyprawe. Dla Harry’ego takie si¢ oczywiscie

nie znalazly (zobacz: Harry Potter i Kamien Filozoficzny, rozdzial 2).

OKOtO 5 PORC]I
2 szklanki petnottustego
mleka
2 szklanki $mietanki 30%
¥ szklanki biatego cukru
2 tyzki gorzkiego kakao
w proszku
225 g czekolady deserowej,
roztopionej i schtodzonej
5 z6ttek duzych jajek
1tyzeczka ekstraktu
waniliowego
stodkie rozki waflowe,

do podania
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Do rondla Sredniej wielkosci wlewamy mleko i $mietanke, wsy-
pujemy cukier oraz kakao w proszku i podgrzewamy, czesto mie-
szajac,az masa stanie sie goraca, ale nie zacznie sie gotowac. Ubi-
jamy roztopiong czekolade z zéttkami (bedzie gesta i trudna do
ubicia). By jg ogrzaé, wlewamy szklanke goracej mlecznej masy
do zéttek, ktére przez caty czas energicznie ubijamy. Wlewamy ja-
jeczng mieszanke do rondla zawierajacego reszte mlecznej masy
i podgrzewamy, ciggle mieszajac, az stanie sie bardzo gorgca, ale
nie bedzie sie gotowac. Nie doprowadzamy do wrzenia.

Mase przelewamy przez sito. Dodajemy ekstrakt waniliowy. Przy-
krywamy Scisle powierzchnie folig spozywcza, aby nie powstat
kozuch, i studzimy do temperatury pokojowej. Nastepnie schta-
dzamy w lodéwce przez mniej wiecej 6 godzin, az bedzie zupet-
nie zimna. Zamrazamy w maszynce do lodéw, postepujaczgodnie
z instrukcjg producenta. Przektadamy do szczelnie zamknietego
pojemnika i mrozimy, az masa stezeje, przez co najmniej 8 godzin
lub catg noc.

Naktadamy po 2 kulki lodéw do kazdego rozka i ozdabiamy ulu-
bionym przybraniem.

rozdziat pierwszy



Jesli lody po zamrozeniu sq twarde jak kamien, pozostawiamy je
w temperaturze pokojowej na mniej wiecej 15 minut przed podaniem,
aby zmiekty. Lody domowej roboty mozna przechowywac przez mniej
wigcej tydzien. Przed napetnieniem rozkow na dno kazdego wlewamy
roztopionq czekolade, by unikngc przeciekania.

Gdy w XVII wieku przepis na lody po raz

pierwszy dotart do Anglii, krél Karol I zapragngl
zatrzymaé go dla siebie. Lody byly przysmakiem
zarezerwowanym dla rodziny krolewskiej i wladca
chcial miec pewnosé, ze tak pozostanie. Jak mowi
legenda, krol kazat swemu kucharzowi przysigc,

iZ utrzyma przepis w tajemnicy. Ale po Smierci
krola sekret si¢ wydal... i teraz mozemy si¢ cieszy¢

przepisem na te pysznosci.
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Cytrynowe lody na patyku
o potrojnej mocy

Dursleyowie, zabierajac Harry’ego do zoo w dniu urodzin Dudleya, nie

zamierzali kupowaé mu lodow czekoladowych, lecz gdy sprzedawczyni

zapytala, na co mialby ochote, mieli przynajmniej tyle przyzwoitosci,

aby mu co$ zafundowac. Poszli na ustepstwo i kupili cytrynowego loda

na patyku, ktory i tak sprawit Harry'emu przyjemnos¢ (zobacz: Harry

Potter i Kamien Filozoficzny, rozdziat 2).

4 LODY

(kazdy po ok. 115 g)
skérka starta z1 cytryny
3 tyzki soku z cytryny
7tyzek biatego cukru
1% szklanki wody
Vs tyzeczki ekstraktu

cytrynowego
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Skérke cytrynowa, sok z cytryny oraz cukier umieszczamy w ron-
dlurazem zwodg i podgrzewamy, czesto mieszajac, do chwili tuz
przed zagotowaniem. Zdejmujemy z ognia i dodajemy ekstrakt
cytrynowy. Przelewamy do foremek na lody.

