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NAJLEPSZE ZALEWAJKI
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EDYCJA 2023

Niniejszy e-book powstat w ramach trzeciej edycji akcji DUMNI Z ZALEWAIKI
organizowanej przez portal Jemy w todzi i tédzkie Centrum Wydarzen. Znajdziecie w nim
trzy nowe przepisy na tédzkq zalewajke w autorskiej interpretaciji szeféw kuchni znanych
z 16dzkich restauracii:

Al Dente Pasta & Bgble Bar - Jarek Komala
Restauracja Watek w Hotelu The Loom - Robert Biernacki
Restauracja ZIELONA - Izabela Bis-Niedzielska

Kazdy z przepisdw to nowoczesna i kreatywna interpretacja najstynniejszej tédzkiej zupy.
Historia zalewaijki siega XIX wieku, w my przenosimy jg w wiek XXI. Mamy nadzieje,
ze w ten sposdb pomozemy w promowaniu tej wspaniatej zupy nie tylko wiréd fodzian.

DUMNI Z ZALEWAJKI to akcja majgca na celu popularyzacje zalewaiki. W jej ramach
powstatf tédzki Szlak Zalewaiki, czyli wirtualna mapa tédzkich restauracii, w ktérych zjecie
zalewajke. O szczegétach akcji przeczytacie na stronie
www.jemywlodzi.pl/zalewaijka

E-book powstat we wspdtpracy z tédzkim grafikiem Igorem Jankowskim, ktéry opracowat
ilustracje z oktadki. Zdjecia do e-booka wykonata Izabella Borowska z Jemy w todzi.
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DELIKATNA ZALEWAJKA NA MASLANCE Z PODGRZYBKAMI
Restauracja Al Dente Pasta & Bgble Bar | Przepis: Jarek Komala

Wywar: Dodatki:

« 1 kg wedzonych kosci o 1 $redni ziemniak

« 300 g marchwi o 2 kapelusze podgrzybkow lub cate grzyby
« 300 g pietruszki «  creme fraiche lub kwasna $mietana

« 300 g selera . panko

150 g czosnku «  natka pietruszki

« lpor « 1 cebula

»  4-5liscilaurowych e 1 laska biatej kietbasy

Wykorczenie zupy: . olej do smazenio

« 100 g podgrzybkow
e 1 Imaslanki

. 500 ml barszczu na zakwasie

e 150 ml $mietanki 30%
« 300 g cebuli biatej

e 25 gczosnku

« 100 ml oleju

« SOl pieprz i cukier do smaku

Przygotuj wywar. Wedzone kosci zalej zimng wodg, dodaj warzywa i liscie laurowe, gotuj przez
ok. 1 godzine. Odcedz wywar. Tym sposobem masz gotowy rosét, czyli baze do naszej zalewaiki.

Wykoriczenie zupy. Skonfituj pokrojong w pidrka cebule, czyli ugotuj jg w duzej ilosci oleju do czasu
az zrobi sie ztocista i chrupigca. Osobno przesmaz czosnek. Na oleju i niewielkiej ilosci masta przesmaz
tez grzyby i na koniec je posdl. Potowe grzybdw, cebuli i czosnku zblenduj i dodaj do wywaru. Cafose
gotuj ok. 20 min na $rednim ogniu. Po uptywie tego czasu dodaj pozostalg cze$¢ cebuli, czosnku
i grzybéw. Dodaj maslanke oraz barszez, gotuj okofo 20 minut. Zupe dopraw do smaku solg, pieprzem
i cukrem. Niewielka ilo$¢ cukru dodana do zupy pozwoli lekko zatagodzi¢ kwasowose iw zamian da nam
wiekszq glebie smaku.

