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LICZBA PORCJI: 6
CZAS PRZYGOTOWANIA: 90 MIN
POZIOM TRUDNOSCI: SREDNI

Rozgrzej piekarnik do 170°C
(termoobieg) lub 180°C (bez
termoobiegu).

100 g kaszy jaglanej

200 ml wody

szczypta soli

6 $rednich jabtek

4-5 tyzek miodu

40 g masta

50 g suszonych zurawin, posiekanych
50 g orzechéw wioskich, posiekanych

kardamon

18 / JABEKA

PRZEPIS PAWLA MALECKIEGO

Jabtka nadziewane
kasza jaglana

Kasze jaglang dobrze ptuczemy w zimnej wodzie. Wode zagotowujemy ze
szczypta soli, wsypujemy do niej kasze jaglana i gotujemy na bardzo wol-
nym ogniu 12-15 minut. Przykrywamy i odstawiamy.

Jabtka doktadnie myjemy. Scinamy z gérnej czesci ok. 1 cm i odktadamy.
Usuwamy gniazda nasienne. Jabtka wydrgzamy za pomoca tyzeczki do dra-
zenia lub matej tyzeczki. Migzsz, ktory wyciagnelismy ze srodka, kroimy.

Na patelni podgrzewamy 4 tyzki miodu i dodajemy pokrojone jabtka,
karmelizujemy. Dodajemy masto oraz ugotowang kasze jaglana. Dokfad-
nie mieszamy. Dodajemy posiekane suszone zurawiny i orzechy wtoskie.
Wszystko doktadnie mieszamy. Na koricu doprawiamy kardamonem do
smaku. Mozemy tez doda¢ odrobine miodu. Przygotowane nadzienie wkfa-
damy do wydrgzonych jabtek i przykrywamy wczesniej odkrojonymi gérny-
mi czesciami owocdw. Jabtka pieczemy w piekarniku nagrzanym do tempe-

ratury 170°C (termoobieg) lub 180°C (bez termoobiegu) przez 15-18 minut.

SPOSOB PODANIA

Jabtka wyjmujemy z piekarnika, przektadamy na talerzyki i podajemy

gorace.









QOOOOOOOOOOOOOOOOOO

MIOD

QOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Akacjowy jest kremowy, prawie biaty. Lipowy lekko szczypie w jezyk. Zielonkawoztoty
midd ze spadzi ma cierpki smak. Rzepakowy — wiosenny midd z jaskrawozéttych pdl, z wy-
gladu przypomina smalec. W lesnym poczujesz smak dzikich jezyn i nute chabréow. A jesz-
cze sa: brunatny ostry miéd wrzosowy, ciemnobursztynowy gryczany, ztocistopurpurowy
i kwasny malinowy, koniczynowy, wielokwiatowy, mniszkowy, nostrzykowy, nawtociowy,

lesny... no i faceliowy — jasny i delikatny. Cud-miéd!

Polska miodem ptynaca. Najlepszym, najstodszym, z setkg smakéw i tysigcem odcieni.
Jakby pszczoty wiasnie u nas najpracowitsze, taki najbardziej kwietne, lesne polany

skapane w nektarze.

Dojrzaty, zbierany w plastrach zaprojektowanych przez nature z matematyczng perfekcja,
od dawna trafia z sielankowego $wiata do naszych doméw. Domowa spizarnia czy domo-
wa apteczka? Gdzie dominowat? A moze zgodnie z madroscig ludowa, ze jedzenie leczy,
w obu miejscach midd byt tak samo wazny — smakowat i uzdrawiat. Uwalniat od trosk, chan-
dry, deszczowych smutkdw, bélu gardta, przezigbienia, niedomagan zotgdkowych, byt pa-
naceum na lepsza krew i lepszy sen. Stodycz natury o barwie bursztynéw. Skarb. Najlep-
szy gospodynie miesity w piernikach, zeby stodzit, pachniat i dodawat ztotomiodnej barwy.

Polewaty obficie placki, desery, owoce. Na smak, na zdrowie.

Niektorzy uwielbiajg te ptynng ciemng stodycz na goracych racuchach z kwasnym jogur-
tem, inni wolg $wiezg pajde pachnacego zytniego chleba posmarowaé jasnym delikat-
nym kremem, jeszcze inni wbijajg co rano tyzke w mocno scukrzony miéd i bez zbed-
nych dodatkéw pochfaniajg z rozkoszg. Mozna wybierac i przebiera¢ w konsystencjach

i wtasciwosdciach.

