www.jemywiodzi,p

tODZKIE CENTRUM
WYDARZEN Zostawl

PREZYDENT MIASTA LODZI to
HANNA ZDANOWSKA nam.

\I/
?&
.\\

(o <0 %



NAJLEPSZE ZALEWAJKI
tODZKICH SZEFOW KUCHNI

Niniejszy e-book powstat w ramach akcji DUMNI Z ZALEWAJKI organizowanej przez portal
Jemy w todzi i tédzkie Centrum Wydarzen. Znajdziecie w nim pigé przepisdw na pyszne,
autorskie zalewajki opracownych przez szeféw kuchni znanych tédzkich restauracii:

Fatamorgana - Norbert Szefer
Piwnica tédzka - Sebastian Spychata
Chata Wuja Toma - Klaudia Maryriczak
Stary Rynek 2 - Szymon Stach
Powidok - Kamil Skrok

Kazdy przepis to kreatywna interpretacja najstynniejszej tédzkiej zupy - zalewaiki. Jej historia
siega XIX wieku i chociaz pierwotnie byta pozywieniem ubogich robotnikéw, to mtodzi,
utalentowani kucharze pokazujq, ze moze byé pyszng, nowoczesng zupq na kazdq okazje.

DUMNI Z ZALEWAIKI to akcja majgca na celu popularyzacje najstynniejszej tédzkiej zupy.
W jej ramach powstat tédzki Szlak Zalewaiki, czyli wirtualna mapa tédzkich restauraciji
serwujgcych  zalewajke. O szczegdfach  akcji  przeczytacie  na  stronie

www.jemywlodzi.pl/zalewaijka.

E-book powstat przy wspétpracy z tédzkim grafikiem Igorem Jankowskim, ktéry opracowat
piekng ilustracje z oktadki. Zdjecia do e-booka wykonata Izabella Borowska z Jemy w todzi.
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ZALEWAIJKA Z PUREE ZIEMNIACZANYM
| JAJKAMI PANIEROWANYMI W KASZANCE

Restauracja Fatamorgana | Szef Kuchni Norbert Szefer

ZLupa:

0,5 kg wedzonych kosci wieprzowych
Y2 mafej wtoszczyzny

2 duze cebule

2 ziela angielskie

1 li$¢ laurowy

$wiezy majeranek i tymianek

150 g boczku

250 g kietbasy

3 zgbki czosnku

120 g grzybéw $wiezych lub mrozonych

Jajka panierowane w kaszance:
120 g kaszanki
4 jajka
panierka panko (lub butka tarta)
jajko rozkidcone do panierowania
maka do panierowania
olej do smazenia

Puree ziemniaczane:
250 g ziemniakéw
25 g masta
50 ml $mietany 30%

albo 15 g suszonych (namoczonych wezesniej) Okrasa:
150 ml zakwasu zytniego . 120 g boczky

150 ml kwasnej $mietany 1 duza cebula

1 fyzka suszonego majeranku 1 duzy zgbek czosnku

olej do smazenia 1 tyzeczka suszonego tymianku

Oliwa majerankowa:
50 ml oleju z oliwg w réwnych proporcjach

10 g majeranku

Przygotuj zupe. Jedng cebule obierz i opal nad palnikiem kuchenki az wyraznie zbrgzowiejq, a miejscami
sczerniejq. Do duzego garnka widz kosci wedzone, obrang i pokrojong wioszczyzne, opalong cebule,
ziele angielskie, lis¢ laurowy, pieprz oraz $wieze ziota (rozmaryn i tymianek). Zalej wodg az wszystkie
sktadniki bedq przykryte, zagotuj i gotuj na $rednim ogniu ok. 4 godzin. Po tym czasie odcedz wywar |
przelej do czystego garnka. Mieso z wygotowanych kosci obierz i dodaj do wywaru, cato$é¢ zagotu.

Kietbase pokroj w plastry, boczek i drugg cebule w kostke, a czosnek i grzyby w plasterki. Na patelni
rozgrzej olej i wrzu¢ kietbase, boczek i cebule. Smaz na niewielkim ogniu az wszystko sie zrumieni, dodaj
grzyby i czosnek i smaz jeszcze ok. 2 minut uwazajgce, aby czosnek sie nie przypalit. Catosé przetdz do
gotujgcego sie wywaru.

Gotuj zupe ok. 20 minut. Dodaj zakwas i ponownie zagotuj. W misce wymieszaj $mietane z majerankiem.
Dodaj kilka tyzek gorgceej zupy i tak zahartowanq przelej do garnka — dzieki temu $mietana sie nie zwazy.
Dopraw zupe do smaku solq i pieprzem, a nastepnie dokfadnie zblenduj na gtadkg, kremowq zalewaike.



