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1.Kaczka duszona w czerwonym winie 

 

Oto przepis na kaczkę duszoną w czerwonym winie: 

Składniki: 

• 1 kaczka (około 2-2,5 kg) 

• 1 butelka czerwonego wina 

• 2 cebule, posiekane 

• 4 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 marchewki, pokrojone w plastry 

• 2 łodygi selera, pokrojone w plastry 

• 2 liście laurowe 

• 2-3 gałązki tymianku 

• 2-3 gałązki rozmarynu 

• 2 łyżki oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek 

• Sól i pieprz do smaku 

• 2 łyżki mąki pszennej (opcjonalnie, do zagęszczenia sosu) 

Przygotowanie kaczki:  

a. Dokładnie umyj kaczkę w zimnej wodzie i osusz ją papierowym ręcznikiem.  

b. Natrzyj kaczkę solą i pieprzem zarówno na zewnątrz, jak i wewnątrz.  

c. Rozgrzej olej w dużym garnku lub rondlu, a następnie obsmaż kaczkę z 

każdej strony na złocisto. Wyjmij kaczkę i odłóż na bok. 

d. W tym samym garnku dodaj pokrojoną cebulę, czosnek, marchewki i seler. 

Smaż na średnim ogniu przez około 5 minut, aż warzywa lekko się zeszklą. 

e. Wlej czerwone wino do garnka i wrzuć liście laurowe, tymianek i rozmaryn. 

Wymieszaj i zagotuj. 

f. Wrzuć kaczkę ponownie do garnka, zmniejsz ogień do minimum, przykryj i duś 

kaczkę przez około 2,5-3 godziny. Pamiętaj, aby od czasu do czasu polewać 

kaczkę sosem winnym i obracać ją. 

g. Kiedy mięso jest miękkie i soczyste, wyjmij kaczkę z garnka i odłóż na talerz. 
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h. Jeśli sos jest zbyt rzadki, można go zagęścić, mieszając 2 łyżki mąki pszennej 

z niewielką ilością wody i dodając tę mieszaninę do sosu. Gotuj przez kilka 

minut, aż sos zgęstnieje. 

i. Kaczkę podawaj pokrojoną na porcje, z sosem winnym i duszonymi 

warzywami. Możesz podać ją na talerzu z ziemniakami lub kluskami. 

To danie z kaczką duszoną w czerwonym winie jest wyjątkowe i doskonale pasuje do 

wyjątkowych okazji. 

Zalecane wino: Pinot Nero, Nebbiolo, Merlot, Chianti 
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2.Pijana kaczka 
Składniki: 

• 1 kaczka (około 2,5 kg) 

• 1 butelka czerwonego wina (około 750 ml) 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2-3 gałązki rozmarynu 

• 2-3 gałązki tymianku 

• 2-3 liście laurowe 

• Sól i pieprz do smaku 

• Oliwa z oliwek (do natarcia kaczki) 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie kaczki: a. Oczyść kaczkę z nadmiaru tłuszczu, po dobrze 

naciąć na skórce (ostrożnie, aby nie uszkodzić mięsa) i osusz ją papierowym 

ręcznikiem. b. W dużej misce lub worku spożywczym umieść kaczkę i wlej 

czerwone wino. 

b) Dodaj posiekaną cebulę, czosnek, rozmaryn, tymianek i liście laurowe do 

miski z kaczką. 

c) Zamknij worek lub przykryj miskę folią spożywczą i pozostaw kaczkę w 

marynacie w lodówce przez co najmniej 4 godziny lub najlepiej przez noc. 

Obracaj kaczkę od czasu do czasu, aby równomiernie wchłaniała marynatę. 

d) Po namoczeniu wina, wyjmij kaczkę z marynaty i odcedź ją. Zachowaj 

marynatę do późniejszego użycia. 

e) Rozgrzej piekarnik do 180°C. 

f) Natrzyj kaczkę oliwą z oliwek, a następnie przypraw solą i pieprzem. 

g) Umieść kaczkę na ruszcie piekarnika nad naczyniem żaroodpornym, aby 

zachować sok wydzielający się w procesie pieczenia. 

h) Piecz kaczkę w rozgrzanym piekarniku przez około 1,5-2 godziny, aż mięso 

będzie miękkie i skórka chrupiąca. Jeśli skórka stanie się zbyt ciemna, można 

przykryć ją folią aluminiową. 

i) Podczas pieczenia co jakiś czas polewaj kaczkę sokiem winnym z marynaty. 

j) Po upieczeniu, wyjmij kaczkę z piekarnika i odłóż na bok, przykrywając folią 

aluminiową, aby mięso odpoczęło przez kilka minut. 

k) Podawaj kaczkę polaną sokiem winnym z marynaty pokrojoną na porcje jako 

danie główne, idealnie pasuje do tego pieczonych ziemniaków lub klusków. 

Zalecane wino: Nebbiolo di Valtellina 
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3.Kaczka w marynacie z białym winem 

 

Oto przepis na kaczkę w marynacie z białym winem: 

Składniki: 

• 1 kaczka (około 2,5 kg) 

• 1 butelka białego wina (około 750 ml) 

• 2-3 ząbki czosnku, posiekane 

• 2-3 gałązki rozmarynu 

• 2-3 gałązki tymianku 

• 2-3 liście laurowe 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie kaczki: a. Oczyść kaczkę z nadmiaru tłuszczu i ewentualnych 

resztek piór. b. Wnętrze kaczki opłucz pod zimną wodą i osusz papierowym 

ręcznikiem. 

b) W dużej misce umieść kaczkę i wlej białe wino. 

c) Dodaj posiekany czosnek, rozmaryn, tymianek i liście laurowe do miski z 

kaczką. 

d) Zamknij worek spożywczy lub przykryj miskę folią spożywczą i pozostaw 

kaczkę w marynacie w lodówce przez co najmniej 4 godziny lub najlepiej 

przez noc. Obracaj kaczkę od czasu do czasu, aby równomiernie wchłaniała 

marynatę. 

e) Po namoczeniu wina, wyjmij kaczkę z marynaty i odcedź ją. Zachowaj 

marynatę do późniejszego użycia. 

f) Rozgrzej piekarnik do 180°C. 

g) Kaczkę delikatnie osusz papierowym ręcznikiem. 

h) Przypraw kaczkę solą i pieprzem zarówno od wewnątrz, jak i na zewnątrz. 

i) Umieść kaczkę na ruszcie piekarnika nad naczyniem żaroodpornym, aby 

zachować sok wydzielający się w procesie pieczenia. 

j) Piecz kaczkę w rozgrzanym piekarniku przez około 1,5-2 godziny, aż mięso 

będzie miękkie, soczyste, a skórka chrupiąca. Jeśli skórka staje się zbyt 

ciemna, przykryj ją folią aluminiową. 

k) Podczas pieczenia co jakiś czas polewaj kaczkę sokiem winnym z marynaty. 
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l) Po upieczeniu, wyjmij kaczkę z piekarnika i odłóż na bok, przykrywając folią 

aluminiową, aby mięso odpoczęło przez kilka minut. 

m) Podawaj kaczkę w marynacie z białym winem pokrojoną na porcje jako danie 

główne, idealnie pasuje do tego pieczonych ziemniaków lub klusek. 