Mrozimy przez mniej wiecej 5 godzin, az stwardniejg.

Te cytrynowe lody na patyku zawdzieczajg swoj wspaniaty aromat
startej skorce, sokowi i ekstraktowi cytrynowemu, stqd okreslenie

,potréjna moc’.

Kogoz nie ucieszy smaczny l6d na patyku w gorgcy dzien?
Mrozone napoje i inne lodowe lakocie sq znane od tysiecy
lat. Stynny zdobywca Aleksander Wielki chtodzit wino
dostarczanym mu z gor Swiezym Sniegiem, a niecny
rzymski cesarz Neron zwykl mieszac 16d z miodem

i owocami na zmrozony deser, ktorym si¢ zajadal.

Na szczescie dzighi wspotczesnej technice nie musimy az
tak si¢ wysilac, by skosztowaé podobnych przysmakow.
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Ambrozja (deser lodowy)

Na wies¢, iz Harry bedzie towarzyszyl mu podczas urodzinowej

wycieczki, Dudley zaczal udawac, ze ptacze. Ciotka Petunia,

zwiedziona jego blazenstwami, zapewnila, iz nie pozwoli, by Harry

zepsul ten wyjatkowy dzien. Nie mogta wiedzie¢, co sie jeszcze

wydarzy! Zanim wyjscie do zoo zakonczyto sie katastrofs, Harry zdazyt

jeszcze uraczy¢ sie ambrozja, ktdrg pozwolono mu dokonczyé, gdy

Dudley oznajmit, ze na jego deserze jest za malo kremu (zobacz: Harry

Potter i Kamien Filozoficzny, rozdziat 2).

1. Przygotowujemy wczesniej krem, bitg Smietane i galaretke;
wczesniej tez siekamy i prazymy orzechy.

2. Owoce myjemy i, jesli to konieczne, obieramy ze skérki i kroimy.

3. Przygotowujemy 6 wysokich pucharkéw deserowych. Potowe
lodéw umieszczamy na ich dnie. Rozdzielamy réwnomier-
nie szklanke owocéw na 6 pucharkéw. Nastepnie naktadamy
szklanke pokrojonej w kostke galaretki, a na nig krem. Razjesz-
cze wyktadamy warstwy lodow, owocéw, galaretki i kremu.

4. Ozdabiamy bitg Smietang, prazonymi orzechami i syropem cze-
koladowym.

DOBRE JEDZENIE Z PODtYMI KREWNYMI

6 PORC]I

2 szklanki kremu custard
(wedtug zatgczonego
przepisu) lub
ugotowanego budyniu
waniliowego

bita Smietana (wedtug
zataczonego przepisu)

2 szklanki galaretki
o dowolnym smaku
(przygotowanej
zawczasu)

orzechy (na przyktad
arachidowe)

2 szklanki $wiezych owocéw
(na przyktad brzoskwin
lubjagdd)

% | lodéw waniliowych

syrop czekoladowy
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To wysSmienity letni poczestunek, tatwy do
przygotowania. Nadszedt czas, by cieszyt si¢
zastuzong chwalq. Ten mrozZony deser na bazie
bitej Smietany i owocow wymyslono w latach
trzydziestych w Ameryce, lecz nie zadomowit sig
tam i przemierzyl ocean, by zyskac popularnosc
w Anglii. Skqd wzigla si¢ jego osobliwa nazwa,
ktora w oryginale brzmi knickerbocker glory?
Niektorzy twierdzq, Ze zainspirowaty jq pasiaste
pumpy, czyli knickerbockers wtasnie. Uktadane
w wysokiej stozkowej szklance warstwy lodow,
galarethi, kremu custard, owocow i bitej Smietany
do ztudzenia przypominaly krétkie spodnie
zwezane w kolanach. Nalezy jednak dodac, ze
dawniej mianem knickerbockers nazywano takze
nowojorczykow, co rowniez mozna uznac za jeden
z kluczy do rozwigzania tej zagadhi.
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Krem custard