Przygotuj jajka panierowane w kaszance. Wlej
wode, do duzego garnka, osél i zagotuj. Do
wrzagtku wiéz jajka, poczekaj az woda ponownie
zawrze i gotuj przez 4 minuty, po czym od razu
przetéz je do zimne] wody, poczekaj az
wystygng i obierz.

Na osobne talerze wylej rozktécone jajko do
panierowania, wysyp make i panierke panko lub
butke tartq. Kaszanke wyimij z flaka, przetéz do
miski i rozgnie¢ widelcem wyjmujgc wieksze
kawatki  kaszanki. Mozesz doda¢ odrobine
gorgcego wywaru lub wody, aby cafos$¢ byta
bardziej plastyczna.

Obrane jajka obtocz w mgce i doktadnie oklej
cienkg warstwg kaszanki. Nastepnie panieruj
dwukrotnie w jajku i panko lub tartej butce. Smaz
na rozgrzanym oleju obracajgc regularnie az
cato$¢ sie pieknie zrumieni.

Przygotuj puree ziemniaczane. Obrane
ziemniaki ugotuj do miekkosci w osolonej wodzie
i odcedz. Dodaj masto, $mietane i ubij catos¢ na
gtadkg mase. Mozesz dodatkowo przetrzed
puree przez geste sitko.

Przygotuj okrase. Boczek pokréj w drobng kotke
i przetdz na rozgrzang patelnie. Smaz na srednim
ogniu az z boczku wytopi sie ttuszcz. Dodaj
cebule pokrojong w kostke i smaz az wszystko sie
zrumieni. Nastepnie dodaj przetarty czosnek i
tymianek i smaz kika minut az cato$¢ sie
skarmelizuje. Posél do smaku.

Przygotuj oliwe majerankowq. Suszony
majeranek zalej w niewielkim rondelku olejem
wymieszanym z oliwg i podgrzewaj na matym
ogniu przez okoto 20 minut. Po tym czasie
odcedz i przelej oliwe do czystego naczynia.

Sposéb podania. W gleboki talerzu utéz porcie
puree ziemnioczanego, a na nim jajko
panierowane w kaszance przekrojone na pét.
Cato$¢ polej okrasq i tyzkg oliwy majerankowe.
Zalej zupq i podawai.
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*l NORBERT SZEFER

Szef Kuchni restauracji Fatamorgana
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ZALEWAJKA Z PUREE ZIEMNIACZANYM, JAJKIEM W KOSZULCE
| SMAZONYM BOCZKIEM

Restauracja Piwnica tédzka | Szef kuchni Sebastian Spychata

Sktadniki:
2,5 lwody « /0 ml $mietany 30%
0,7 kg obranych i pokrojonych ziemniakdw - 2 - 3tyzkioctu
300 ml zuru - 2 ziela angielskie
200 g boczku wedzonego .« 2 liscie laurowe

[parzonego lub surowego) sél i pieprz do smaku

2 $redniej wielkosci biate cebule 2 tyzki suszonego majeranky

2 zgbki czosnku
4 - 6 jajek

kilka suszonych podgrzybkéw
(namoczonych w niewielkiej ilosci wody)

$wiezy majeranek lub szczypiorek do podania

Przygotuj zupe. Ziemniaki zalej osolong wodg, dodaijlis¢ laurowy i gotuj do miekkosci uwazajge, aby ich
nie rozgotowaé. Ugotowane ziemniaki odcedz zachowujgc wode i ugnieé na gtadkg mase.

Pokroj 3/4 boczku (150 g) i cebule w drobng kostke i podsmaz na wolnym ogniu w duzym garnku z
grubym dnem. Kiedy nabiorg zfotego koloru, potowe wyimij z garnka, dodaj do ugniecionych ziemniakow
| dokfadnie wymieszaj.

Pozostaty w garnku boczek i cebule zalej wodg z ugotowanych ziemniakéw, dodaj ziele angielskie, lis¢
laurowy, majeranek, czosnek posiekany na cienkie plasterki i namoczone grzyby pociete w plasterki lub
kostke. Zagotuj, dodaj zurek i zabiel $mietang zahartowang wezesnie] kilkoma tyzkami gorgcego wywaru.
Gotuj kilka minut, po czym dopraw do smaku solq i pieprzem.

Przygotuj jajka w koszulkach i smazony boczek. W rondlu zagotuj 1 litr wody, dodaj ocet i zmniejsz
ogien. tyzkg zrob w wodzie lekki wir. Jajka pojedynczo wbijaj do miseczki i z niej wlewaj je do wrzgtku.
Gotuj kazde ok. 2,5 — 3 minuty, ostroznie wyjmij tyzkq cedzakowq i odtéz na recznik papierowy, aby
pozby¢ sie nadmiaru wody. Pozostaty boczek (50 g) pokréj w plastry i usmaz na chrupko na patelni.