 

Zalecane wino: Sauvignon 
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4.Kaczka w marynacie z białym winem i 
suszonymi owocami 

 

Oto przepis na kaczkę w marynacie z białym winem i suszonymi owocami: 

Składniki: 

• 1 kaczka (około 2,5 kg) 

• 1 butelka białego wina (około 750 ml) 

• 1/2 szklanki suszonych owoców (np. suszone morele, śliwki, rodzynki) 

• 2-3 ząbki czosnku, posiekane 

• 2-3 gałązki rozmarynu 

• 2-3 gałązki tymianku 

• 2-3 liście laurowe 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie kaczki: a. Oczyść kaczkę z nadmiaru tłuszczu i ewentualnych 

resztek piór. b. Wnętrze kaczki opłucz pod zimną wodą i osusz papierowym 

ręcznikiem. 

b) W dużej misce umieść kaczkę i wlej białe wino. 

c) Dodaj suszone owoce do miski z kaczką. 

d) Zamknij worek spożywczy lub przykryj miskę folią spożywczą i pozostaw 

kaczkę w marynacie w lodówce przez co najmniej 4 godziny lub najlepiej 

przez noc. Obracaj kaczkę od czasu do czasu, aby równomiernie wchłaniała 

marynatę. 

e) Po namoczeniu wina, wyjmij kaczkę z marynaty i odcedź ją. Zachowaj 

marynatę do późniejszego użycia. 

f) Rozgrzej piekarnik do 180°C. 

g) Kaczkę delikatnie osusz papierowym ręcznikiem. 

h) Przypraw kaczkę solą i pieprzem zarówno od wewnątrz, jak i na zewnątrz. 

i) Umieść kaczkę na ruszcie piekarnika nad naczyniem żaroodpornym, aby 

zachować sok wydzielający się w procesie pieczenia. 
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j) Piecz kaczkę w rozgrzanym piekarniku przez około 1,5-2 godziny, aż mięso 

będzie miękkie, soczyste, a skórka chrupiąca. Jeśli skórka staje się zbyt 

ciemna, przykryj ją folią aluminiową. 

k) Podczas pieczenia co jakiś czas polewaj kaczkę sokiem winnym z marynaty. 

l) Po upieczeniu, wyjmij kaczkę z piekarnika i odłóż na bok, przykrywając folią 

aluminiową, aby mięso odpoczęło przez kilka minut. 

m) Podawaj kaczkę w marynacie z białym winem i suszonymi owocami pokrojoną 

na porcje jako danie główne. Doskonale pasuje do tego pieczonych 

ziemniaków lub klusków. 

 

Zalecane wino: Ramandolo, Chardonnay 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

12 
 

5.Kaczka z pomarańczami i sosem 
winnym 

 

Oto przepis na kaczkę z pomarańczami i sosem winnym: 

Składniki: 

Dla kaczki: 

• 1 kaczka (około 2,5 kg) 

• 2 pomarańcze 

• Sól i pieprz do smaku 

Dla sosu winnego: 

• 1/2 butelki czerwonego wina (około 375 ml) 

• 1/2 szklanki wywaru z kaczki lub bulionu drobiowego 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki miodu 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie kaczki: a. Oczyść kaczkę z nadmiaru tłuszczu i ewentualnych 

resztek piór. b. Oczyść wnętrze kaczki, opłucz je pod zimną wodą i osusz 

papierowym ręcznikiem. 

b) Przygotowanie nadzienia: a. Obierz pomarańcze i pokrój je na kawałki. 

c) Wnętrze kaczki napełnij kawałkami pomarańczy. 

d) Przypraw kaczkę zarówno od wewnątrz, jak i na zewnątrz solą i pieprzem. 

e) Rozgrzej piekarnik do 180°C. 

f) Umieść kaczkę na ruszcie nad naczyniem żaroodpornym, aby zachować sok 

wydzielający się w procesie pieczenia. 

g) Piecz kaczkę w rozgrzanym piekarniku przez około 2,5-3 godziny, aż mięso 

będzie miękkie, a skórka chrupiąca. Jeśli skórka staje się zbyt ciemna, 

przykryj ją folią aluminiową. 

h) Przygotowanie sosu winnego: a. W małym rondlu lub garnuszku rozgrzej 

masło na średnim ogniu. b. Wlej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, aż 

alkohol odparuje. c. Dodaj wywar z kaczki lub bulion, a następnie mieszkaj i 

gotuj przez kilka minut. d. Wlej miód do sosu i mieszaj, aż się rozpuści. 

Dopraw sos solą i pieprzem do smaku. 

i) Podawaj kaczkę z pomarańczami i sosem winnym na talerzach, podając sos 

na bok. Możesz udekorować kaczkę dodatkowymi kawałkami pomarańczy. 

 

Zalecane wino: Riesling, Malvasia  
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6.Kurczak w sosie winnym 
Oto przepis na kurczaka w sosie winnym: 

Składniki: 

• 4 filety z kurczaka 

• 1 butelka białego wina 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 200 ml bulionu drobiowego 

• 2 łyżki masła 

• 2-3 gałązki świeżego tymianku 

• 1 łyżeczka mąki pszennej (do zagęszczenia) 

• Sól i pieprz do smaku 

Przygotowanie: 

a. Rozgrzej oliwę na patelni lub rondlu na średnim ogniu. 

b. Wrzuć posiekane cebule i czosnek na patelnię i smaż przez kilka minut, aż 

zmiękną. 

c. Wrzuć filety z kurczaka na patelnię i smaż z obu stron na złocisto. Dopraw 

solą i pieprzem. Wyjmij kurczaka z patelni i odłóż na bok. 

d. Na tej samej patelni lub rondlu, w którym smażyłeś kurczaka, wlej białe wino. 

Gotuj na średnim ogniu przez kilka minut, aż wino zredukuje się o połowę. 

e. Wrzuć gałązki tymianku i masło do wina. Duś przez kolejne kilka minut. 

f. Dodaj bulion drobiowy i zagotuj. 

g. W miseczce rozpuść łyżeczkę mąki pszenną w odrobinie wody, a następnie 

wlej tę mieszankę do sosu. Gotuj, mieszając, aż sos zgęstnieje. 

h. Wrzuć kurczaka na patelnię i gotuj przez kilka minut, aby dobrze się 

przesmażył w sosie. 

i. Spróbuj sos i dopraw do smaku solą i pieprzem, jeśli to konieczne. 

j. Podawaj kurczaka w sosie winnym, posypany świeżym tymiankiem, jako 

dodatek możesz podać ziemniaki, ryż lub makaron. 

Ten kurczak w sosie winnym jest pyszny i aromatyczny. Doskonale komponuje się z 

pieczywem lub innymi dodatkami.  

Zalecane wino: Chardonnay 
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7.Pieczony kurczak w czerwonym winie 
Oto przepis na pieczonego kurczaka w czerwonym winie: 

Składniki: 

• 1 cały kurczak (około 1,5-2 kg), umyty i osuszony 

• 1 butelka czerwonego wina (około 750 ml) 

• 2 cebule, posiekane 

• 4 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry 

• 2 łodygi selera, pokrojone w plastry 

• 2-3 gałązki rozmarynu 

• 2-3 gałązki tymianku 

• 2-3 liście laurowe 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie kurczaka: a. Oczyść kurczaka z nadmiaru tłuszczu i 

wnętrzności. b. W środku kurczaka umieść gałązki rozmarynu, tymianku i 

liście laurowe. 

b) W dużej misce umieść kurczaka i wlej czerwone wino. 

c) Dodaj posiekaną cebulę, czosnek, marchewki, seler, rozmaryn, tymianek i 

liście laurowe. 

d) Zamknij worek lub przykryj miskę folią spożywczą i pozostaw kurczaka w 

marynacie w lodówce przez co najmniej 4 godziny lub najlepiej przez noc. 

