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SARDYNKI W EKSPRESOWEJ MARYNACIE

Migotliwe srebrne sardynki z przybrzeznych wod cieszg sie wielkim wzieciem na targowiskach
Bretanii. Gwattowne przyptywy sprawiajg, ze ryby w okolicach p&twyspu Quiberon majg twardsze
mieso niz ich srodziemnomorscy kuzyni. Okoliczni mieszkancy po obfitych potowach od stuleci
gotujg nadwyzki sardynek i przechowujg je w solonym masle. Z czasem rozwingt sie z tego caty
przemyst — okoliczne fabryczki konserwujg miejscowe ryby w puszkach. Produkty konserwowane
en boite wymagajg przynajmniej kilku dni, zeby smaki zdgzyty sie przegryz¢, natomiast w przy-
padku mojego przepisu jest odwrotnie: jesli sardynki polezg w lodéwce za dtugo, zamieniajg sie
w papke — a wiec choc¢ raz niecierpliwosc poptaca!

5-6 porcji na przystawke
Czas przygotowania: 10 minut

Czas chtodzenia: 6 godzin albo przez
noc

150 ml octu jabtkowego

150 ml biatego octu winnego
10 dag cukru

2 tyzki soli

2 listki laurowe

10 ziarenek czarnego pieprzu
2 ziarenka jatowca

20 Swiezych filetéw z sardynek

1 maly ogorek, pokrojony w bardzo
cienkie plasterki

1 mata czerwona cebula, obrana
i drobno posiekana

1 cytryna, otarta i podzielona na czastki

W16z do garnka wszystkie sktadniki z wyjatkiem sardynek, ogor-
ka, cebuli i otartej skorki z cytryny. Zagotuj i mieszaj, az cukier
sie rozpusci. Zdejmij z ognia i odstaw.

Po ostygnieciu marynaty do temperatury pokojowej przelej ja
do niezbyt gtebokiego naczynia (nie metalowego). Wi6z do
srodka filety — upewniwszy sie, ze nie zostaly zadne o$ci — 0g6-
rek, cebule i skérke z cytryny. Wszystkie sktadniki muszg byc¢
pod zalewa. Przykryj potmisek folig spozywczg (nie aluminio-
wa!) i zostaw w loddwce przynajmniej na 6 godzin albo na noc.

Podawaj na chlebie zytnim z mastem albo krakersach kminko-
wych stodzonych jabtkiem (patrz str. 234) z czagstkami cytryny.

Nie zapomnij o sardynkach w lodéwce! Jesli postojg za dlugo w mary-
nacie, po 24 godzinach nabiorg mazistej konsystenciji.



Cuaramel auw bewrre salé

KARMEL Z MASLEM | SOLA

Pozostawato tylko kwestig czasu, by ktos wpadt w Bretanii na to, ze potgczenie sztandaro-
wych produktéw regionu — masta i Smietany z cukrem i solg, da niepowtarzalny efekt. Kar-
mel doprowadzamy do nieco ciemniejszego odcienia niz zwykle, dzieki czemu nabiera lekkigj
nuty goryczy, stanowigcej przeciwwage dla stodyczy cukru. Uwielbiam tyzke tego przysmaku

W porannym jogurcie.

Okoto 25 dag karmelu

Czas przygotowania: 5 minut
Czas gotowania: 15 minut
Akcesoria: termometr kuchenny

15 dag cukru
100 ml $mietany kremowki

4 dag syropu z trzciny cukrowej lub
ptynnego miodu

4 dag masta

Y2 tyzeczki soli

Wsyp potowe cukru do czystego rondla i wlej 2 tyzki wody. Po-
staw na $rednim lub duzym ogniu i zostaw, az sie roztopi. Nie
mieszaj, tylko delikatnie poruszaj rondlem.

Kiedy karmel nabierze ciemnorudego odcienia, zdejmij rondel
z ognia i dodaj reszte sktadnikow. Uwazaj, zeby nie nachylaé
sie nad rondlem, bo karmel intensywnie paruje i bulgoce. Za-
kre¢ energicznie rondlem i zmniejsz ogien do $redniej tempe-
ratury. Gotuj 3—4 minuty lub do temperatury 113°C.