Sposéb podania. W glebokim talerzu utéz porcje ziemniakéw ugniecionych z boczkiem i cebulg, a na
nich ostroznie potdz jajko w koszulce. Catosé zalej przygotowang zupqg. Zalewajke udekoruj plastrami
smazonego boczku i $wiezym majerankiem lub szczypiorkiem.






CHATA WUJA TOMA

Rok zaloZenia a.d. 1968




ZALEWAJKA ZAKWASZANA SMIETANA

Restauracja Chata Wuja Toma | Szefowa Kuchni Klaudia Maryrczak

Sktadniki:

5 | wody

5 grzybow lesnych

1,5 kg obranych, pokrojonych w kostke ziemniakéw
5 lisci laurowych

| czubata tyzka majeranku
2 peta kietbasy

1 tyzka domowego smalcu
1 duza cebula

1 tyzka magki pszenne;

150 ml kwasnej $mietany

5 zgbkoéw czosnku

sél i pieprz do smaku

Do duzego garnka wtéz ziemniaki, grzyby, liscie laurowe i pofowe majeranku. Zalej wodg i dopraw solg
i pieprzem. Calosé gotuj az ziemniaki bedq miekkie, ale nie bedq sie rozpadaty.

W tym czasie pokréj kietbase w kostke lub plasterki, a cebule w kostke lub pidrka. Na patelni rozgrze;
smalec i podsmaz na nim kietbase na niewielkim ogniu az lekko sie zrumieni i nabierze chrupkosci. Zdejmij
kietbase z patelni i dodaj do gotujgeej sie zupy, a na pozostatym ttuszczu przesmaz cebule az nabierze
ztocistego koloru. Dodaj do zupy.

Make rozprowadz w odrobinie zimnej wody. Dodaj $mietane i doktadnie wymieszaj. Tak przygotowang
,zalepkg” zalej zupe. Dodaj przeciéniety przez praske czosnek i pozostaty majeranek. Catos¢ gotu
jeszcze kilka minut i podawa;.
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ZALEWAIJKA Z PUREE ZIEMNIACZANYM, KIELBASA,
WARZYWAMI | CHIPSAMI Z JARMUZU

Restauracja Stary Rynek 2 | Szef Kuchni Szymon Stach

Sktadniki: Do podania:
2 litry domowego rosotu - puree ziemniaczane
0,5 | zakwasu na zur wiasnej fermentacii - $wieze pieczarki
1 duza cebula pokrojona w drobng kostke - marchew z rosotu
3 zqbki czosnku, drobno posiekane - chipsy z jarmuzu
200 ml kwasnej $mietany . natka pietruszki, koperek lub majeranek
250 g tustej kietbasy pokrojonej w plastry Zakwas z zakwasu chlebowego:
2 liscie laurowe - 200 g zakwasu chlebowego
4 ziela angielskie - 100 g mgki zytnie;
2 tyzki suszonego majeranku « 1 lletniej wody
sél i pieprz do smaku - 1 1ig¢ laurowy
olej do smazenia - | ziele angielskie

Przygotuj zakwas na zur. W misce wymieszaj zakwas chlebowy z makg i wodg, dodaj przyprawy.
Przykryi gazq i zostaw w temperaturze pokojowej na przynajmniej 2 dni. Po tym czasie przelej zur do
stoikéw i przechowuj w lodowce.

Przygotuj zupe. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ posiekang cebule i smaz do zeszklenia. Przetoz cebule
do garnka z rosotem, dodaj lis¢ laurowy, ziele angielskie i zagotuj. W misce wymieszaj dokfadnie domowy
zakwas ze $mietang i posiekanym czosnkiem. Przelej cato$é do gotujgceej sie zupy, zamieszaj i zagotu.

Na patelni po cebuli podsmaz plastry kietbasy az nabiorg ztocistego koloru. Zdejmij z patelni, a pozostaty
Htuszcz wlej do zupy. Dopraw zupe do smaku solg, pieprzem i suszonym majerankiem.

Przygotuj dodatki do podania. Ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie do miekkosci, odcedz i ugnie¢ na
gtadkg mase. Z pieczarek wytnij krgzki wielkosci podobnej do podsmazonej kietbasy, a marchew z rosotu
pokroj w plastry. Liscie jarmuzu oczy$e i wytnij z nich twarde, zgrubiate czesci. Utéz na blasze, skrop oliwg,
oproész solq i piecz ok. 8 minut w piekarniku nagrzanym do 200 stopni.