Obracaj kurczaka od czasu do czasu, aby równomiernie wchłaniał marynatę. 

e) Po namoczeniu wina, wyjmij kurczaka z marynaty i odcedź go. Zachowaj 

marynatę do późniejszego użycia. 

f) Rozgrzej piekarnik do 180°C. 

g) Natrzyj kurczaka oliwą z oliwek i przypraw solą i pieprzem. 

h) Umieść kurczaka na ruszcie piekarnika nad naczyniem żaroodpornym, aby 

zachować sok wydzielający się w procesie pieczenia. 

i) Piecz kurczaka w rozgrzanym piekarniku przez około 1,5-2 godziny, aż mięso 

będzie miękkie i skórka złocista. Jeśli skórka stanie się zbyt ciemna, można 

przykryć ją folią aluminiową. 

j) Podczas pieczenia co jakiś czas polewaj kurczaka sokiem winnym z marynaty. 

k) Po upieczeniu, wyjmij kurczaka z piekarnika i odłóż na bok, przykrywając folią 

aluminiową, aby mięso odpoczęło przez kilka minut. 

l) Podawaj pieczonego kurczaka w czerwonym winie pokrojonego na porcje jako 

danie główne, idealnie pasuje do tego pieczonych ziemniaków lub klusków. 

Zalecane wino: Pinot Nero, Chianti 
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8.Kurczak duszony z warzywami i 
czerwonym winem 

Oto przepis na kurczaka duszonego z warzywami i czerwonym winem: 

Składniki: 

• 1 kurczak (ok. 1,5-2 kg), pokrojony na porcje 

• 1 butelka czerwonego wina (około 750 ml) 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry 

• 2-3 łodygi selera, pokrojone w plastry 

• 1 czerwona papryka, pokrojona w paski 

• 2-3 gałązki rozmarynu 

• 2-3 gałązki tymianku 

• 2-3 liście laurowe 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) W dużym garnku rozgrzej oliwę z oliwek na średnim ogniu. 

b) Wrzuć pokrojone porcje kurczaka i smaż, aż staną się złociste z obu stron. 

Wyjmij z garnka i odłóż na bok. 

c) W garnku pozostałym po kurczaku, dodaj posiekaną cebulę i czosnek. Smaż 

przez kilka minut, aż staną się miękkie i aromatyczne. 

d) Dodaj pokrojone warzywa (marchewki, seler, paprykę) do garnka i smaż przez 

kilka minut. 

e) Wrzuć kurczaka z powrotem do garnka. 

f) Wlej czerwone wino, dodaj rozmaryn, tymianek i liście laurowe. 

g) Doprowadź do wrzenia, a następnie zmniejsz ogień na mały, przykryj garnek i 

dusz potrawę przez około 45-60 minut, aż kurczak będzie miękki i soczysty, a 

warzywa miękkie. 

h) Dopraw potrawę solą i pieprzem do smaku. 

i) Podawaj kurczaka duszonego z warzywami i czerwonym winem jako danie 

główne. Doskonale komponuje się z kluskami, ryżem lub pieczywem. 

 

Zalecane wino: Chianti, Pinot nero 
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9.Pieczony kurczak w czerwonym winie 
z ziołami 

Oto przepis na pieczonego kurczaka w czerwonym winie z ziołami: 

Składniki: 

• 1 cały kurczak (około 1,5-2 kg) 

• 1 butelka czerwonego wina (około 750 ml) 

• 4-5 gałązek świeżego rozmarynu 

• 4-5 gałązek świeżego tymianku 

• 4 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 cebule, pokrojone w ósemki 

• 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry 

• 2 selery naciowe, pokrojone w plastry 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Rozgrzej piekarnik do 180°C. 

b) Przygotowanie kurczaka: a. Oczyść kurczaka z nadmiaru tłuszczu i 

ewentualnych resztek piór. b. Oczyść wnętrze kurczaka, opłucz je pod zimną 

wodą i osusz papierowym ręcznikiem. 

c) W dużym garnku lub rondlu rozgrzej masło i oliwę na średnim ogniu. 

d) Wrzuć pokrojone cebule, czosnek, marchewki i selery naciowe. Smaż przez 

kilka minut, aż staną się miękkie. 

e) Wlej czerwone wino i dodaj rozmaryn i tymianek. Zagotuj na średnim ogniu 

przez kilka minut, a następnie zmniejsz ogień. 

f) Przygotuj kurczaka: Dopraw kurczaka solą i pieprzem zarówno od wewnątrz, 

jak i na zewnątrz. Włóż kilka gałązek rozmarynu i tymianku do wnętrza 

kurczaka. 

g) Umieść kurczaka w głębokim naczyniu do pieczenia. 

h) Zalej kurczaka winnym sosem i warzywami. 

i) Piecz kurczaka w rozgrzanym piekarniku przez około 1,5-2 godziny, aż mięso 

będzie miękkie i dobrze dopieczone (sprawdź, czy mięso nie jest surowe w 

środku, wtedy podłużnie przekrój nogę i sprawdź mięso). 

j) Co jakiś czas polewaj kurczaka sosem winnym z pieczenia. 

k) Po upieczeniu, wyjmij kurczaka z piekarnika i odłóż na bok, przykrywając folią 

aluminiową, aby mięso odpoczęło przez kilka minut. 

l) Podawaj pieczonego kurczaka w czerwonym winie z ziołami jako danie 

główne, podając warzywa i sos z pieczenia jako dodatek. Doskonale 

komponuje się z ziemniakami lub innymi ulubionymi dodatkami. 

 

Zalecane wino: Pinot Nero, Chianti 
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10.Kurczak w białym winie z 
pieczonymi warzywami 

 

Oto przepis na kurczaka w winie z pieczonymi warzywami: 

Składniki: 

Dla kurczaka: 

• 4 filety z kurczaka 

• 1/2 butelki białego wina (około 375 ml) 

• 2-3 ząbki czosnku, posiekane 

• 2-3 gałązki rozmarynu 

• 2-3 gałązki tymianku 

• Sól i pieprz do smaku 

Dla pieczonych warzyw: 

• 4 marchewki, obrane i pokrojone w grube plastry 

• 2 cukinie, pokrojone w plastry 

• 2 cebule, pokrojone w ósemki 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie kurczaka: a. Oczyść filety z kurczaka z nadmiaru skóry i 

tłuszczu. b. Posól i popieprz kurczaka z obu stron. 

b) Rozgrzej oliwę z oliwek na dużej patelni na średnim ogniu. 

c) Umieść filety z kurczaka na rozgrzanej patelni i obsmaż z każdej strony przez 

2-3 minuty, aż staną się lekko zarumienione. Następnie odłóż je na bok. 

d) W tym samym rondlu lub garnku, w którym smażyłeś kurczaka, dodaj 

posiekany czosnek i smaż przez chwilę, aż zacznie wydzielać aromat. 

e) Wlej białe wino do garnka, dodaj rozmaryn i tymianek. Gotuj na średnim ogniu 

przez kilka minut, aż alkohol odparuje i sos będzie trochę zredukowany. 

f) Włóż smażone wcześniej filety z kurczaka z powrotem do sosu i gotuj przez 

dodatkowe 10-15 minut na małym ogniu, aż mięso będzie miękkie. 

g) Przygotowanie pieczonych warzyw: a. Rozgrzej piekarnik do 200°C. b. W 

dużej misce wymieszaj pokrojone marchewki, cukinie, cebulę i czosnek z 

oliwą z oliwek. Dopraw warzywa solą i pieprzem do smaku. 

h) Rozłóż warzywa na blasze do pieczenia wyłożonej pergaminem. 

i) Piecz warzywa w rozgrzanym piekarniku przez około 30-35 minut, aż staną się 

miękkie i lekko zarumienione, mieszając je raz połowie czasu pieczenia. 

j) Podawaj kurczaka w winie z pieczonymi warzywami na talerzach jako danie 

główne. Możesz polać kurczaka sosem winnym i udekorować go rozmarynem 

lub tymiankiem. 

