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Witajcie, mtode czarownice i mtodzi cza- wedltug typoéw dan — od smakowitych
rodzieje, a takze wy, niemagiczni przy- sniadan do przepysznych napojow.
jaciele! Na kolejnych stronach znajdzie- Jesli stawiacie dopiero pierwsze kroki
cie fantastyczne przepisy przepetnione w kuchni, mozecie zacza¢ od przepi-
magia, zainspirowane positkami, ktore sow na przystawki i przekaski, a takze
mogli zajadac¢ uczniowie w Wielkiej Sali na napoje. Czytajcie uwaznie wszelkie
w Hogwarcie, oraz garsé¢ pomystéw na zamieszczone uwagi dla poczatkuja-
dania, ktore czarownice i czarodzieje cych kucharzy.
mogli dosta¢ w innych szkotach magii Niektére z bardziej tradycyjnych
na calym swiecie. Ostatecznie zostanie przepisow mogg wydawac sie nieco
tylko tyle miesnej zapiekanki, ile dzie- skomplikowane, dlatego tez wypisa-
cko nie bedzie juz w stanie zjes¢! Wazne, tam potrzebne sktadniki w takiej kolej-
zebyscie podczas wypelniania swojej nosci, w jakiej pojawiaja sie w instrukeji
glowy wszelkimi zakleciami, receptu- wykonania, zeby tatwiej byto przygoto-
rami na eliksiry i wiedzg o magicznych wac potrawe (szczegolnie w sytuacji, gdy
roslinach i stworach pamietali takze akurat nie macie pod reka magicznej
o dobrym odzywianiu! rozdzki lub samomieszajacego kociot-
Ksigzka, ktérg trzymacie w rekach, to  ka). Tyle stowem wstepu. Zapewniam
zbiér przepisow zaréwno na tradycyj- was, ze dania, ktore przyrzadzicie z tej
ne brytyjskie potrawy, jak i na nowsze, ksigzki, bedg smakowac tak magicznie
uwielbiane szczegélnie przez Ameryka- jak te z waszej ulubionej serii. Sztucce
néw. Receptury zostaly uporzadkowane w dton!
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W domowej kuchni

¢

Jak gotowac bez uzycia

PYd

czarodziejskiej rozdzki

Wskazowki dla poczatkujacych —
kwestie bezpieczenstwa

Chociaz nie sg to zajecia ze sztuki przygo-
towywania eliksirow prowadzone przez
surowego nauczyciela, nalezy pamie-

tac o pewnych zasadach obowigzujgcych
w kuchni. Bgdz co badz zapewne wolisz za-
chowac swoje brwi oraz unikna¢ eksplozji
czy przeciekajgcych kociotkow. Przed uda-
niem sie do kuchni i warzeniem magicz-
nej mikstury lub pieczeniem smakotykow
koniecznie zerknij na ponizsze reguty bez-
pieczenstwa.

» Przed rozpoczeciem dzialan popros
dorostego o pomoc. Powiedz mu, ktéra
potrawe chcesz przyrzadzi¢ — moze miec¢
dla ciebie cenne wskazowki. Przejrzyjcie
wspdlnie liste sktadnikéw i akcesoriéw,
ktore beda potrzebne, zeby upewnic sie,
ze masz wszystko pod reka.

» Regularnie myj rece — przed gotowa-
niem, po dotknieciu surowego miesa czy
siekaniu sktadnikéw o intensywnym za-
pachu, takich jak czosnek, oraz po pod-
niesieniu rzeczy, ktére spadly na podtoge.
Po prostu: myj rece!
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» Zakasaj rekawy i zepnij wlosy. Rekawy
moga dostownie wejsc ci w droge i prze-
wrocic cos w trakcie gotowania. Co gor-
sza, moga nawet zajac sie ogniem, jesli
akurat bedziesz sta¢ przy wlagczonym
palniku. Koniecznie wiec zakasaj rekawy,
by nic z tych rzeczy si¢ nie wydarzyto.