1. Mieszamy cukier ze skrobig kukurydziangisolgw matymrondlu % szklanki biatego cukru
o grubym dnie. Dodajemy mleko ze Smietankg i doktadnie mie- 3 tyzki skrobi kukurydzianej
szamy, by nie byto grudek. W osobnej misce ubijamy zéttka na % tyzeczki soli

gtadka mase. 1 szklanka petnottustego
mleka zmieszana
2. Mleczng mase gotujemy na Srednim ogniu, az zacznie bulgo- z Y5 szklanki
ta¢ i gestnie¢. Zmniejszamy ogiefi na maty. Z6ttka ogrzewamy $mietanki 30%
(zobacz: Przydatne porady), a nastepnie przelewamy je do rondla lub 1% szklanki
i przez caty czas mieszamy. petnottustego mleka

3 z6ttka duzych jajek
3. Ponownie zwiekszamy ogieri do Sredniego. Gotujemy do zgest- 1tyzeczka ekstraktu
nienia masy, mieszajac nieustannie, ale delikatnie, i pilnujac, by nie waniliowego
doprowadzi¢ do wrzenia. Zdejmujemy rondel z ognia i dodajemy
ekstrakt waniliowy.

4. Przeciskamy krem przez sitko do innego naczynia, pomagajac
sobie silikonowg szpatutka, aby pozby¢sie grudek. Przykrywamy
SciSle krem folig spozywczg, aby zapobiec tworzeniu sie kozucha,
i schtadzamy az do zestalenia.

Bita smietana

Smietanke, cukier puder i ekstrakt waniliowy ubijamy w misce

do chwili, gdy zaczng sie tworzyc fale sztywnej piany, ktéra po  1szklanka smietanki30%
uniesieniu trzepaczki i odwréceniu miski do géry dnem pozosta- 3 tyzeczki cukru pudru
nie na miejscu. 11yzeczka ekstraktu

waniliowego
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Staromodny placek czekoladowy

namaslance

Harry nie znosit wizyt u swojej opiekunki, pani Figg, do ktérej trafial,

kiedy Dursleyowie chcieli sie go pozby¢. Miata zbyt wiele kotow,

w jej domu zalatywato kapustg, a czekoladowe ciasto wydawalo sie

pochodzi¢ z odleglych czaséw (zobacz: Harry Potter i Kamier Filozoficzny,

rozdzialy 2.1 3).

OKOtO 24 PORC]I

2 szklanki maki pszennej
(typ 500)

2 szklanki biatego cukru

% szklanki gorzkiego kakao
w proszku

1tyzeczka sody oczyszczonej

Va2 tyzeczki soli

1% szklanki oleju roslinnego

1% szklanki maslanki

3 duzejajka

1szklanka mocnej,
wystudzonej kawy

1tyzka ekstraktu waniliowego
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Nagrzewamy piekarnik do 175°C. Forme na ciasto o wymiarach
22 cm x 32 cm smarujemy ttuszczem i posypujemy maka.

Do duzej miski wsypujemy make, cukier, kakao, sode oraz sél
i mieszamy, az sktadniki dobrze sie potacza.

Dodajemy olej, maslanke, jajka, kawe oraz ekstrakt waniliowy
i mieszamy na gtadkg mase.

Ciasto przektadamy do przygotowanej blachy i pieczemy okoto
45 minut, az lekko dotkniete posrodku okaze sie zwarte, a wsu-
nieta w Srodek wykataczke wyjmiemy z tylko kilkoma wilgotny-
mi grudkami.

Ciasto zostawiamy w formie do catkowitego wystudzenia. Posy-
pujemy cukrem pudrem i serwujemy prosto z formy.