Zalecane wino: Vermentino, Pinot Griggio 
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11.Filet z indyka z sosem winnym 
Składniki: 

• 4 filety z indyka 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 2 łyżki masła 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• Sok z 1 cytryny 

• Sól i pieprz do smaku 

• Natka pietruszki (do dekoracji) 

Instrukcje: 

a) W dużym garnku lub patelni rozgrzej masło, smaż filety z indyka z obu stron 

na złocisto. 

b) Usuń filety z patelni i odłóż na bok. 

c) W tej samej patelni podsmaż czosnek przez chwilę, a następnie wlej białe 

wino i sok z cytryny. 

d) Gotuj sos przez kilka minut, aż się zredukuje. 

e) Wróć filety z indyka do patelni, aby się podgrzały. 

f) Posyp natką pietruszki i podawaj z sosem winnym. 

 

Zalecane wino: Pinot Bianco, Fiano, Lugana, Pecorino 
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WIEPRZOWINA 
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12.Szynka gotowana z białym winem 

 

Oto przepis na szynkę gotowaną z białym winem: 

Składniki: 

• 1 szynka wieprzowa (około 2 kg) 

• 1 butelka białego wina (wytrawne) 

• 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry 

• 2 cebule, obrane i pokrojone na ósemki 

• 2-3 ząbki czosnku, rozgniecione 

• 2 liście laurowe 

• 5 ziaren ziela angielskiego 

• 1 łyżka ziaren pieprzu 

• Sól do smaku 

• Woda, aby przykryć szynkę 

• Opcjonalnie: pietruszka, seler, por lub porzeczka 

Przygotowanie: 

a. W dużym garnku umieść szynkę i zalej ją białym winem. Pozwól jej moczyć 

się w winie przez co najmniej 2 godziny lub najlepiej przez noc. 

b. Wyjmij szynkę z garnka i odlej wino. 

c. Ponownie włóż szynkę do garnka i dodaj marchewki, cebule, czosnek, liście 

laurowe, ziele angielskie, ziarenka pieprzu i inne warzywa według uznania. 

d. Wlej wodę do garnka tak, aby przykryła szynkę. 

e. Duś szynkę na wolnym ogniu. Po zagotowaniu, zmniejsz ogień i gotuj na 

wolnym ogniu przez 2-3 godziny. Upewnij się, że szynka jest w całości 

zanurzona w płynie. 

f. Po ugotowaniu, wyjmij szynkę z garnka i odłóż na bok. 

g. Jeśli chcesz, możesz przygotować sos z wywaru, w którym gotowała się 

szynka. Wlej wywar przez sitko do osobnego garnka i gotuj, aż odparuje część 

płynu. Następnie dopraw solą i pieprzem do smaku. 
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h. Szynkę podawaj pokrojoną na cienkie plasterki z sosem i duszonymi 

warzywami. 

Ten przepis na szynkę gotowaną z białym winem daje aromatyczną, soczystą i 

smaczną szynkę, która doskonale nadaje się na przyjęcia lub obiad w rodzinie.  

Zalecane wino: Vernaccia, Pinot bianco, Ribolla Giallo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

22 
 

13.Schab faszerowany suszonymi 
pomidorami i białym winem 

Oto przepis na schab faszerowany suszonymi pomidorami i białym winem: 

Składniki: 

• 1 schab (około 1,5 kg) 

• 10-12 suszonych pomidorów 

• 1/2 butelki białego wina (około 375 ml) 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2-3 gałązki świeżego rozmarynu 

• 2-3 gałązki świeżego tymianku 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie schabu: a. Przygotuj schab, przekrawając go wzdłuż, aby 

uzyskać jedną dużą kawałkę mięsa. b. Przekrój schab na pół, ale nie do 

końca, aby utworzyć "książkę" do farszu. 

b) Przygotowanie farszu: a. W misce namocz suszone pomidory w białym winie 

na około 15-20 minut, aż staną się miękkie. b. Odsącz pomidory z wina i 

posiekaj je na drobne kawałki. c. W misce wymieszaj posiekane pomidory z 

posiekanym czosnkiem, rozmarynem i tymiankiem. Dopraw farsz solą i 

pieprzem do smaku. 

c) Rozłóż schab na płaskiej powierzchni i rozłóż farsz równomiernie po jednej 

połowie mięsa. 

d) Złóż schab, aby farsz był w środku i związuj nicią kuchenną, aby schab 

zachował formę. 

e) Rozgrzej oliwę z oliwek na dużym rondlu lub garnku. 

f) Wrzuć schab na rozgrzaną patelnię i obsmaż go z każdej strony, aż będzie 

lekko zarumieniony. 

g) Dodaj resztkę białego wina i przykryj garnek. Gotuj przez 1,5-2 godziny, aż 

mięso będzie miękkie. 

h) Podawaj schab faszerowany suszonymi pomidorami i białym winem pokrojony 

na plastry jako danie główne. Możesz podać go z sosem wytworzonym 

podczas gotowania. 

 

Zalecane wino: Chardonnay 
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14.Gulasz wieprzowy duszony w 
czerwonym winie 

 

Oto przepis na gulasz wieprzowy duszony w czerwonym winie: 

Składniki: 

• 500 g mięsa wieprzowego (np. łopatka), pokrojonego w kawałki 

• 2 cebule, posiekane 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry 

• 2-3 ziemniaki, obrane i pokrojone w kostkę 

• 2 łyżki mąki pszennej 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1 butelka czerwonego wina (ok. 750 ml) 

• 2 liście laurowe 

• 2-3 gałązki świeżego rozmarynu 

• Sól i pieprz do smaku 

• Woda (opcjonalnie, do zagęszczenia) 

Instrukcje: 

a. W dużym garnku rozgrzej oliwę na średnim ogniu. Dodaj mięso wieprzowe i 

smaż je z każdej strony, aż stanie się złociste. Wyjmij mięso z garnka i odłóż 

na bok. 

b. Dodaj posiekaną cebulę i czosnek do garnka i smaż, aż staną się miękkie i 

szkliste. 

c. Wrzuć mąkę do garnka i mieszaj, aż cebula i czosnek zostaną obtoczone w 

mące. 

d. Powoli wlej czerwone wino, mieszając, aby połączyć składniki. Gotuj przez 

kilka minut, aż alkohol wyparuje i sos zgęstnieje. 

e. Wróć mięso do garnka i dodaj marchewki, ziemniaki, liście laurowe i gałązki 

rozmarynu. Jeśli potrzebujesz, dodaj trochę wody, aby składniki były przykryte. 

f. Dusz gulasz na niskim ogniu pod przykryciem przez około 2-2,5 godziny, aż 

mięso i warzywa staną się miękkie i soczyste. W razie potrzeby dodawaj 

wodę, aby zachować odpowiednią konsystencję sosu. 

g. Dopraw gulasz solą i pieprzem do smaku. Usuń liście laurowe i gałązki 

rozmarynu przed podaniem. 

h. Podawaj gorący gulasz wieprzowy duszony w czerwonym winie jako danie 

główne, najlepiej z pieczywem lub kluskami. 