» Sprzataj po sobie. Podczas gotowania
nietrudno o batagan. I to jest okej! Ale
koniecznie trzeba go pdzniej posprzatac.
Jesli jeszcze nie opanowates zaklecia,
ktore wszystko wyczysci i poodktada
na miejsce, musisz zrobic to tradycyjna
metoda. Mozesz sprobowacé sprzatac
na biezaco w trakcie gotowania, zeby na
koncu nie byto zbyt wiele roboty.

» Popros o pomoc, zanim uzyjesz
czegos po raz pierwszy. Tak jak juz
wspomniatam, brwi lepiej zachowac
w catosci. Zamiast wykonywac kolejne
kroki bez zastanowienia, lepiej na chwile
sie zatrzymaj i upewnij, ze wszystko
robisz poprawnie. To tak samo istotne
jak poprawne wymowienie zaklecia.



Zwro6¢ uwage na zrodla ciepta.
Wszystkie Sciereczki, reczniki papierowe
oraz rekawice i tapki kuchenne trzymaj
z dala od ognia.

0drob lekcje! Zanim zabierzesz sie do
gotowania, doktadnie przejrzyj liste
sktadnikéw i przeczytaj instrukeje
wykonania.

Przygotuj wszystkie skladniki.
Wyjmij i utéz w poblizu wszystko, czego

potrzebujesz.

Ostroznie obchodz sie z nozem —
w mysl zasady ,,SDOP”:

» Stop — zréb przerwe i upewnij sie,

ze w zasiegu twojej reki nikogo nie ma.

™~
¥

Daleko — podczas krojenia trzymaj
no6z w odpowiedniej odlegtosci

od swojego ciata i palcow.

Ostry — tepy noz jest niebezpieczny!
Bezpieczny noz jest czysty i ostry!
Przechowywanie — gdy skonczysz
uzywac noza, upewnij sie, ze
odlozyles go w bezpieczne miejsce
lub wlozytes do specjalnego bloku
na noze.
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Pamietaj, zeby skladniki kroi¢ tylko
na przeznaczonej do tego desce.
Rodzice nie beda zadowoleni, jesli
kuchenny blat bedzie wygladat jak po
ataku zaczarowanej, agresywnej wierzby.

« W16z buty, ktore ochronia palce. Jesli
dopiero uczysz sie postugiwac nozem,
dobrze bytoby, zebys mial na sobie buty,
ktére ochronig twoje stopy, jesli n6z
upadnie na podioge.

« Wylacz palnik. Jesli w trakcie
gotowania musisz na chwile wyjs¢
z kuchni, wylacz palniki. Gdy wrdcisz,
spokojnie bedziesz przeciez mégt je znéw
wlaczyc.
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spotykane pojecia

Al dente — gotowanie czego$ do momentu,
az bedzie jedrne: ani zbyt twarde, ani zbyt
miekkie.

Bastowanie — dodawanie ptynu w trakcie
gotowania, zeby jedzenie nie bylto nazbyt
suche.

Blanszowanie — obgotowywanie owo-
cow lub warzyw przez bardzo krétki czas,
tak by zachowaly swoj wyrazisty kolor

i smak.

Delikatne gotowanie — podgrzanie ptynu
i utrzymywanie go w temperaturze nieco
nizszej niz temperatura wrzenia. Widoczne
sa pecherzyki powietrza, ale nie wystrzeli-
wujg one gwalttownie na powierzchnie jak
podczas wrzenia.

Doprawianie do smaku — doprawianie po-
trawy, zwykle solg i pieprzem, az bedzie ci
smakowadé. Nie za mdla, nie za stona!

Duszenie — obsmazenie duzych kawatkéow
jedzenia, az nabiorg wyraznego brazowego
koloru, a nastepnie wolne gotowanie w nie-
wielkiej ilosci ptynu. W trakcie duszenia
patelnia powinna by¢ przykryta. W taki
sposéb mozna tatwo otrzymac np. miekkie
mieso.

kulinarne

Gotowanie — przyrzadzanie jedzenia w wo-
dzie, ktora osiagneta temperature wrzenia
(100°C).

Gotowanie na wolnym ogniu — powolne
gotowanie niewielkich kawatkéw jedzenia
w catosci zanurzonych w ptynie, najczes-
ciej w rondlu pod przykryciem.