Jesli nie macie maslanki, sprobujcie tego sposobu, by jg zastqpic: tyz-
ke soku z cytryny (sok wycisniety z ¥2 cytryny) wlewamy do naczynia,
a nastepnie dodajemy 1% szklanki petnottustego mleka. Wstawiamy
do mikrofalowki na 30—45 sekund, po czym mieszamy. Mleko zgest-
nieje i bedzie Sciete.
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Angielskie cake (ciasto, tort) pochodzi od
staronordyckiego stowa kaka (o czym ci
wikingowie mysleli?). Ale tatwo sobie wyobrazic,
iz to, co wikingowie nazywali kaka, jest czyms

zupelnie innym niz to, co wspélczesnie nazywamy
ciastem. Dopiero w XVIII wieku dodano do niego
jajka i cukier, a nawet kremy, ktore zmienily ciasto
w cos, co moglibySmy rozpoznac.

DOBRE JEDZENIE Z PODtYMI KREWNYMI
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Zbzikowany keks
dla dzieciakow

Gdy zaadresowane do Harry’ego listy przychodzily jeden za drugim,

wuj Vernon dostat takiego bzika, ze wbijal gw6zdz kawatkiem keksu,

usitujac zablokowaé otwoér skrzynki na listy (zobacz: Harry Potter

i Kamien Filozoficzny, rozdziat 3).

16 PORC]I

2¥4 szklanki maki pszennej
(typ500)

5 szklanki drobno
zmielonych migdatéw

11yzeczka mielonego
cynamonu

Y tyzeczki mielonego
ziela angielskiego

Vatyzeczki startej gatki
muszkatotowej

Y tyzeczki mielonych
gozdzikow

Vatyzeczki soli

Y tyzeczki proszku
do pieczenia

225 g masta o temperaturze
pokojowej

1%4 szklanki bragzowego cukru

skérka starta z1 pomaranczy

skorka starta z 1 cytryny

4 duzejajka o temperaturze

pokojowej
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Rozgrzewamy piekarnik do 150°C. Tortownice o Srednicy 23 cm,
gtebokg przynajmniej na 5 cm, nattuszczamy, posypujemy maka
i wyktadamy dno papierem do pieczenia. W duzej misce miesza-
my make z mielonymi migdatami, przyprawami, solg i proszkiem
do pieczenia.

W innej duzej misce ucieramy za pomoca miksera masto, cukier,
skérke z pomarariczy i cytryny, w razie potrzeby oskrobujgc boki,
przez mniej wiecej 5 minut, az masa stanie sie lekka i puszysta.
Dodajemy stopniowojajka,jedno po drugim, po kazdym miesza-
my mase przez chwile, az catos¢ sie potaczy. Dodajemy marmo-
lade. Wsypujemy zmieszane wczesniej suche sktadniki, a potem

ciemne i jasne rodzynki, rodzynki korynckie oraz kandyzowane

skérki cytryny i pomaraniczy. Wlewamy sok jabtkowy. Na koniec

za pomocg szpatutki upewniamy sie, ze masa jest rownomiernie

wymieszana. Przektadamy do blachy i pieczemy przez 1 godzine

i 45 minut, az ciasto stanie sie ztotobrgzowe, a wetknieta w Srodek

wykataczke wyciggniemy suchg i czystg.

Wyjmujemy ciasto z piekarnika i zostawiamy w blasze do prze-
studzenia. Aby wyjac ciasto, oddzielamy nozem jego brzegi od
formy, zeby je poluzowaé. Nastepnie podwazamy nozem sp6d
ciastaiusuwamy papier do pieczenia. Deser podajemy z filizankg
dobrej herbaty.

rozdziat pierwszy



Jak wuj Vernon mogt dojsc do takiego stanu, ze
pomylit kawatek keksu z miotkiem? Nie jest to
takie dziwne, jesli wzigé pod uwage, Ze keksy robi
sie¢ tak, by przetrwaly rok - ciasto musialo stac si¢
twarde jak hartowana stal i dlatego mozna go
bylo uzyé jako mlotka! A tak zupetnie serio —
alkohol, ktorym nasgczano ciasto, konserwowat
wypiek na wiele miesiecy. Krolowa Wiktoria, aby
ohkazaé powsciggliwosc, czekala caly rok, zanim
sprobowala keksu, ktory jej sprezentowano, gdy
tymczasem ja nie umiem poczekad, az catkiem

wystygnie.