Zalecane wino: Chianti Classico, Barolo, Brunello di Montalcino 
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15.Schab faszerowany winem i 
grzybami 
Oto przepis na schab faszerowany winem i grzybami: 

Składniki: 

• 1 schab wieprzowy o wadze około 1,5 kg 

• 200 g suszonych grzybów (np. borowików) 

• 1/2 szklanki czerwonego wina 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 łyżki masła 

• Sól i pieprz do smaku 

Sos: 

• 1 szklanka bulionu warzywnego 

• 1/2 szklanki czerwonego wina 

• 1 łyżka mąki pszennej 

• 2 łyżki masła 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie farszu: a. Suszone grzyby namocz w gorącej wodzie przez 

około 30 minut, aż staną się miękkie. b. Odsącz grzyby i posiekaj na 

drobne kawałki. 

b) W garnku rozgrzej masło, a następnie dodaj posiekaną cebulę i czosnek. 

Smaż na złoto na średnim ogniu. 

c) Dodaj posiekane grzyby i smaż przez kilka minut, mieszając. 

d) Wlej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje. Dopraw 

solą i pieprzem do smaku. 

e) Odłóż masę grzybową na bok i pozwól jej ostygnąć. 

f) Przekrój schab wzdłuż w taki sposób, aby można go otworzyć jak książkę. 

Rozłóż go na desce do krojenia. 

g) Rozłóż masę grzybową równomiernie po całej powierzchni schabu. 

h) Zwiń schab z grzybami i przywiąż go nicią do zabezpieczenia farszu. 

i) Rozgrzej piekarnik do 180°C. 

j) Przenieś schab do naczynia żaroodpornego i piecz w rozgrzanym 

piekarniku przez około 1,5-2 godziny, aż mięso będzie miękkie i soczyste. 

k) Przygotowanie sosu: a. W rondlu rozgrzej masło i dodaj mąkę. Smaż przez 

kilka minut, mieszając, aż mąka się zarumieni. b. Stopniowo wlej bulion 

warzywny i czerwone wino, ciągle mieszając, aby uniknąć grudek. c. Gotuj 

sos na małym ogniu, aż zgęstnieje i stanie się gładki. Dopraw solą i 

pieprzem do smaku. 
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l) Po upieczeniu schabu, pokrój go na plastry i podawaj z sosem winno-

grzybowym jako danie główne. Doskonale pasuje do ziemniaków lub puree 

ziemniaczanego oraz sezonowych warzyw. 

Zalecane wino: Syrah 
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16.Gulasz z mięsa mielonego duszony 
w czerwonym winie 
Składniki: 

• 500g mięsa mielonego (wołowego, wieprzowego lub mieszanki) 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 1 papryka czerwona, pokrojona w paski 

• 1 marchewka, pokrojona w plastry 

• 1/2 szklanki czerwonego wina 

• 400g pomidorów z puszki, krojonych w kostkę 

• 2 łyżki koncentratu pomidorowego 

• 2 łyżki oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek 

• 2 łyżeczki słodkiej papryki w proszku 

• Sól i pieprz do smaku 

• Natka pietruszki (do dekoracji) 

Instrukcje: 

a) W dużym garnku rozgrzej olej i podsmaż cebulę i czosnek, aż staną się 

miękkie i lekko złociste. 

b) Dodaj mięso mielone i smaż, mieszając, aż się zrumieni. 

c) Wrzuć paprykę i marchewkę, smaż przez kilka minut. 

d) Wlej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje. 

e) Dodaj pomidory z puszki, koncentrat pomidorowy, paprykę w proszku, sól i 

pieprz. Gotuj przez około 30-40 minut na niskim ogniu, aż gulasz zgęstnieje i 

warzywa zmiękną. 

f) Posyp natką pietruszki przed podaniem. 

Zalecane wino: Lagrein Alto Adige Doc 
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17.Gulasz z mięsa wieprzowego 
duszony w białym winie 

 

Oto przepis na gulasz z mięsa wieprzowego duszony w białym winie: 

Składniki: 

• 500 g mięsa wieprzowego (np. łopatka lub schab), pokrojonego w kostkę 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry 

• 2 selery naciowe, pokrojone w plastry 

• 1/2 butelki białego wina (około 375 ml) 

• 2-3 gałązki rozmarynu 

• 2-3 gałązki tymianku 

• 2-3 liście laurowe 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) W dużym garnku rozgrzej oliwę z oliwek na średnim ogniu. 

b) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek, a następnie smaż przez kilka minut, aż 

staną się miękkie i szkliste. 

c) Wrzuć kawałki mięsa wieprzowego i smaż, aż staną się lekko zarumienione 

zewnątrz. 

d) Dodaj pokrojone marchewki i selery naciowe do garnka i smaż przez kilka 

minut. 

e) Wlej białe wino, dodaj rozmaryn, tymianek i liście laurowe. 

f) Doprowadź do wrzenia, a następnie zmniejsz ogień na mały, przykryj garnek i 

dusz potrawę przez około 1,5-2 godziny, aż mięso będzie miękkie i soczyste. 

g) Dopraw potrawę solą i pieprzem do smaku. 

h) Podawaj gulasz z mięsa wieprzowego duszony w białym winie jako danie 

główne, najlepiej z kluskami, ziemniakami lub pieczywem. 

To aromatyczne danie z mięsa wieprzowego, białym winem i przyprawami jest 

wyjątkowe i doskonale smakuje w towarzystwie świeżego chleba lub klusków.  

 

Zalecane wino: Cilento DOC 
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JAGNIĘCINA 
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18.Pieczona jagnięcina z sosem 
winnym 

Oto przepis na pieczoną jagnięcinę z sosem winnym: 

Składniki: 

• 1 jagnięcina (około 2,5-3 kg), najlepiej udziec 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 4 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 gałązki rozmarynu 

• Sól i pieprz do smaku 

Sos winny: 

• 1 butelka czerwonego wina (ok. 750 ml) 

• 2 cebule, posiekane 

• 2 marchewki, pokrojone w plastry 

• 2 łodygi selera, pokrojone w plastry 

• 2 liście laurowe 

• 2-3 gałązki tymianku 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki mąki pszennej 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie jagnięciny: a. Oczyść mięso z nadmiaru tłuszczu i błon. b. 

Rozgrzej oliwę z oliwek na dużej patelni lub w rondlu. Obsmaż mięso z każdej 

strony na złocisto. 

b) Wrzuć posiekany czosnek i gałązki rozmarynu na patelnię i smaż przez 

chwilę, aż aromaty się uwolnią. Następnie wyłącz gaz. 

c) Dopraw mięso solą i pieprzem. 

d) Piecz jagnięcinę w piekarniku nagrzanym do 180°C przez około 1,5-2 godziny 

lub do momentu, gdy mięso osiągnie temperaturę wewnętrzną 60-65°C (dla 

medium-rare). Możesz dostosować czas pieczenia, jeśli wolisz inny stopień 

wysmażenia. 

e) Po upieczeniu, wyjmij jagnięcinę z piekarnika i odłóż na bok, przykrywając 

folią aluminiową, aby mięso odpoczęło. 

f) Przygotowanie sosu winnego: a. W garnku, w którym pieczono mięso, dodaj 

masło, cebulę, marchewki, seler, liście laurowe i tymianek. Smaż na średnim 

ogniu przez kilka minut, aż warzywa zmiękną. b. Wlej czerwone wino i gotuj na 

dużym ogniu, aż alkohol odparuje i sos zredukuje się o połowę. 

g) Dodaj mąkę do sosu i mieszaj, aby zagęścić. 

h) Dopraw sos solą i pieprzem do smaku. 

i) Przecedź sos przez sitko, aby pozbyć się warzyw i gałązek z rozmarynu. 

j) Podawaj pieczoną jagnięcinę pokrojoną na porcje z sosem winnym. 