A przeciez nie zajrzeliémy jeszcze do piwniczkil Szklane gasiorki w réwnych rzedach pet-
ne ptynnego ztota stawigcego Polske po krarice ziemi. Miody pitne. Péttoraki, dwojniaki,
tréjniaki, czwérniaki, z ktérych najmocniejsze te pierwsze. Zeby dojrzaty, potrzebuja nawet

10 lat. Smakosze méwig, ze warto czekac.



LICZBA PORCJI: 12
CZAS PRZYGOTOWANIA: 150 MIN
POZIOM TRUDNOSCI: SREDNI

Przygotuj forme o $rednicy 26 cm.

Rozgrzej piekarnik do 165°C
(termoobieg) lub 175°C (bez
termoobiegu).

CIASTO

200 g masta (oraz niewielka ilo$¢
do wysmarowania formy)

100 g cukru trzcinowego (oraz
niewielka ilo$¢ do oprészenia formy)

3 jajka

250 g miodu lipowego

200 g maki pszennej tortowe;j

100 g maki pszennej petnoziarnistej
12 tyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzeczka przyprawy korzennej
piernikowej

150 g orzechdéw wioskich,
posiekanych na duze kawatki

100 g suszonych zurawin,
namoczonych

KONFITURA Z SUSZONYCH ZURAWIN
200 g suszonych zurawin

150 ml soku jabtkowego

2 tyzki miodu lipowego

108 / MIOD

PRZEPIS PAWLA MALECKIEGO

Ciasto miodowe
z zurawinami i orzechami wtoskimi

CIASTO

Masto ucieramy z cukrem trzcinowym na puszystg mase, stopniowo doda-
jemy jajka. Nastepnie dodajemy miéd oraz dwa rodzaje maki wymieszanej
z proszkiem do pieczenia i przyprawa korzenng piernikowg. Wszystko do-
ktadnie mieszamy.

Dodajemy posiekane orzechy oraz wczesniej namoczone i odcedzone zu-
rawiny. Po wymieszaniu wlewamy do formy doktadnie wysmarowanej ma-
stem i posypanej cukrem trzcinowym. Wstawiamy do piekarnika nagrzane-
go do temperatury 165°C (termoobieg) lub 175°C (bez termoobiegu) na
40-50 minut. Przed wyjeciem nalezy sprawdzi¢ patyczkiem, czy ciasto jest

upieczone. Ciasto po upieczeniu ma ciemnobrazowy kolor.

KONFITURA Z SUSZONYCH ZURAWIN

Wszystkie sktadniki gotujemy w garnku na matym ogniu do uzyskania

konsystencji konfitury.

SPOSOB PODANIA

Jeszcze goraca konfiture wyktadamy na wierzch wystudzonego ciasta.
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LICZBA PORCJI: 10
CZAS PRZYGOTOWANIA: 120-150 MIN
POZIOM TRUDNOSCI: SREDNI

Przygotuj stolnice, sito, folie spozyw-
czg, papierowy recznik, mikser.

CIASTO

220 g maki pszennej tortowej
4 z6ttka

szczypta soli

12 tyzki kwasnej Smietany

10 ml spirytusu

10 g masta

1 tyzeczka cukru pudru

kilka tyzek zimnej wody

500 ml oleju

KREM

50 ml wody
100 g cukru
4 76ttka

6 g zelatyny namoczonej w 40 ml
wody

40 ml spirytusu
400 ml $mietanki UHT 30%

DODATKI
cukier puder

$wieze owoce: porzeczki, maliny,
boréwki, poziomki, truskawki

122 / SMIETANA

PRZEPIS PAWLA MALECKIEGO

Bardzo kruche
i bardzo puszyste kremoéwki

CIASTO

Make przesiewamy na stolnice. W mace robimy zagtebienie, dodajemy
z6ttka, szczypte soli, kwasng Smietane, spirytus, masto oraz cukier puder.
Wszystkie sktadniki siekamy nozem. Nastepnie zagniatamy ciasto do mo-
mentu uzyskania jednolitej konsystencji. Jezeli sktadniki nie beda chciaty
sie pofaczyé, dodajemy kilka tyzek zimnej wody. Ciasto wyrabiamy przez
dtuzsza chwile, uderzajac w nie pigscia lub uderzajgc ciastem o deske.
Doktadnie wyrobione ciasto zawijamy w folie spozywczg i odstawiamy do
lodéwki na ok. 45 minut. Na patelni rozgrzewamy olej. Schtodzone ciasto
wyjmujemy z lodéwki i za pomoca watka lub maszynki do rozwatkowywa-
nia ciasta rozwatkowujemy je bardzo cieniutko. Z ciasta wycinamy okregi
o $rednicy ok. 8 cm i smazymy w rozgrzanym oleju z obu stron na ztoty ko-
lor. Usmazone okregi wyjmujemy na papierowy recznik i odsgczamy z oleju.