Przygotuj dodatki. Zupe polecam podawa¢ z dodatkami utozonymi w osobnym naczyniu, kiére przy po-
daniu zalej gorgeq zalewajkq. Zacznij od ziemniaka pokrojonego w julienne (czyli w zapatki). Ziemniaka
obierz i wyptucz ze skrobi w zimnej wodzie, pokrdj w zapatki. Usmaz je na ztoto i chrupigco. Kapelusze
podgrzybkow pokrdj na kawatki i panierowane w panko usmaz na oleju. Upiecz biatg cebule i pokréj jg
na 8 czgstek. Biatq kietbase pokrdj w plastry i usmaz. Wszystkie elementy utdz na talerzu, dodaj tyzke
creme fraiche lub kwasnej $mietany i natke pietruszki do ozdoby.



JAREK KOMALA
Szef Kuchni restauracji Al Dente Pasta & Bgble Bar

Rynek Manufaktury | Ogrodowa 19a | tédz | www.aldente.com.pl







ZALEWAJKA Z OZOREM WOLOWYM, KASZTANAMI
| OLEJEM Z TRYBULI

Restauracja Waqtek w Hotelu The Loom | Przepis: Robert Biernacki

Zakwas na zalewaike: Wywar:
e 200 g maki zytnie] « | kg ozora wotowego
«  Olisci laurowych e 2 lwywaru z kurczaka lub warzyw
e 1 lwody « 300 g marchwi
« 5 ziaren ziela angielskiego « 100 g selera naciowego
« | glowka czosnku « 100 g selera korzeniowego
Olej z trybuli: « 50 gjadalnych, ugotowanych kasztanow
e 100 g swiezej trybuli o 0,5 glowki czosnku
« 200 g oleju « 150 g cebuli biatej
Wykorczenie zupy: « 200 g korzenia pietruszki
«  $mietana 18% o  3liscie laurowe
$wieza trybula . 20 g $wiezo zmielonego pieprzu
« 300 g ziemniakow » 100 g masia
. 10 g $wiezo tartego chrzanu »  s¢lipieprz do smaku

Przygotuj zakwas. Wszystkie sktadniki zakwasu pofgcz ze sobg w duzym sfoiku, dobrze wymieszaj
i zakre¢ szczelnie przykrywkg. Zakwas nalezy przechowywad w temperaturze pokojowe] przez tydzien.
Co dwa dni nalezy odkreci¢ pokrywke w celu odgazowania zakwasu.

Przygotuj wywar. Do duzego garnka wiéz ozér wotowy, ziele angielskie, i8¢ laurowy i zalej bulionem.
Doprowadz do zagotowania i zbierz szumowiny z wierzchu wywaru. Nastepnie przesmaz pokrojone wa-
rzywa (marchew, seler, pietruszke) i dodaj do gotujgcego sie wywaru. Gotuj do miekkosci ozora. Kiedy
mieso bedzie juz odpowiednio miekkie, odcedz wywar i wyjmij ozér. Gdy mieso ostygnie obierz je
ze skory. W czystym garnku rozgrzej masto i przesmaz na nim cebule pokrojong w piérka. Smaz tak diugo,
az cebula uzyska brgzowy kolor. Nastepnie zalej jg gotowym, odcedzonym wywarem, dodaj ok. 500 g
gotowego i sfermentowanego zakwasu, $mietane i czosnek. Zagotuj zupe, zblenduj na gtadko i przecedz
przez sitko.

Przygotuj dodatki. Zblanszuj trybule, przetéz jg do naczynia, zalej olejem i doktadnie zblenduj az uwolni
sie chlorofil. Kiedy sktadniki dobrze sie potgczqg przelej zielony olej przez geste sito wytozone czystq $cier-
kg tetrowq. Przecedzony olej zachowaj w czystym naczyniu. Ziemniaki obierz i pokroj w réwne, prostokat-
ne sfupki. Usmaz je na grillu lub patelni az uzyskajg ztoty kolor. Nastepnie przetdéz ziemniaki
do rondla, zalej mastem i gotuj je w nim do miekkosci. Jadalne kasztany ugotuj.