Tradycyjnie keks robi sie z alkoholem, dzieki czemu ciasto pozo-
staje wilgotne i $wieze przez dtuzszy czas. Dorosli, ktérzy cheie-
liby upiec tradycyjny keks, powinni zastapic¢ sok jabtkowy brandy.
Gdy ciasto wystygnie, szpikulcem robimy dziury w spodzie i na-
sgczamy kolejng % szklanki brandy. Owijamy ciasto podwdjng
warstwy folii aluminiowej i przechowujemy obrécone spodem
do géry. Jesli zamierzamy zrobi¢ keks z kilkumiesiecznym wy-
przedzeniem, raz w miesigcu odwijamy folie i polewamy sp6d
Vs szklanki brandy. Z czasem ciasto zyskuje jeszcze wiecej smaku,
o ile zdotacie poskromic¢ apetyt.
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Va szklanki marmolady
pomaranczowej

Y2 szklanki ciemnych
rodzynek

Vs szklankijasnych
rodzynek

Y2 szklanki rodzynek
korynckich lub
zwyktych, jasnych
lub ciemnych

Va szklanki kandyzowanej
skorki cytrynowej,
posiekanej

Va szklanki kandyzowanej
skérki pomaranczowej,
posiekanej

Va szklanki soku

jabtkowego
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Krucha pieczen wieprzowa
Z wariacjami

Ciotka Petunia podata pieczenr wieprzowg podczas biznesowej kolacji

z Masonami zrujnowanej przez Zgredka — domowego skrzata, ktérego

wytrwale starania, by poméc Harry’emu, za kazdym razem omal

nie usémiercaly mtodego czarodzieja (zobacz: Harry Potter i Komnata

Tajemnic, rozdzialy 11 2).

6 PORC]I

1tyzeczka soli

Vatyzeczki Swiezo
zmielonego czarnego
pieprzu

Vatyzeczki suszonego
tymianku

Vatyzeczki suszonego
rozmarynu

szczypta pieprzu cayenne

1 kg schabu
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Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 165°C. W matej misce
taczymy wszystkie sktadniki z wyjatkiem schabu. Wieprzowine
nacieramy mieszanka i umieszczamy na ruszcie w brytfannie.

Pieczemy przez mniej wiecej 40 minut, do chwili, az termometr
do miesa, wsuniety w najgrubsza czes¢ pieczeni, wskaze 63°C.
Wyjmujemy schab z piekarnika i zostawiamy na15 minut, zanim
go pokroimy.

W odroznieniu od kur i bazantow tego zwierzecia
nie sprowadzili do Anglii Rzymianie. Swinie
zamieszkiwaly Europe od tysigcleci, a kiedy
ludzie zauwazyli ich istnienie, staly si¢ dla nich
zrodtem pozywienia, zwlaszcza ze sq tatwe i tanie
w hodowli (jedzg reszthi, ktore w innym wypadhu
bysmy wyrzucili, i potrafig same zdobywaé
pozywienie).
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Pieczen wieprzowa
w glazurze kwiatu jabloni

1. Nagrzewamy piekarnik do temperatury 165°C. W rondlu umiesz- 1 szklanka wody
czamy wode, midéd oraz masto jabtkowe lub sos jabtkowy  1szklanka miodu
i mieszamy az do potaczenia sktadnikéw. Dodajemy rozdrob- ¥ szklanki masta

niong papryke, suszong zurawine i marynowana skérke arbuza. jabtkowego lub sosu
Doprowadzamy do wrzenia, przykrywamy, zdejmujemy z ognia jabtkowego
i odstawiamy na 10 minut. 1 tyzeczka czerwonej

papryki w ptatkach
2. Potowg sosu polewamy schab i umieszczamy w nagrzanym ¥ szklankisuszonej