Odstawiamy do wystudzenia.

KREM

Z wody i cukru gotujemy syrop. Zéttka ubijamy mikserem, stopniowo dole-
wajgc goracy syrop. Ubijamy na puszystg mase. Napeczniata zelatyne
rozpuszczamy w kapieli wodnej lub kuchence mikrofalowej, a nastepnie
dodajemy do ubitych zéttek z syropem. Nastepnie dodajemy spirytus. Od-
stawiamy do wystudzenia. Gdy masa bedzie letnia, ubijamy $mietanke i ta-
czymy z masa. Przelewamy do czystej miseczki i wstawiamy do lodéwki na

ok. 1 godzine. Gdy krem bedzie zestalony, przygotowujemy kremowki.

SPOSOB PODANIA

Na talerzu uktadamy kwadrat ciasta. kyzka naktadamy schtodzony krem,
przykrywamy drugim kwadratem, posypujemy cukrem pudrem i dekoruje-

my $wiezymi owocami.









OOOOOOOOOOOOOOOOOOO

MAK

OOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Z figa i pasternakiem stworzyt niechlubny tercet, ale my, na szczescie, doceniamy jego
bogate walory! Mak. Dotart do polskiej kuchni ze Wschodu. Z Litwy i Rosji przyjechata
kutia z makiem, pszenica i miodem — w Wigilie przygotowujg ja na rézne sposoby polskie
gospodynie. Podobnie kluski z makiem. Z kolei wéréd ciast wielkanocnych, szczegdlnie

w Krakowie, powszechne niegdys byty ,maczniki”.

Mak odwiedza polskie stoty zawiniety w ciasto przy okazji Bozego Narodzenia i Wielka-
nocy, a na 11 listopada wielkopolscy cukiernicy obowigzkowo pieka rogale $wigtomarcin-

skie, w ktérych nadzieniu kréluje mak... biaty.

Mimo lokalnych tradycji w kuchni mozna z makiem eksperymentowac do woli! Lekko orze-

chowy, mile chrzeszczacy w zebach i stodki jak zimowy sen. Przesiej, wybierz spomiedzy

ziarenek to, co niepotrzebne. Zagrzej mleko, az zakipi. Wrzacym zalej mak i zostaw, niech

pije, pecznieje, stygnie. Potem trzykrotnie zmiel, az bedzie pod palcami sypat sie pieknie
i pachniat — ach, jak pachniat!

Mak pachnie jak $wieta. A moze to $wieta pachng makiem? Miliony ziarenek na makowe
strucle mielg sie co roku od stuleci w kazdej polskiej kuchni. Panny przy tej pracy szczegél-
nie pracowite, bo pono¢ ,mak mleé, rychto za maz péjsé”. A i gospodyni nie marudzi przy
robocie, bo makowiec na $wigtecznym stole to dla domu szczescie i dostatek. lle dostatku
w gtéwee maku, trudno powiedzied, ale na pewno po brzegi szczedcia. Czarnoszara eksce-
lencja, dobrze mu z miodem i bakaliami. Masta tez nie zatuj, farsz bedzie soczysty, pachng-

cy, taki naprawde odswietny. Mak, piegowate szczescie. Mate ziarenka wielkiego smaku.



LICZBA PORCJI: 20
CZAS PRZYGOTOWANIA: 120-150 MIN
POZIOM TRUDNOSCI: SREDNI

Przygotuj sito, folie spozywczg, tarke,
blaszke o wymiarach 24 x 35 cm.

Rozgrzej piekarnik do 170°C
(termoobieg) lub 180°C (bez
termoobiegu).

KRUCHE CIASTO ORZECHOWE

200 g orzechéw laskowych,
zmielonych na maczke

180 g maki pszennej tortowej (oraz
niewielkg ilo$¢ do oproészenia blaszki)

1 tyzeczka proszku do pieczenia
100 g cukru trzcinowego
szczypta soli

1 jajko

200 g masta, pokrojonego

w kostke (oraz niewielkg ilo$¢
do wysmarowania blaszki)

MASA MAKOWA

2 | wody

500 ml mleka

600 g suchego maku, zmielonego
150 g sliwek suszonych, posiekanych
100 g rodzynek