Zalecane wino: Chianti Classico, Sangiovese, Refosco dal Peduncolo Rosso 
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19.Gulasz jagnięcy duszony w 
czerwonym winie z rozmarynem 

 

Oto przepis na gulasz jagnięcy duszony w czerwonym winie z rozmarynem: 

Składniki: 

• 700 g mięsa jagnięcego (np. karkówka), pokrojonego w kostkę 

• 2 łyżki mąki 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 1/2 butelki czerwonego wina (około 375 ml) 

• 2-3 gałązki rozmarynu 

• 2-3 gałązki tymianku 

• 2-3 liście laurowe 

• 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry 

• 2 selery naciowe, pokrojone w plastry 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie mięsa jagnięcego: a. Obrzuć kawałki mięsa mąką, aby lekko je 

obtoczyć. 

b) W dużym garnku lub rondlu rozgrzej oliwę z oliwek na średnim ogniu. 

c) Wrzuć kawałki mięsa jagnięcego do garnka i smaż, aż staną się lekko 

zarumienione zewnątrz. 

d) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek, a następnie smaż przez kilka minut, aż 

staną się miękkie i szkliste. 

e) Wlej czerwone wino i dodaj rozmaryn, tymianek i liście laurowe. 

f) Doprowadź do wrzenia, a następnie zmniejsz ogień na mały, przykryj garnek i 

dusz potrawę przez około 1,5-2 godziny, aż mięso będzie miękkie i soczyste. 

g) Dodaj pokrojone marchewki i selery naciowe do gulaszu i gotuj przez 

dodatkowe 20-30 minut, aż warzywa staną się miękkie. 

h) Dopraw potrawę solą i pieprzem do smaku. 

i) Podawaj gulasz jagnięcy duszony w czerwonym winie z rozmarynem na 

talerzach, najlepiej z ugotowanymi ziemniakami lub kluskami. 

 

Zalecane wino: Barbaresco, Nebbiolo, Valtellina Superiore, Aglianico del Vulture  
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WOŁOWINA 
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20.Gulasz wołowy duszony w 
czerwonym winie 

 

Oto przepis na gulasz wołowy duszony w czerwonym winie: 

Składniki: 

• 500 g mięsa wołowego (np. gulasz lub kawałki rostbefu), pokrojonego w 

kawałki 

• 2 cebule, posiekane 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry 

• 2-3 ziemniaki, obrane i pokrojone w kostkę 

• 1 butelka czerwonego wina (ok. 750 ml) 

• 2 liście laurowe 

• 2-3 gałązki świeżego rozmarynu 

• 2-3 gałązki świeżego tymianku 

• 2-3 łyżki mąki pszennej 

• 2-3 łyżki oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) W dużym garnku rozgrzej olej rzepakowy lub oliwę na średnim ogniu. Dodaj 

pokrojone mięso wołowe i smaż je z każdej strony na złocisto. 

b) Wyjmij mięso z garnka i odłóż na bok. 

c) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek do garnka i smaż przez kilka minut, aż 

staną się miękkie i szkliste. 

d) Wrzuć pokrojone marchewki i ziemniaki, a następnie smaż przez kilka minut. 

e) Wlej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje. 

f) Włóż mięso z powrotem do garnka i dodaj liście laurowe, rozmaryn, tymianek, 

sól i pieprz. Gotuj przez kilka minut, mieszając wszystkie składniki. 

g) Posyp mąką pszeniczną na mięso i warzywa i dokładnie wymieszaj, aby 

składniki były obtoczone mąką. 

h) Dusz gulasz przez około 2-3 godziny na niskim ogniu pod przykryciem, aż 

mięso stanie się miękkie i soczyste, a warzywa zmiękną. 

i) Sprawdź i dopraw gulasz solą i pieprzem do smaku. 

j) Podawaj gorący gulasz wołowy duszony w czerwonym winie jako danie 

główne, najlepiej z kluskami, ziemniakami lub pieczywem. 

To aromatyczne danie z czerwonym winem będzie doskonałe na specjalne okazje lub 

na rodzinny obiad. Smacznego! 

Zalecane wino: Bardolino superiore DOCG, Bramaterra DOC 
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OWOCE MORZA I RYBY 
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21.Krewetki z czosnkiem i białym 
winem 

 

Oto przepis na krewetki z czosnkiem i białym winem: 

Składniki: 

• 500 g krewetek, obranych i oczyszczonych 

• 4 łyżki oliwy z oliwek 

• 4 ząbki czosnku, posiekane 

• 1/2 szklanki białego wina 

• Sok z 1 cytryny 

• Sól i pieprz do smaku 

• Świeża pietruszka (do dekoracji) 

Instrukcje: 

a) W dużym rondlu lub głębokiej patelni rozgrzej oliwę z oliwek na średnim ogniu. 

b) Dodaj posiekany czosnek i smaż przez kilka minut, aż stanie się lekko złocisty 

i aromatyczny. Uważaj, aby nie przypalić czosnku. 

c) Wrzuć krewetki na patelnię i smaż przez kilka minut, aż staną się różowe i 

dobrze się przesmażą. Odłóż krewetki na bok. 

d) Wlej białe wino na patelnię i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje i sos 

zredukuje się o połowę. 

e) Wlej sok z cytryny do sosu i wymieszaj. 

f) Wróć krewetki na patelnię, aby się podgrzały i doszły do końca smażenia w 

sosie. 

g) Dopraw krewetki solą i pieprzem do smaku. 

h) Posyp świeżą pietruszką przed podaniem. 

i) Podawaj krewetki z czosnkiem i białym winem na talerzach, podlewając 

sosem winnym. Doskonale pasują jako przystawka lub danie główne, podane 

z pieczywem lub makaronem. 

Zalecane wino: Catarratto, Pecorino Abruzzo, Rieslint, Vermentino, Verdicchio  
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22.Krewetki z koperkiem i białym 
winem 

 

Oto przepis na krewetki z koperkiem i białym winem: 

Składniki: 

• 500 g krewetek, obranych i oczyszczonych 

• 2 łyżki masła 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 2-3 łyżki świeżego koperku, posiekanego 

• Sok i skórka z 1 cytryny 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) W dużym rondlu lub głębokiej patelni rozgrzej masło na średnim ogniu. 

b) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek, a następnie smaż przez kilka minut, aż staną 

się miękkie i szkliste. 

c) Wrzuć obrane krewetki do patelni i smaż przez około 2-3 minuty z każdej strony, 

aż staną się różowe i miękkie. 

d) Wlej białe wino i sok z cytryny. Gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje, a 

sos będzie trochę zredukowany. 

e) Dodaj posiekany koperek i skórkę z cytryny. Dopraw potrawę solą i pieprzem 

do smaku. 

f) Gotuj przez kilka minut, mieszając, aby wszystkie składniki się połączyły. 

g) Podawaj krewetki z koperkiem i białym winem na talerzach jako danie główne. 

Doskonale komponują się z ugotowanym ryżem lub makaronem i sezonowymi 

warzywami. 

 

Zalecane wino: Falanghina, Fiano 
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23.Smażony łosoś z sosem winnym 

 

Składniki: 

• 4 filety z łososia 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 2 łyżki masła 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• Sok z 1 cytryny 

• Sól i pieprz do smaku 

• Natka pietruszki (do dekoracji) 

Instrukcje: 

a. Na patelni rozgrzej masło, smaż filety z łososia z obu stron na złocisto. 

b. Usuń łososia z patelni i odłóż na bok. 

c. W tej samej patelni podsmaż czosnek przez chwilę, a następnie wlej wino i sok 

z cytryny. 

d. Gotuj sos przez kilka minut, aż się zredukuje. 

e. Wróć łososia do patelni, aby się podgrzał. 

f. Posyp natką pietruszki i podawaj z sosem winnym. 