piekarniku. Pieczemy przez 30 minut. Polewamy wieprzowine zurawiny

V4 pozostatego sosu i pieczemy jeszcze przez 10 minut lub do 14 szklanki marynowanej

chwili, gdy termometr do mies wskaze temperature 63°C we- skérkiarbuza,

wnatrz pieczeni. pokrojonej w kostke
1 kg schabu

3. Przed pokrojeniem wieprzowiny czekamy 15 minut. Resztg sosu

jabtkowego skrapiamy mieso i podajemy.
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Pieczen wieprzowa
dla dorostych w bourbonowej
glazurze z brzoskwiniami

V4 szklanki bourbonu
V4 szklanki sosu sojowego
Va szklanki brgzowego cukru
2 zabki czosnku
Va szklanki musztardy dijon
V5 tyzeczki mielonego imbiru
2 tyzki sosu Worcestershire
Va szklanki oleju roslinnego
1 kropla sosu chili
1 kg schabu
4 brzoskwinie, Swieze lub

z puszki, bez pestek

i pokrojone w ¢wiartki
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2.

Nagrzewamy piekarnik do temperatury 165°C. W blenderze lub
malakserze tgczymy bourbon, sos sojowy, bragzowy cukier, czo-
snek, musztarde, imbir, sos Worcestershire, olej i sos chili. Mik-
sujemy, az powstanie gtadki sos.

Umieszczamy schab i brzoskwinie w zamykanej plastikowej to-
rebce i wlewamy marynate. Usuwamy nadmiar powietrza i cho-
wamy torebke do lodéwki na 24 godziny.

Wyjmujemy wieprzowine z marynaty i umieszczamy na ruszcie
w brytfannie. Pieczemy przez mniej wiecej 40 minut, az termo-
metr do miesa wskaze temperature 63°C. Wyjmujemy pieczen
z piekarnika i odczekujemy 15 minut przed jej pokrojeniem.
W matym rondelku doprowadzamy do wrzenia pozostatg mary-
nate i odstawiamy na bok.

Kroimy wieprzowine i skrapiamy marynatg. Brzoskwinie uktada-
my wokét pokrojonego miesa.
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Pudding Petunii
(angielski deser truskawkowy trifle)

Gdy Harry wszedt do domu po zakorniczeniu wyznaczonych mu prac,
zobaczyl na lodéwce deser, ktéry ciotka Petunia przygotowala na
wieczorne przyjecie dla Masonéw (zobacz: Harry Potter i Komnata
Tajemnic, rozdzial 1). Brytyjczycy kazdy deser okreslajg mianem
puddingu, pytajg: ,Jaki mamy pudding?”. (W Polsce podobnie mawiato
sie o leguminie). Poniewaz klasyczny deser trifle pokrywa warstwa
bitej $mietany, czesto przyozdobionej kandyzowanymi fiotkami,
najprawdopodobniej wiasnie to ciotka Petunia zamierzata poda¢
Masonom (zanim Zgredek wszystko popsul).

1. Ktadziemy ciasto na deseczce i kroimy na kawatki, nie grubsze niz 8-10 PORC]I
p6ttoracentymetrowe. Odcinamy przypieczone boki. Potowe ka- 1 ciasto maslane (wedtug
watkéw smarujemy dzemem i przykrywamy pozostatymi. Kroimy zataczonego przepisu)
ztozone kawatki na kwadraty o boku 5 cm. Uktadamy je na dnie ¥ szklanki dzemu
okragtej szklanej misy. Pozostate kawatki kroimy na mniejsze, truskawkowego
aby wypetnié puste miejsca. krem custard (wedtug

zataczonego przepisu)

2. Rozprowadzamy krem na warstwie ciasta. Wzdtuz obwodu na- lub budyn waniliowy
czynia uktadamy plastry truskawek; nastepnie pietrzymy posrod- w proszku, przygotowany
ku reszte plasterkéw. Przykrywamy folig spozywczg i chowamy do zgodnie z przepisem na
lodéwki na 8 godzin lub na catg noc, aby krem nabrat smaku. opakowaniu