Sposéb podania. Ugotowany i obrany ze skory ozér pokréj wéredniej wielkosci kostke i utéz go
na talerzu razem z konfitowanym ziemniakiem i ugotowanym kasztanem. Udekoruj $wiezymi ziotami,
jadalnymi kwiatami czy lis¢mi trybuli. Wlej na talerz tyzke przygotowanego wezesniej oleju z trybuli.
Gotowq zalewajke mozna nala¢ bezposrednio na talerz lub podadé w osobnym dzbanuszku.



ROBERT BIERNACKI

Szef Kuchni restauracji Waqtek w Hotelu The Loom

Hotel Loom | Ogrodowa 21 | t6dz | www.loom.com.pl




LitLENA.

RESTAURACJA WEGANSKA | WEGETARIANSKA




WEGANSKA ZALEWAJKA
Z ZIEMNIACZANO-OWSIANYM KROKIETEM

Restauracja wegariska i wegetariariska ZIELONA | Przepis: Izabela Bis-Niedzielska

Zupa: Dodatki:

e 2tyzkioleju e O ziemniakdw

« 2cebule e 3 tyzki ptatkdbw owsianych

« 5 zgbkéw czosnku e koperek, natka pietruszki

« 5 szt. namoczonych grzybdw suszonych e s0l, pieprz do smaku

e 4 szt liscia laurowego e 3 szt papieru ryzowego

o 4 szt ziela angielskiego o 2 tyzki sosu sojowego

« 1 lbulionu warzywnego (u mnie z pieczo- e 1 tyzka koncentratu pomidorowego
nych warzyw) o 1 tyzka papryki wedzonej

e 0,51 mleka owsianego o Atyzkioleju

e 0,250 ml zakwasu zytniego

1 tyzka pasty miso
e 2tyzki magki pszennej

100 g tofu wedzonego
o sl pieprz, lubczyk, majeranek do smaku

Przygotuj zupe. Cebule, czosnek i grzyby pokrdj i usmaz na olejy wraz z lisciem laurowym
i zielem angielskim. Gdy sg juz dobrze podsmazone zalej je bulionem warzywnym. Gotuj ok. 15 minut.
Do gotujgcego sie wywaru dodaj zakwas i mleko owsiane wymieszane z makq. Gotuj dalej ok. 5 minut.
Zalewajke dopraw do smaku solg, pieprzem, majerankiem i lubczykiem.

Przygotuj dodatki. Krokiety ziemniaczane - ziemniaki obierz i gotuj w osolone] wodzie, nastepnie
rozgnie¢ przy pomocy Huczka. Do uttuczonych ziemniakéw dodaj ptatki owsiane i drobno posiekane
ziota. Z przestudzonej masy uformuj krokiety. Piecz na pergaminie w 200 stopniach okoto 12 min.

Weganski boczek - sos sojowy, koncentrat pomidorowy, papryke wedzong, paste miso i olej doktadnie
ze sobg mieszamy. Papier ryzowy moczymy w wodzie az lekko zmigknie, przektadamy na pergamin
i smarujemy przygotowanq pastg. Nastepnie moczymy kolejny arkusz i nakladamy na pierwszy doktadnie
smarujgc. Gdy juz sq trzy warstwy wstawiamy do piekarnika 180st na okoto 5 min. Weganski boczek musi
by¢ lekko wysuszony. Chrupkosci nabierze po wystudzeniu.

Omasta z tofu - wedzone tofu kroimy w kostke i mieszamy z pozostatq pastq i krétko zasmazamy.

Wykorczenie. Zalewajke serwujemy z krokietem ziemniaczano-owsianym posypanym omastg z tofu
i wykanczamy chrupigeym boczkiem z papieru ryzowego.
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Wiecej informacji o akgji
DUMNI Z ZALEWAIKI
znajdziesz na stronie
www.jemywlodzi.pl/zalewajka
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