Zalecane wino: Fiano, Ribolla Gialla, Pinot Bianco, Falanghina  
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24.Smażony łosoś w sosie winnym z 
koperkiem 

 

Oto przepis na smażonego łososia w sosie winnym z koperkiem: 

Składniki: 

• 4 filety z łososia (około 150-200 g każdy) 

• 2 łyżki masła 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 1/2 szklanki bulionu rybnego (lub warzywnego) 

• 2 łyżki świeżego koperku, posiekanego 

• Sok z 1 cytryny 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie łososia: a. Oczyść filety z łososia i osusz je papierowym 

ręcznikiem. b. Przypraw filety solą i pieprzem. 

b) W dużej patelni rozgrzej łyżkę masła na średnim ogniu. 

c) Smaż filety z łososia na złocisto z jednej strony przez około 3-4 minuty. 

d) Obróć filety ostrożnie i smaż z drugiej strony przez kolejne 3-4 minuty lub do 

momentu, aż ryba będzie miękka i mięsista. 

e) Wyjmij filety z patelni i odłóż na bok. 

f) W tej samej patelni dodaj pozostałe masło i posiekany czosnek. Smaż czosnek 

przez kilka minut, aż będzie miękki i aromatyczny. 

g) Wlej białe wino i bulion rybny. Gotuj sos przez kilka minut, aż się zredukuje do 

pożądanej konsystencji. 

h) Wróć filety z łososia na patelnię i podgrzej je w sosie. 

i) Dodaj sok z cytryny do sosu i posyp koperkiem. Delikatnie wymieszaj. 

j) Dopraw sos solą i pieprzem do smaku. 

k) Podawaj smażonego łososia w sosie winnym z koperkiem jako danie główne. 

Doskonale pasuje do tego ryż lub gotowane warzywa. 

To danie jest proste do przygotowania i ma wyjątkowy smak dzięki koperkowi i białemu 

winu.  

Zalecane wino: Franciacorta 
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25.Filet z łososia z sosem winnym i 
cytrynowym 

 

Oto przepis na filet z łososia z sosem winnym i cytrynowym: 

Składniki: 

Dla filetów z łososia: 

• 4 filety z łososia (po około 150-200 g każdy) 

• Sól i pieprz do smaku 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

Dla sosu winnego i cytrynowego: 

• 1/2 szklanki białego wina 

• Sok i skórka z 1 cytryny 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki posiekanego koperku 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie sosu winnego i cytrynowego: a. W małym rondlu lub garnuszku 

wlej białe wino i sok z cytryny. b. Gotuj na średnim ogniu przez kilka minut, aż 

alkohol odparuje, a sos będzie trochę zredukowany. c. Dodaj masło do sosu i 

mieszaj, aż się roztopi. d. Dodaj skórkę z cytryny i posiekany koperek. Dopraw 

sos solą i pieprzem do smaku. Odstaw sos na bok. 

b) Przygotowanie łososia: a. Oczyść filety z łososia z nadmiaru skóry i kości (jeśli 

są). b. Posól i popieprz filety z obu stron. 

c) Rozgrzej oliwę z oliwek na dużej patelni na średnim ogniu. 

d) Umieść filety z łososia na rozgrzanej patelni skórą w dół. 

e) Smaż łososia przez 3-4 minuty, aż skóra będzie chrupiąca i złocista. 

f) Delikatnie obróć filety na drugą stronę i smaż przez kolejne 2-3 minuty, aż mięso 

będzie miękkie i różowe w środku. 

g) Podawaj filet z łososia z sosem winnym i cytrynowym na talerzach, polewając 

go sosem. Możesz również udekorować potrawę dodatkowym koperkiem i 

plasterkami cytryny. 

 

Zalecane wino: Chenin, Sauvignon 
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26.Smażony dorsz z sosem winnym 
Oto przepis na smażony dorsz z sosem winnym: 

Składniki: 

Dla smażonego dorsza: 

• 4 filety z dorsza (około 150-200g każdy) 

• 1/2 szklanki mąki 

• Sól i pieprz do smaku 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• Sok z 1 cytryny 

• Świeża pietruszka (do dekoracji) 

Dla sosu winnego: 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 1/2 szklanki bulionu rybnego (lub warzywnego) 

• 2 łyżki masła 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• Sól i pieprz do smaku 

• Świeża pietruszka (do dekoracji) 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie sosu winnego: a. W małym garnku rozgrzej masło na średnim 

ogniu. Dodaj posiekany czosnek i smaż przez chwilę, aż zmięknie i będzie 

aromatyczny. b. Wlej białe wino i bulion rybny. c. Gotuj sos przez kilka minut, aż 

się zredukuje do pożądanej konsystencji. Dopraw solą i pieprzem do smaku. 

Odstaw sos na bok. 

b) Przygotowanie smażonego dorsza: a. Oczyść filety z dorsza i osusz je 

papierowym ręcznikiem. b. W misce wymieszaj mąkę z odrobiną soli i pieprzu. 

c. Obtocz każdy filet w mące, delikatnie strząsając nadmiar. 

c) W dużym rondlu lub patelni rozgrzej masło i oliwę na średnim ogniu. 

d) Smaż filety z dorsza na złocisto z jednej strony przez około 3-4 minuty. 

e) Ostrożnie obróć filety i smaż z drugiej strony przez kolejne 3-4 minuty lub do 

momentu, aż ryba będzie miękka i mięsista, a skóra chrupiąca. 

f) Polej filety sokiem z cytryny tuż przed wyjęciem z patelni. 

g) Podawaj smażonego dorsza z sosem winnym, posypany posiekaną pietruszką, 

jako danie główne. Możesz podać go z ulubionymi dodatkami, takimi jak 

ziemniaki czy warzywa. 

To danie jest proste do przygotowania i ma wyjątkowy smak dzięki sosowi winnemu. 

Zalecane wino: Chardonnay, Verdicchio dei Castelli di Jesi, Vermentino di Toscana.                          
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27.Smażony dorsz w sosie winnym z 
koperkiem i cytryną 

 

Oto przepis na smażonego dorsza w sosie winnym z koperkiem i cytryną: 

Składniki: 

• 4 filety z dorsza (około 150-200 g każdy) 

• 2 łyżki masła 

• 1/2 szklanki białego wina 

• Sok i skórka z 1 cytryny 

• 2 łyżki posiekanego koperku 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie sosu winnego z koperkiem i cytryną: a. W małym rondlu lub 

garnuszku rozgrzej masło na średnim ogniu. 

b) Dodaj białe wino i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje, a sos będzie 

trochę zredukowany. 

c) Wlej sok i skórkę z cytryny do sosu i mieszaj. 

d) Dodaj posiekany koperek i dopraw sos solą i pieprzem do smaku. Zagotuj sos 

przez chwilę, a następnie zmniejsz ogień i trzymaj go na małym ogniu. 

e) Przygotowanie dorsza: a. Oczyść filety z dorsza i osusz je papierowym 

ręcznikiem. 

f) Rozgrzej łyżkę masła na dużej patelni na średnim ogniu. 

g) Smaż filety z dorsza na złocisto z jednej strony przez około 3-4 minuty. 

h) Obróć filety ostrożnie i smaż z drugiej strony przez kolejne 3-4 minuty lub do 

momentu, aż ryba będzie miękka i mięsista. 

i) Podawaj smażonego dorsza z sosem winnym z koperkiem i cytryną jako danie 

główne. Doskonale pasuje do tego ugotowany ryż lub pieczywo. 