¥ kg Swiezych truskawek,

3. Przed podaniem przygotowujemy bitg Smietane. Zdejmuje- umytych, osuszonych
my folie i rozprowadzamy $mietane na powierzchni deseru, i pokrojonych na cienkie
catkowicie pokrywajgc nig wszystkie truskawki. Dla lepszego plasterki o gruboéci 3 mm

efektu mozemy uzy¢ rekawa cukierniczego z koncéwkg (tyl-  bitaémietana (zobacz:
ka) o Srednicy otworu okoto 18 mm i udekorowac owoce bitg Ambrozja, rozdziat1)
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1tyzka prazonych ptatkéw
migdatowych lub
kandyzowanych
fiotkow, jesli sg

dostepne

1% szklanki magki pszennej
(typ 500)

1Y tyzeczki proszku
do pieczenia

Vatyzeczki soli

115 g masta o temperaturze
pokojowej

1szklanka biatego cukru

2 duzejajka
o temperaturze
pokojowej

1 tyzeczki ekstraktu
waniliowego

¥ szklanki petnottustego
mleka o temperaturze

pokojowej
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Smietang. Przybieramy prazonymi migdatami lub kandyzowa-
nymi fiotkami.

Aby szybko i tatwo zrobi¢ trifle mozna uzyc kupionego w sklepie
biszkoptu lub babki piaskowej, a zamiast kremu — budyniu wanilio-
wego w proszku.

Ciasto maslane

Rozgrzewamy piekarnik do 175°C, nattuszczamy i posypujemy
maka forme do pieczenia o wymiarach 22 cm x 12 cm. Miesza-
my make z proszkiem do pieczenia i solg. Odstawiamy na bok.

Ucieramy mikserem masto z cukrem, az masa stanie sie lekka
i puszysta. Dodajemy stopniowo jajka, jedno po drugim, po kaz-
dym dodaniu ubijamy, az stang sie czeScig masy. Dodajemy eks-
trakt waniliowy i ubijamy do potaczenia sktadnikéw.

Dodajemy na przemian make z proszkiem i solg oraz mleko, za-
czynajac i konczac maka, i ustawiamy mikser na najnizsze obroty.
Oskrobujemy scianki miskiidelikatnie mieszamy ciasto za pomocg
silikonowej szpatutki, uwazajac, aby nie robic tego zbyt dtugo.

Przektadamy ciasto do przygotowanej blachy i pieczemy okoto
1 godziny lub do chwili, az lekko dotkniete posrodku wyda sie
zwarte, a wetknietg w Srodek wykataczke wyciggniemy bez zad-
nych grudek. Wyjmujemy ciasto z piekarnika i pozostawiamy
w blasze do ostygniecia.

rozdziat pierwszy



Krem custard

W matym rondlu mieszamy mleko lub mleko ze $mietana, cukier,
skrobie kukurydziang i sél. W misce Sredniej wielkosci ucieramy
z6ttka do uzyskania gtadkiej masy.

Podgrzewamy mleko z dodatkami na Srednim ogniu, ciggle mie-
szajac, az bedzie gorace, ale nie zacznie bulgotaé. Zmniejszamy
ogien na maty. Podgrzewamy z6ttka (zobacz: Przydatne porady),
a nastepnie powoli przelewamy jajeczng mase do rondla, caty
czas mieszajac. Zwiekszamy ogien na $redni, nadal mieszajac, az
masa zgestnieje i zacznie sie gotowac.

Zdejmujemy rondel z ognia i dodajemy ekstrakt waniliowy oraz
masto, jesli nie uzyliSmy Smietany. Mieszamy delikatnie, az masto
sie rozpusci i potgczy z masa. Przelewamy krem do miski przez
sito, aby mie¢ pewnos¢, ze bedzie gtadki. (Uzyjmy do tego gu-
mowej szpatutki). Przykrywamy szczelnie folig spozywczg i schta-
dzamy w lodéwce.