Intensywne pieczenie — pieczenie miesa
lub warzyw za pomocg mocno nagrzanego,
suchego powietrza w piekarniku.

Karmelizowanie — stopniowe podgrze-
wanie cukru, do momentu az sie rozpusci
i powstanie syrop cukrowy, ktéry ostatecz-
nie moze nabrac zlotej, brazowej, a nawet
ciemnobrazowej barwy.

Krojenie na plasterki — siekanie jedzenia
na cienkie kawatki tej samej wielkosci.

Krojenie w kosteczke — siekanie jedzenia
na bardzo mate kawateczki o szerokosci
ok. 0,5 cm. , Krojenie w kosteczke” znaczy
praktycznie to samo co ,siekanie”, ale w re-
zultacie powinienes$ otrzymac drobniejsze
kawatki.

Krojenie w kostke — siekanie jedzenia na
kawalki o szerokosci ok. 1,5 cm.
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Kropla - ok. y3 tyzeczki.

Mielenie — siekanie lub rozdrabnianie je-
dzenia na malutkie kawaleczki.

Mieszanie — ubijanie lub po prostu lgczenie
suchych czy mokrych sktadnikéw do pota-
czenia lub uzyskania gltadkiego ciasta.

Obgotowywanie — gotowanie na niewiel-
kim ogniu w delikatnie wrzgcej wodzie.

W ten sposéb mozna przygotowac np. sma-
kowite gruszki.

Opiekanie — pieczenie na kratce bezposred-
nio przy zrodle ciepta w piekarniku lub na
grillu.

Oproszanie — delikatne obsypywanie go-
towego deseru cukrem pudrem lub blatu
maka przed watkowaniem ciasta.

Panierowanie — obtaczanie surowego je-
dzenia w bulce tartej, mace lub innej suchej
mieszance.

Pieczenie — przygotowywanie jedzenia
w piekarniku za pomoca suchego, goracego
powietrza.

Podsmazanie — smazenie na duzym ogniu,
zeby nadac¢ produktom ciemniejszy kolor
i wyrazisty smak.

Glazurowanie — pokrywanie jedzenia so-
sem, lukrem lub inng btyszczacg mieszanka.

Scieranie - rozdrabnianie jedzenia za po-
mocg tarki. W wyniku Scierania powstajg

wiorki.
P
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Scieranie skorki — najezesciej z cytrusow,
za pomoca tarki. Uwazaj, zeby przy okazji
nie zetrzec bialej czesci skorki, ktora jest
gorzka!

Siekanie — krojenie jedzenia na mate
kawatki. Wyobraz sobie grubos¢ otowka.
Jesli w przepisie jest mowa o ,krojeniu na
drobne kawatki”, posiekaj produkt na czgst-
ki grubosci potowy otéwka.

Przekladanie — ostrozne mieszanie sili-
konowg szpatutka sktadnikéw ciezkich

(np. magki) i delikatnych (np. ubitych biatek),
tak by zachowa¢ w nich jak najwiecej po-
wietrza. Zacznij od dna misy i delikatnym
ruchem przekladaj sktadniki szpatutka na
gore, az dobrze sie polacza.

Smazenie — przygotowanie jedzenia na du-
zym ogniu z dodatkiem niewielkiej ilosci
ttuszezu, najczesciej na patelni.

Szatkowanie — krojenie jedzenia na diugie
paski za pomoca noza, tarki lub mandoliny.

Szczypta — ok. 146 tyzeczki.

Ubijanie — intensywne miksowanie za po-
moca rozgi kuchennej lub miksera, tak by
jedzenie (np. biatka jajek lub Smietana) od- Z@
powiednio sie napowietrzyto.

Ucieranie — intensywne mieszanie sktadni-
kéw (najczesciej cukru i masta), az powsta-
nie gladka, jednolita masa.

Wyrabianie — ostateczne zagniatanie ciasta
(po zmieszaniu sktadnikéw) za pomoca dio-
ni lub miksera.



Dalsza czesc ksigzki dostepna w wersji
petney.
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