











Wywar. Koséci wedzone zalej wodg tak, aby je pokryfa. Dodaij li$¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz
i suszone grzyby. Gotuj az mieso bedzie tatwo odchodzito od kosci. Wyimij kosci, oddziel mieso
| przetéz je z powrotem do wywaru. Boczek pokré) w kostke, przesmaz na patelni do momentu
az sie zarumieni. Dodaj do boczku cebule i czosnek pokrojone w kostke — smaz, az zmiekng i nabiorg
koloru. Wszystko przetéz do wywaru i chwile razem gotu.

Produkt koicowy, czyli pyszna zalewaijka! Do zagotowanego wywaru dodaj zakwas. Gotuj kilka minut
czesto mieszajgc. Do miski wlej chochle wywaru i wymieszaj ze $mietang (zabiel zupe tak jak lubisz).
Dopraw do smaku solq i pieprzem. Dla uzyskania bardziej kremowej konsystencji mozesz zupe zblendo-
wad. Tak przygotowang zupe podawaj z prazokiem. Gotowel

P.S. Najlepiej smakuje nastepnego dnia.










ZALEWAIJKA Z BRZUCHEM CHASHU, GRZYBAMI SHITAKE
| JAJKAMI MARYNOWANYMI W KISZONYCH BURAKACH

Restauracja Food Art - Street Food & Cocktail Bar | Autor: Bartosz Snecz Debski

Zupa: Dodatki:

« 400 g kosci wieprzowych « 50 g swiezych grzybow shitake

e 400 ml zakwasu « 2-3jajka

« 0,5 kg ziemniakow e 0,51 soku z kiszonych burakéw (zakwas buraczany)
« 25 g pasty miso « 4 - 6grubych plastréw brzucha chashu

e 1,.5|wody « 1 peczek szczypioru

e 3 -4 zgbki czosnku « oOlej

e ol

. pieprz

Przygotuj zupe. Do garnka wrzu¢ kosci i zalej wodg. Gotuj przez okoto godzine. Nastepnie wyimij kosci,
a do wywaru dodaj obrane ziemniaki pokrojone w kostke oraz obrane zqbki czosnku. Gdy ziemniaki
bedq juz miekkie zalej wywar zakwasem i zagotuj. Nastepnie dopraw cato$¢ pastq miso, solg oraz pie-
przem do smaku.

Przygotuj dodatki. Grzyby shitake oczys$é, usun nozki i usmaz na oleju. Jajka gotuj & minut i 30 sekund,
nastepnie przetdz do wody z lodem i zostaw do catkowitego wystudzenia. Zimne jajka obierz i przetéz
do pojemnika z sokiem z kiszonych burakéw. Odstaw na minimum 6 godzin do zamarynowania.

Brzuch chashu przygotuj wedtug ulubionego przepisu, a nastepnie pozostaw do wystudzenia, zeby mieso
sie nie rozpadato i pokrdj w grube plastry.

Sposéb podania. Do gtebokiego talerza wlej gorgcq zupe z ziemniakami. Na wierzchu utéz plastry
brzucha chashu, smazone grzyby shitake i potéwke jajka marynowanego w soku z kiszonych burakéw.
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ZALEWAJKA Z PUREE ZIEMNIACZANYM, SZARPANYM POLIKIEM,
BOCZNIAKAMI 1 JAJKIEM W KOSZULCE

Restauracja Ukryte Rzeki | Autor: Michat Bartczak

Zakwas: Dodatki:

« 200 g mgki zytniej 2000 « 150 g polikéw wotowych
o lis¢ laurowy «  magka pszenna

.  ziele angielskie « 50 g boczniakow ostrygowatych
«  pieprz ziarnisty o 1 szalotka

e 2 zgbki czosnku e 2 zgbki czosnku

o  skorka z zytniego chleba na zakwasie « 2 -4 qjka zielonondzki
Wywar: «  250g ziemniakéw

« 0,5 kg wedzonych zeberek wieprzowych . 50 gmasta

. 2 érednie cebule (nieobrane) e 50 ml émietanki 18%

» 5 gsuszonych podgrzybkéw «  wasabiw proszku

. po 50 g marchewki, pietruszki i selera . 56l i pieprz

o 100 ml $mietanki 18%
« 10 gtartego chrzanu

« 36|, pieprz i majeranek

Przygotuj zakwas. Wszystkie sktadniki wymieszaj z 0,5 | wystudzonej, przegotowanej wody (najlepie;
w szklanym sfoiku), przykryj $ciereczkq lub gazq i odstaw na 4-6 dni w ciepte miejsce. Zaczyn codziennie
mieszaj czystq, drewniang fyzkq. Zakwas bedzie gotowy, kiedy zaczng pojawiaé sie na nim pecherzyki
powietrza i nabierze charakterystycznego zapachu.

Przygotuj wywar. Cebule opal nad kuchenkg albo pod grillem w piekarniku. Wedzone zebra wieprzo-
we, opalone cebule, podgrzybki, marchew, pietruszke i selera przetéz do duzego garnka
i zale] 2,5 | wody. Gotuj wywar na matym ogniu przez ok. 3 - 4 godziny. Nastepnie najlepiej odstaw go
na noc, aby smaki przeniknety sie nawzajem. Nastepnego dnia odcedz wywar, dodaj do niego przygoto-
wany zakwas, chrzan i $mietanke. Podgrze| i dopraw solq, pieprzem i majerankiem.

Przygotuj dodatki. Poliki wotowe dopraw solqg i pieprzem, obtocz w mgce i obsmaz na oleju. Dus pod
przykryciem przez kilka godzin do petnej miekkosci, a nastepnie poszarp mieso widelcem na mate kawat-
ki. Boczniaki pokréj w matq kosteczke, podsmaz na masle z posiekanym czosnkiem i szalotkg. Dopraw do
smaku solq i pieprzem. Ziemniaki ugotuj do miekkosci i przecisnij przez praske. Dodaj masto, $mietanke i
wasabi w proszku, a nastepnie dopraw do smaku solq i pieprzem.

Jajka zielonondzki ugotuj w koszulkach. Zagotuj w garnku wode, zakwas jg octem, tyzkg zréb wir
i w jego Srodek wlej jajko. Gotuj ok. 2,5 — 3 minuty i ostroznie wyimij fyzkq cedzakowaq.

Sposéb podania. W glebokim talerzu utéz porcje puree ziemniaczanego, na nim szarpane poliki, smazo-
ne boczniaki i jajko. Cato$é zalej gorgeq zupa.



MICHAL BARTCZAK

Szef Kuchni restauracji Ukryte Rzeki
Piotrkowska 295A | tédz | www.facebook.com/UkryteRzeki
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Wiecej informaciji o akgiji
DUMNI Z ZALEWAIKI
znajdziesz na stronie
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