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Wprowadzenie w wir gotowania...

 

W wirze gotowania często zapominamy, czy udziec jagnięcy piecze się w temperaturze 160 czy 180ºC (i jak długo!?), łapiemy się też na tym, że nie pamiętamy, co zrobić z ciastem biszkoptowym po wyjęciu z formy albo jak uratować sos holenderski. Ta książka ma za zadanie udzielić krótkich, szybkich odpowiedzi na wiele tego rodzaju pytań.

Nie odpowie jednak na wszystkie i nie poruszy tak skomplikowanych tematów, jak przepis na ciasto francuskie, który wymagałby wielostronicowych wskazówek i licznych fotografii. Innymi słowy, publikacja ta nie pretenduje do zastąpienia wielkiej, szczegółowej, uniwersalnej książki kucharskiej, takiej jak moja Way To Cook czy Mastering the Art of French Cooking w dwóch tomach. Jest to raczej mini aide-mémoire (pomoc dla pamięci) dla osób z elementarną znajomością słownictwa kulinarnego i z kuchnią wyposażoną w takie narzędzia, jak brytfanna, robot kuchenny i przyzwoity wałek do ciasta; dla tych, którzy mniej więcej wiedzą, jak obchodzić się z kuchenką.

Ta książka powstała ze spisywanych na luźnych kartkach porad kulinarnych, które gromadziłam w trakcie własnych gastronomicznych wyczynów oraz prób naprawienia rozmaitych wynikłych po drodze usterek. Z biegiem lat, w miarę nabierania doświadczenia, poddawałam je różnym korektom. To właśnie one posłużyły za tworzywo tej publikacji. Informacje zostały ułożone w kategoriach, takich jak zupy, jajka, pieczywo itd. Pod uwagę brano w tym przypadku głównie technikę wykonania. Czy nafaszerujemy naleśniki grzybami, czy zwiniemy w rulon i podamy jako danie główne, lub może na deser z truskawkami (wszystkie naleśniki przygotowuje się podobnie, dlatego znalazły się w jednym rozdziale). To samo dotyczy sufletów, tart, mięs i reszty jadłospisu. Na przykład w podrozdziale o pieczeniach przepis podstawowy zwięźle, lecz wyczerpująco, opisuje technikę smażenia większej sztuki mięsa. W roli przepisu podstawowego występuje pieczeń wołowa, a po niej pojawiają się krótsze przepisy na różne warianty pieczeni, takie jak udziec jagnięcy, pieczony kurczak, indyk, świeża szynka, a nawet ryba pieczona w całości. Wszystkie przyrządza się w bardzo podobny sposób. To samo dotyczy sufletów i tart – zielone warzywa pogrupowane zostały w dwóch tabelach według metod ich obróbki. Gdy opanujesz technikę, właściwie nie musisz już zaglądać do przepisów – możesz zacząć korzystać z własnej inwencji.

Jeśli zdarzało Ci się oglądać nasz program Julia’s Kitchen Wisdom w telewizji publicznej, zauważysz, że prezentowane tam przepisy znalazły się również w tej książce, jednak metoda lub składniki nieraz różnią się od tych przedstawionych przeze mnie na ekranie. Wiele z nich powstało dawno temu – na przykład sos czosnkowy do purée ziemniaczanego. Jak na swoje czasy był to dobry przepis, ale dość skomplikowany. Tutaj podaję o wiele prostszy, a może nawet lepszy.

Starannie opracowany indeks to nieodzowna część tego typu publikacji. Gdy masz jakieś pytanie, skorzystaj z indeksu tematycznego. Moje luźne kartki służyły mi całkiem dobrze – mam nadzieję, że ich wersja książkowa dostarczy Ci podstawowych wskazówek potrzebnych do nauki gotowania i rozwiązywania kulinarnych problemów.
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Gdy opanujesz technikę, właściwie nie musisz
już zaglądać do przepisów.