100 g masta, roztopionego

5 jajek (biatka oddzielone od zo6ttek)
150 g cukru trzcinowego

6 tyzeczek cukru waniliowego

70 g maki pszennej

30 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

186 / MAK

PRZEPIS PAWLA MALECKIEGO

Makowiec
na kruchym orzechowym spodzie

KRUCHE CIASTO ORZECHOWE

Do miski wsypujemy zmielone na maczke orzechy, przesiang make, proszek
do pieczenia, cukier trzcinowy oraz sél, a nastepnie dodajemy jajko i pokro-
jone w kostke masto. Wszystkie sktadniki zagniatamy na jednolita mase.
Dzielimy na dwie czesci w proporcjach % i Y. Zawijamy w folie spozywcza

i wktadamy do zamrazalnika. Gdy ciasto zamarznie, $cieramy wieksza jego
cze$¢ na tarce o grubych oczkach bezposrednio na blaszke wysmarowa-

ng mastem i oprészong maka. Rozktadamy réwnomiernie na dnie blaszki,
wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 170°C (termoobieg)
lub 180°C (bez termoobiegu) na 10-11 minut. Upieczony spéd nie powinien

by¢ mocno zarumieniony. Odstawiamy do wystudzenia.

MASA MAKOWA

Wode zagotowujemy z mlekiem, wsypujemy mak. Doprowadzamy do za-
gotowania i odstawiamy na ok. pét godziny (jezeli uzywamy maku niezmie-
lonego, odstawiamy go na 1 godzine). Mak doktadnie odsaczamy, prze-
ptukujemy zimng woda i pozostawiamy na gestym sicie do catkowitego
odsaczenia wody. Do maku dodajemy posiekane $liwki, rodzynki, roztopio-
ne masto i doktadnie mieszamy. Biatka ubijamy z cukrem trzcinowym oraz
cukrem waniliowym (zob. przepis na str. 22) na sztywna piang, nastepnie
dodajemy zéttka, mieszamy. Make pszenna, ziemniaczang oraz proszek do
pieczenia przesiewamy przez sito i faczymy z ubitymi jajkami. Tak przygoto-

wang mase stopniowo tgczymy z masg makowa.

Mase makowg réownomiernie rozktadamy na podpieczonym spodzie.
Na wierzch $cieramy wczesniej odtozong s ciasta i rbwnomiernie rozpro-
wadzamy po powierzchni. Blaszke wstawiamy do piekarnika nagrzanego

do temperatury 165°C i pieczemy przez 50 minut.
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LICZBA PORCJI: 5-6
CZAS PRZYGOTOWANIA: 150 MIN
POZIOM TRUDNOSCI: SREDNI

Przygotuj sito, stolnice.

BARSZCZ

1l wody

70-100 g miodu

2 kawatki kory cynamonu

2 gwiazdki anyzu

6 gozdzikow

100 ml czerwonego wytrawnego
wina

500 g przetartych malin bez pestek

100 ml soku z buraka czerwonego

MAKOWE NADZIENIE DO USZEK

50 g prazonych orzechéw wioskich,
posiekanych

200-250 g gotowej masy makowej
1 tyzka miodu

CIASTO

250 g maki pszennej (oraz niewielka
iloé¢ do oprészenia stolnicy)

2 szczypty soli
100-120 ml cieptej wody

258 / SWIETA

PRZEPIS PAWLA MALECKIEGO

Malinowy barszcz
z makowymi uszkami

BARSZCZ

Wode zagotowujemy z miodem, dodajemy przyprawy, gotujemy przez kil-
ka minut. Nastepnie wlewamy czerwone wino, przetarte maliny i cato$¢ do-
prowadzamy do wrzenia. Gotujemy przez chwile, na koricu dodajemy sok

z buraka i zagotowujemy. Odstawiamy, przykrywamy i pozostawiamy na
ok. 30 minut. Gdy barszcz delikatnie przestygnie, przecedzamy go przez

geste sito do czystego garnka i odstawiamy.

MAKOWE NADZIENIE DO USZEK

Posiekane orzechy dodajemy do masy makowej razem z miodem i doktad-

nie mieszamy.

CIASTO

Do miski wsypujemy make oraz sél. Stopniowo wlewajgc wode, zagniatamy
ciasto. Gdy wszystkie sktadniki sie potgcza, przektadamy ciasto na stolnice,
delikatnie oprészamy maka i dalej wyrabiamy przez ok. 5-8 minut. Ciasto
rozwatkowujemy, tworzac prostokat o grubosci 2-3 mm. Tniemy na kwadra-
ty o bokach ok. 5-6 cm, na $rodek kazdego kwadratu naktadamy makowe
nadzienie. Sktadamy na pot po przekatnej, aby powstat tréjkat. Sklejamy
brzegi i nastepnie na palcu sklejamy ze sobg dwa boki tréjkata. Gotowe
uszka gotujemy w lekko osolonej wodzie, od momentu wyptyniecia na po-

wierzchnie maksymalnie 1-2 minuty (na wolnym ogniu).

SPOSOB PODANIA

Gorgcy barszcz malinowy podajemy z gorgcymi uszkami.