Sposéb podania. Na dnie glebokiego talerza utdz porcje puree ziemniaczanego, uformuj je w okrgg, a
nastepnie whbijoj w nie na przemian kietbase, pieczarki, marchew i chipsy z jarmuzu. Zalej catos¢
przygotowang zupq i udekoruj $wiezymi ziotami.



SZYMON STACH

Szef Kuchni restauraciji Stary Rynek 2
Stary Rynek 2 | t6dz
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ZALEWAIJKA Z ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA,
SMAZONA KIELBASA, KRUSZONKA Z BOCZKU | PIECZONA CEBULA

Restauracja Powidok | Szef Kuchni Kamil Skrok

Na zupe: Zapiekanka ziemniaczana:

e 4 laskikietbasy e 0,5 kg ziemniakéw

e | duza biata cebula e 100 ml stodkiej $mietany 30%

o 2 zgbki czosnku e 100 ml kwas$nej $mietany

e 250 g ziemniakéw e 2iajka

e 1 lbulionu miesnego ([domowy rosof) o 2 zgbki czosnku

e 0,5 zuru e 1 tyzka masta

e 100 ml kwasnej $mietany e solipieprz do smaku

o 21tyzki chrzanu Do podania (pieczona cebula i kruszonka z boczku):
e 2tyzki masta e 1 duza cebula

e 1 1yzka mgki pszenne; * szczypiorek

* 6l pieprz i majeranek do smaku * $wiezy majeranek

e olej do smazenia e 120 g boczku wedzonego parzonego

e 100 g prazonej cebulki
e kwaéna $mietana

e chleb z mastem

Przygotuj zupe. Kietbase natnij jok do grillowania, cebule pokroj w pidrka, a ziemniaki w niewielkg kostke.
W duzym garmnku o grubym dnie rozgrzej olej i smaz kietbase, regularnie obracajgec do uzyskania
robwnomiernego, zfocistego koloru. Wyimij kietbase i odtoz, a do garnka przetdz pokrojong cebule i zgbki
czosnku i przesmaz az sie zrumienig. Dodaj ziemniaki i smaz jeszcze chwile. Cato$é zalej bulionem
miesnym lub domowym rosotem.

Gotuj zupe na niewielkim ogniu az ziemniaki bedg miekkie, ale nie bedq sie rozpadaty. Dodaj zur oraz
$mietane zahartowang wezesniej kilkoma tyzkami gorgcego wywaru. Dopraw chrzanem.

Na patelni rozgrzej masfo i dodaj make. Smaz chwile caty czas mieszajgc, az powstanie lekko
zrumieniona, gtadka masa. Dodaj kilka tyzek zupy, doktadnie wymieszaji przelej do garnka. Gotujjeszcze
kilka minut, a nastepnie doktadnie zblenduj catos$é na gtadki krem. Dopraw solg, pieprzem i majerankiem.



Przygotuj zapiekanke ziemniaczang. Ziemniaki obierz i pokréj w cienkie plasterki. Obie $mietany przelei
do miski, dodaj jojka i przetarty przez praske czosnek i doktadnie wymieszaj. Dopraw solg i grubo
mielonym pieprzem. Do tak przygotowanej masy dodaj ziemniaki i ostroznie wymieszai.

VWI6Z brytfanke lub naczynie zaroodporne papierem do pieczenia i przelej ziemniaczang mase. Piecz
przez ok. 45 minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni az cato$é nabierze zlocistego koloru. Wyjmij
zapiekanke z piekarnika i posmaruj z wierzchu roztopionym mastem.

Przygotuj pieczong cebule. Cebule obierz i przekréj na pét. Na patelni rozgrzej olej i masto w rownych
proporcjach i utéz w nich cebule przekrojong strong w dét. Smaz na ztoty kolor, a nastepnie przetéz na
blache do pieczenia i wivz na 15 minut do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Wyimij i odstaw.

Przygotuj kruszonke z boczku. Boczek przepus¢ przez maszynke do mielenia i smaz na rozgrzanei
patelni az sie wytopi i mocno zrumieni. Odcedz z tuszczu na metalowym sitku i wymieszaj z prazong
cebulka.

Sposéb podania. W osobnych naczyniach podawaj zupe udekorowanqg kleksem kwasnej $mietany,
zapiekanke ziemniaczang, smazong kietbase posypang kruszonkg z boczku i prazonej cebuli, pieczong

cebule posypang siekanym szczypiorkiem i $wiezym majerankiem oraz chleb z mastem.




KAMIL SKROK

Szef Kuchni restauracji Powidok
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Wiecej informaciji o akgiji
DUMNI Z ZALEWAIKI
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