 

Miło, kiedy z kuchni rozchodzi się zapach domowych zup. Zupy potrafią być tak bogate w smaku, naturalne i świeże, że stanowią świetną odpowiedź na dręczące pytanie: „Co podać najpierw?”.

Oto kilka przepisów na podstawowe zupy– najmniej skomplikowane i często najsmaczniejsze.


Podstawowe zupy


PRZEPIS PODSTAWOWY


ZUPA POROWO-ZIEMNIACZANA

Porcja dla 6 osób, mniej więcej 2 l

 

3 szklanki posiekanego pora (części białe i miękkie zielone; przygotowanie porów)

3 szklanki obranych i pokrojonych w kostkę ziemniaków

6 szklanek wody

11/2 łyżeczki soli

ewentualnie 1/2 szklanki kwaśnej śmietany lub crème fraîche

 

Zagotować składniki w 3-litrowym rondlu. Przykryć niezbyt szczelnie pokrywką i gotować na wolnym ogniu przez 20–30 minut, do czasu aż warzywa zmiękną. Doprawić do smaku. Podawać w takiej wersji lub jako zupę krem (miksowanie zupy). Każdą porcję można udekorować kleksem śmietany.

WARIACJE NA TEMAT ZUP

CEBULOWO-ZIEMNIACZANA. Zastąpić por cebulą albo użyć obu warzyw.

POROWO-ZIEMNIACZANA ZE ŚMIETANĄ. Zmiksować ugotowaną zupę i zmieszać z 1/2 szklanki gęstej śmietany. Przed podaniem odgrzać na wolnym ogniu.

Z RUKWI WODNEJ. Pięć minut przed zestawieniem garnka z ognia dorzucić wiązkę umytych liści rukwi wraz z łodyżkami. Całość zmiksować i udekorować listkami świeżej rukwi.

NA ZIMNO, np. zupa krem z porów. Zmiksować którąkolwiek z wyżej wymienionych zup, dodać 1/2 szklanki śmietany, wymieszać i schłodzić. Tuż przed podaniem doprawić do smaku; można dodać schłodzoną śmietanę. Posypać każdą porcję świeżym siekanym szczypiorkiem lub pietruszką (lub listkami świeżej rukwi wodnej).

SOUPE DU JOUR – ZUPA DNIA. Czyli: wykorzystać wszystko, co jest pod ręką, np. kalafior, brokuł, groszek zielony, szpinak – gotowane albo surowe. W ten sposób można wpaść na swoje własne, cudowne pomysły i odkryć sekretne „domowe przepisy”.


PRZYGOTOWANIE PORÓW. Odkroić korzonki. Pozostawić liście, odcinając tylko końcówki. Przycięte pory powinny mieć długość ok. 15–17 cm. Rozkroić każdą sztukę wraz z liśćmi (zaczynając ok. 1 cm od nasady korzenia) wzdłuż na połowę, a następnie jeszcze raz, na ćwiartki. Rozdzielić liście i umyć dokładnie pod zimną bieżącą wodą. Pory można przyrumienić i poddusić w całości lub posiekać i wrzucić do zupy. Chcąc uzyskać julienne, należy pokroić pory w kawałki o długości 5 cm, rozpłaszczyć liście na desce i pokroić je wzdłuż w słupki.

MIKSOWANIE ZUPY. Z użyciem blendera: ustawić urządzenie pionowo w garnku z zupą, włączyć i prowadzić ruchami okrężnymi, ale nie zbliżać końcówki miksującej do powierzchni zupy. Z użyciem robota kuchennego: odcedzić zupę, przesypać stałe składniki do robota, dodać trochę wywaru i zmiksować, dolewając w razie potrzeby nieco więcej płynu. Z użyciem maszynki do rozdrabniania warzyw: odcedzić zupę, a warzywa zmielić, dodając po odrobinie wywaru.


 



Zapraszamy do zakupu pełnej wersji książki
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