To pigknie si¢ prezentujqgcy i tatwy

w przygotowaniu deser, ktory moze wywrzeé
wrazenie na twoich znajomych. Angielskie trifle
bylo na poczgthu zwyktym kremem ze Smietany
i Zottek, ostodzonym, a potem doprawionym
imbirem i wodg rézZang. W XIX wieku przybralo
bardziej wyszukanq forme: deseru z warstwami
owocow i kremu, serwowanego w przezroczystej
szklanej misie i udekorowanego bitq Smietang.
Aby go przygotowaé, uzyjcie naczynia o Srednicy
22 cm i glebokosci 7,5 cm.
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1% szklanki petnottustego
mleka i V2 szklanki
Smietanki 30%
albo 2 szklanki
petnottustego mleka

Y2 szklanki biatego cukru

Va szklanki skrobi
kukurydzianej

Vatyzeczki soli

4 z6ttka duzych jajek

11yzeczka ekstraktu
waniliowego

2 tyzki masta (jesli nie

uzywamy $mietanki)
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Cytrynowe ciasto z beza
(lemon meringue pie)

Zjedli zupe. Zjedli tososia. A potem stuchali, jak wuj Vernon opowiada

o0 swojej pracy, i delektowali sie cytrynowym ciastem z bezg. Wkrétce

ciotka Marge wypije zbyt duzo brandy, a Harry wpadnie w tarapaty

(zobacz: Harry Potter i wigzien Azkabanu, rozdziat 2).

8 PORC]I

Ciasto naspéd

1% szklanki maki pszennej
(typ 500)

2 tyzki biatego cukru

Vs tyzeczki soli

4 tyzki zimnego masta,
pokrojonego na kawatki

4 tyzki ttuszczu roslinnego
do pieczenia,
schtodzonego
i pokrojonego na kawatki

4—6tyzek lodowatej wody

Masa cytrynowa

1V4 szklanki biatego cukru

Y3 szklanki skrobi
kukurydzianej

1% szklanki wody

4 76ttka duzych jajek,
lekko ubite (biatka jajek
zachowujemy na beze)

Y5 szklanki soku z cytryny
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Aby przygotowac ciasto na sp6éd, w misce malaksera mieszamy
w trybie pulsacyjnym make, cukier, s61, masto i ttuszcz do piecze-
nia, az mieszanina zacznie przypominac grubo zmielong zéttg
make. Dodajemy 4 tyzki lodowatej wody i mieszamy, az ciasto
bedzie zwarte. Jeslijest suche, dodajemy stopniowo wiecej lodo-
watej wody, po 11yzce. Zagniatamy ciasto w kule, rozptaszczamy
na krazek, zawijamy w folie spozywcza i wktadamy do lodéwki
na minimum 1 godzine (maksymalnie 3 dni).

. Jesli ciasto jest twarde, wyjmujemy je z lodéwki i zostawiamy

w temperaturze pokojowej na 15 minut, by zmiekto. Na posypa-
nym maka blacie rozwatkowujemy ciasto na koto i przenosimy je
do formy do pieczenia, przycinamy, zawijamy pod spéd i karbu-
jemy krawedzie, przyciskajgc do nich zeby widelca lub uciskajgc
je palcami. Umieszczamy sp6d w lodéwece, a gdy sie chtodzi, roz-
grzewamy piekarnik do 220°C.

Schtodzony spdd ciasta wyktadamy arkuszem folii aluminiowe;j.
WSsypujemy obcigzniki do pieczenia lub ziarna fasoli i pieczemy
15—20 minut, az ciasto bedzie suche i zwarte. Zmniejszamy tem-
perature do175°C, usuwamy folie i pieczemy jeszcze przez mniej
wiecej 8 minut, az ciasto stanie sie ztotobrgzowe. Wyjmujemy
z piekarnika i odstawiamy na bok.

rozdziat pierwszy



Dalsza czesc ksigzki dostepna w wersji
petney.

wo;:lmk



