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NAJLEPSZE ZALEWAJKI
tODZKICH SZEFOW KUCHNI
EDYCJA 2024

Niniejszy e-book powstat w ramach czwartej edycji akcji DUMNI Z ZALEWAJKI
organizowanej przez portal Jemy w todzi i tédzkie Centrum Wydarzen
przy wsparciu Monopolis. Znajdziecie w nim trzy nowe przepisy na tédzkg zalewaijke
w autorskiej interpretacji szeféw kuchni znanych z tédzkich restauracii:

Le Petit Paris — Antoine Lopez
Przy Kominie — Aleksandra Pintara-Smoczynska
Sendai sushi & ramen — Michat Przybysz

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 powstat tédzki Szlak Zalewaiki, czyli wirtualna mapa tédzkich restauracji,
w ktérych zjecie zalewajke. O szczegdtach akcji przeczytacie na stronie

www.jemywlodzi.pl/zalewajka

E-book powstat we wspdtpracy z tédzkim grafikiem Igorem Jankowskim, ktéry opracowat
ilustracje z oktadki. Zdjecia do e-booka wykonaty Izabella Borowska i Ola Wiktorska
z Jemy w todzi.







POLSKA ZALEWAIJKA A’ LA FRANCUSKA ZUPA CEBULOWA

Restauracja Le Petit Paris | Przepis: Antoine Lopez

Zupa:
e 0,51 zakwasu zytniego
1,5 | wody
2 kg cebuli
2 zgbki czosnku
2-3 gafgzki $wiezego tymianku
3-4 liscie laurowe
10 szt. owocdw jafowcea
10 szt. gozdzikéw
s6l do smaku

2 tyzki oleju

Dodatki:
. chleb z ziarnami

. 50 g sera dojrzewajgcego np. bursztyn na porcje

Przygotuj zupe. Cebule pokréj w plasterki i smaz na oleju, podlewajgc wodg az do uzyskania ciemno
ztotego koloru. Dodaj czosnek pokrojony w talarki i ziota. Cebula musi by¢ bardziej uduszona niz smazo-
na. Zalej cebule wodq i doprowadz do wrzenia. Dodaj zur i s6l do smaku. Gotuj okoto 30 minut.

Przygotuj dodatki. Ser zotty zetrzyj na tarce i naszykuj 1 kromke chleba na kazdqg porcje zupy.

Sposéb podania. Zupe nalej do zaroodpornych misek, na wierzchu potéz kromke chleba i posyp startym
serem. Miski wioz do piekarnika rozgrzanego do 170 stopni i zapiekaj ok 10-15 minut do momentu zaru-
mienienia sera.




. ANTOINE LOPEZ

Szef Kuchni restauracji Le Petit Paris
Monopolis | Kopciriskiego 62 | t6dz | www.lepetitparis.com.pl
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ZALEWAJKA Z KROKIETAMI Z KASZANKI

Restauracja Przy Kominie w Monopolis | Przepis: Aleksandra Pintara-Smoczyriska

Zalewaika: Krokiety z kaszanki:
« 1lwody « 50 g kaszanki na porcje
« 300 g ziemniakow «  butka tarta, magka i jojko do panierowania

e 500 ml zakwasu zytniego

« 200 g kietbasy wieprzowo-wotoweij
« 200 g boczku wedzonego

« 2cebule

e 2 ziemniaki

« 3 zgbki czosnku

e garé¢ suszonych grzybéw (ok. 15 g|
e 3 -4liscie laurowe

o  kilka ziaren ziela angielskiego

e pieprzisol

. $mietanka do zabielenia

Przygotuj zupe. Grzyby namocz w 250 ml gorgcej wody. W tym czasie w duzym garnku podsmaz po-
krojone w kostke boczek, cebule i czosnek. Dodaij liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz, séli szczypte
cukru. Kiedy boczek i cebula bedg usmazone odtoz czes¢ do miseczki na pézniej do dekoracji. Nastepnie
zalej gamek wodg i zostaw do zagotowania. Wrzu¢ pokrojone w kostke ziemniaki i gotuj az bedq miek-
kie. Nastepnie wlej zakwas i po chwili zabiel $mietankg, dodaj majeranek i kietbaske pokrojong w pétksie-
zyce. Catos¢ zmiksuj blenderem na gtadki krem.

Przygotuj krokiety z kaszanki. Kaszanke obierz z flaka i podziel na porcje po ok. 50 g kazda. Utormuj z
niej kulke i panieruj w jajku, mgce i bufce tarte], a nastepnie smaz na gtebokim tuszczu az panierka bedzie
pieknie ztocista.

Sposéb podania. Na dnie talerza utéz odfozony smazony boczek z cebulkg i czosnkiem. Na niej utéz
krokiety z kaszanki przekrojone na pét. Catos¢ zalej zupg i udekoruj $wiezym majerankiem.






Sendar

sushi & ramen



RAMENAIJKA
RAMEN INSPIROWANY ZALEWAIJKA

Restauracja Sendai sushi & ramen | Przepis: Michat Przybysz

Wywar: Wykoiiczenie zupy:
o 2 kg kosci wieprzowych « 80 g makaronu ramen Tokyo Wavy
« 2 kg ndg wieprzowych przednich o 2 karmelizowane grzyby shitake
« 200 g grzybow shitake o 1 tyzka kwasnej smietany 18%
o 50 g klopsow z bidtej kietbasy
Wykoriczenie zupy: «  natka piefruszki
e 1l zakwasu pszennego «  cebulka perlista marynowana
e 500 ml $mietanki 30% «  olej z konfitowanego majeranku
« 200 g cebuli « tare shio

«  majeranek

. czosnek

Przygotuj wywar. Kosci i nogi wieprzowe zalej zimng wodg, gotuj na wolnym ogniu przez 8 - 10 godzin.
Dwie godziny przed koncem gotowania dodaj suszone grzyby shitake. Po ugotowaniv przecedz wywar
— grzyby odtéz na pdzniej. Blenduj wywar okoto 15 minut do uzyskania mlecznego koloru.

Przygotuj zupe. VWywar zagotuj, dodaj cebule, czosnek i majeranek i gotuj az cebula bedzie migkka.
Wlej zakwas i po kilku minutach zabiel $mietankg.

Przygotuj dodatki. Ugotowane grzyby shitake pokrdj w drobne paski, zrob karmel z 50 g cukru i 50 ml
sosu sojowego, wrzué pokrojone grzyby i karmelizuj 8 - 10 minut. Majeranek konfituj w oleju w niskiej tem-
peraturze, tak uzyskasz olej z majeranku. Przygotuj klopsy z biatej kietbasy - wyjmij mieso z ostonki (z flaka)
dodaj paste z czosnku niedzwiedziego i formuj klopsy. Gotuj je 3 - 4 minuty w gorgeym wywarze. Na
koniec przygotuj shio tare - pofgcz platki Atsukezuri (suszony tuczyk|, bulion dashinomoto, sél i mirin, zalej
wodq i podgrzewaj w garnku do 70 stopni.

Sposéb podania. Do miski wlej tare shio 15 ml uzupetnij zupg. Gotuj makaron przez 60 sekund, utoz w
misce, na makaronie uktadaj dodatki, klopsy, grzyby, cebulke, kwasng $mietane, posyp natkg pietruszki i
polej olejem z majeranku.



MICHAL PRZYBYSZ

Szefo Kuchni restauracji Sendai sushi & ramen

Monopolis | Kopciiskiego 62 | té6dz | www.sendaisushi.pl
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