Zdejmij z ognia i odstaw na pare minut do ostygniecia, zanim
przelejesz do szklanego stoika. Szpatutkg z tworzywa odpor-
nego na wysokie temperatury wyskrob resztki karmelu z rond-
la. W lodéwce mozesz go przechowywac pare miesiecy; jesli
chcesz go rozcienczy¢, podgrzej z odrobing wody.

Cukierki karmelowe

Gotuj dalej karmel na umiarkowanym ogniu do temperatury
127°C. Przelej do matego naczynia zaroodpornego lub na bla-
che wytozong papierem do pieczenia. Kiedy ostygnie i stward-
nieje, pokroj w kostke nozem moczonym we wrzgtku.

Les petites astuces — rady Mozesz przyprawi¢ karmel tyzeczkg cynamonu, doda¢ pét tyzeczki mielonego imbiru;

w wersji aromatycznej — strata skorka z cytryny i pomaranczy; w wersji czekoladowej — 3 tyzki nibséw kakaowych, czyli

pokruszonych prazonych ziarem kakao.
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Galetts des rois

PLACEK TRZECH KROLI

To jeden z moich ulubionych francuskich zwyczajow. W styczniu w Anglii panuje posucha gastro-
nomiczna, bo po Bozym Narodzeniu kazdy jest na jakiejs diecie, we Francji natomiast széstego
stycznia swietuje sie Trzech Kroli smakowitym plackiem, galette, z frangipane, masg migdatows.
W ciescie ukryta jest feve, porcelanowa figurka, ktérej nazwa pochodzi od suchego nasiona
bobu, uzywanego w zamierzchtych czasach w tym samym celu. Szcze$ciarzowi, ktéremu trafi
sie kawatek ciasta z feve — jesli nie ztamie przy okazji zeba — przypada zaszczyt noszenia ziotej
korony. Zwykle galette bardziej przypomina placek z nadzieniem migdatowym w s$rodku, ja jed-
nak wole na wierzch zamiast ciasta uzy¢ jabtek o kontrastowym smaku.

6—8 porcji

Czas przygotowania: 30 minut
Czas chtodzenia: 30 minut
Czas pieczenia: 45 minut

Akcesoria: tortownica o $rednicy
18 cm i wysokosci 7 cm; 1 mata
figurka ceramiczna albo 1 czysty

grosz; 1 korona ze ztotego papieru.

10 dag bardzo miekkiego masta
i odrobina do posmarowania formy

35 dag ciasta francuskiego

15 dag tuskanych blanszowanych
orzechoéw laskowych

8 dag cukru

szczypta soli

1 jajko

1 jabtko, nieobrane, wydrgzone
i pociete w cienkie plasterki

54 ¢ Bretania

Wyt6z dno tortownicy papierem do pieczenia i natrzyj mastem
boki. Przetnij ciasto na pét i rozwatkuj jedng potowe tak, zeby
przykryta dno tortownicy. Drugg potowe rozwatkuj na prostokat
15 cm x 35 cm i przetnij wzdtuz na pét na dwa paski.

Pierwszym paskiem wyt6z boki tortownicy, tak by ciasto lekko
zachodzito na dno. Czubkiem palca doci$nij miejsce ztgczenia,
zeby brzegi na pewno sie skleity. Drugim paskiem ciasta wytéz
dno tortownicy przy krawedzi tak, zeby lekko zachodzito na
boki.

Ostrym nozem powycinaj po bokach tréjkaty, nadajgc ciastu
ksztatt korony; naciecia nie mogg jednak siega¢ do dna, zeby
nie wyptywat krem orzechowy. Wytozong ciastem tortownice
wstaw do lodéwki na 30 minut.

Praz orzechy na suchej patelni, az sie zrumienia. Kiedy lekko
ostygna, ztuszcz skorke i zetrzyj melakserem na proszek. Ubij
na gtadko masto z cukrem, solg i orzechami, na koniec wbijajac
jajko. Rozprowadz réwno mase po ciescie na dnie tortownicy.
Zatop w masie figurke lub grosik i zakryj z wierzchu jabtkami.

Wiéz blache do piekarnika i nagrzej go do 200°C. Postaw tor-
townice na blasze i zmniejsz temperature do 180°C. Piecz
45 minut, az ciasto nabierze ciemnoziocistej barwy. Gdyby za
szybko sie rumienito, przykryj je natluszczong folig.