 

 

Zalecane wino: Pinot Griggio 
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28.Smażony dorsz z sosem winnym i 
czosnkiem 

 

Oto przepis na smażony dorsz z sosem winnym i czosnkiem: 

Składniki: 

Dla dorsza: 

• 4 filety z dorsza (około 150-200 g każdy) 

• Sól i pieprz do smaku 

• 2 łyżki mąki 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

Dla sosu winnego i czosnkowego: 

• 1/2 butelki białego wina (około 375 ml) 

• 4 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki posiekanego koperku 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie sosu winnego i czosnkowego: a. W małym rondlu lub garnuszku 

rozgrzej masło na średnim ogniu. b. Dodaj posiekany czosnek i smaż przez 

chwilę, aż zacznie wydzielać aromat. c. Wlej białe wino do garnka i gotuj przez 

kilka minut, aż alkohol odparuje i sos będzie trochę zredukowany. d. Dodaj 

posiekany koper i dopraw sos solą i pieprzem do smaku. 

b) Przygotowanie dorsza: a. Oczyść filety z dorsza z nadmiaru skóry i kości (jeśli 

są). b. Posól i popieprz filety z obu stron. 

c) Obrzuć filety z dorsza mąką, aby lekko je obtoczyć. 

d) Rozgrzej oliwę z oliwek na dużej patelni na średnim ogniu. 

e) Umieść filety z dorsza na rozgrzanej patelni. 

f) Smaż dorsza przez 3-4 minuty z każdej strony, aż mięso będzie dobrze 

przypieczone i miękkie. 

g) Podawaj smażonego dorsza z sosem winnym i czosnkowym na talerzach, 

polewając go sosem. Możesz udekorować danie dodatkowym koperkiem i 

plasterkami cytryny. 

 

Zalecane wino: 
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29.Makaron z owocami morza i białym 
winem 

 

Chociaż to dosyć skomplikowane danie, oto ogólny przepis: 

Składniki: 

• 250g makaronu (np. linguine) 

• 500g mieszanki owoców morza (np. krewetki, małże, kalmary) 

• 1 butelka białego wina 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• Sól i pieprz do smaku 

• Świeża pietruszka (do dekoracji) 

Instrukcje: 

a) Gotuj makaron zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. 

b) W dużym garnku rozgrzej oliwę i podsmaż czosnek. 

c) Dodaj owoce morza i smaż, aż staną się różowe lub białe (w zależności od 

gatunku). 

d) Wlej białe wino i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje i sos zgęstnieje. 

e) Dopraw sos solą i pieprzem. 

f) Podawaj owoców morza na ugotowanym makaronie, posypane świeżą 

pietruszką. 

Zalecane wino: Muscadet 
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RISOTTI 
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30.Risotto z winem i grzybami 
 

Składniki: 

• 1 1/2 szklanki ryżu arborio 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 6 szklanek bulionu warzywnego 

• 250g świeżych grzybów (np. pieczarek), pokrojonych 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1/2 szklanki startego parmezanu 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a. W garnku podgrzej oliwę i 1 łyżkę masła, dodaj cebulę i czosnek, smaż przez 

kilka minut. 

b. Dodaj grzyby i smaż, aż puszczą sok i zmiękną. 

c. Dodaj ryż, smaż przez chwilę, aż będzie lekko przezroczysty. 

d. Wlej wino i gotuj, aż alkohol wyparuje. 

e. Dodawaj gorący bulion partiami, gotując i mieszając, aż ryż wchłonie płyn. 

f. Po około 18-20 minutach ryż powinien być miękki i kremowy. 

g. Dodaj resztę masła, parmezan i dopraw solą oraz pieprzem. 

h. Podawaj natychmiast. 

Zalecane wino: Sauvignon, Roero Arneis 
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31.Risotto z truflami i białym winem 
 

Oto przepis na risotto z truflami i białym winem: 

Składniki: 

• 1 1/2 szklanki ryżu arborio 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 4 szklanki bulionu warzywnego (lub drobiowego) 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 2 łyżeczki tartych trufli lub oleju truflowego 

• 1/2 szklanki startego parmezanu 

• Sól i pieprz do smaku 

• Świeże trufle (opcjonalnie, do dekoracji) 

Instrukcje: 

a) W garnku podgrzej bulion warzywny i utrzymuj go na niskim ogniu, aby był 

gorący. 

b) W dużej rondlu lub głębokiej patelni rozgrzej masło i oliwę na średnim ogniu. 

c) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek, a następnie smaż przez kilka minut, aż staną 

się miękkie i szkliste. 

d) Wrzuć ryż i smaż przez kilka minut, aż będzie lekko przezroczysty. 

e) Wlej białe wino i gotuj, aż alkohol wyparuje. 

f) Zmniejsz ogień na średni i zacznij dodawać gorący bulion partiami, gotując i 

mieszając, aż ryż wchłonie płyn. Kontynuuj ten proces przez około 18-20 minut, 

aż ryż będzie miękki, ale lekko al dente. 

g) Dodaj tarte trufle lub olej truflowy do risotto i delikatnie wymieszaj. 

h) Dodaj starty parmezan i mieszaj, aż będzie kremowy. 

i) Dopraw risotto solą i pieprzem do smaku. 

j) Podawaj risotto z truflami na talerzach, a jeśli masz dostęp do świeżych trufli, 

możesz posypać je startymi truflami jako dekorację. 

To luksusowe danie jest pełne aromatu trufli i doskonale pasuje na wyjątkowe okazje. 

Smacznego! 

Zalecane wino: Muller, Friulano, Verdicchio, Roero Arneis, Trebbiano 
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32.Risotto z krewetkami i białym winem 
 

Oto przepis na risotto z krewetkami i białym winem: 

Składniki: 

• 300 g krewetek, obranych i oczyszczonych 

• 1 1/2 szklanki ryżu arborio 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 4 szklanki bulionu warzywnego (lub rybnego) 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1/2 szklanki startego parmezanu 

• Sok i skórka z 1 cytryny 

• Sól i pieprz do smaku 

• Świeża pietruszka (do dekoracji) 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie krewetek: a. Rozgrzej łyżkę oliwy z oliwek na dużej patelni. 

Dodaj krewetki i smaż przez kilka minut, aż staną się różowe. Odłóż krewetki 

na bok. 

b) W garnku podgrzej bulion warzywny i utrzymuj go na niskim ogniu, aby był 

gorący. 

c) W rondlu lub głębokiej patelni rozgrzej łyżkę masła i łyżkę oliwy z oliwek na 

średnim ogniu. 

d) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek, a następnie smaż przez kilka minut, aż staną 

się miękkie i szkliste. 

e) Wrzuć ryż i smaż przez kilka minut, aż będzie lekko przezroczysty. 

f) Wlej białe wino i gotuj, aż alkohol wyparuje. 

g) Zmniejsz ogień na średni i zacznij dodawać gorący bulion partiami, gotując i 

mieszając, aż ryż wchłonie płyn. Kontynuuj ten proces przez około 18-20 minut, 

aż ryż będzie miękki, ale lekko al dente. 

h) Wróć smażone krewetki na patelnię i delikatnie wymieszaj z ryżem. 

i) Dodaj sok i skórkę z cytryny oraz starty parmezan. Mieszaj, aż będzie kremowy. 

j) Dopraw risotto solą i pieprzem do smaku. 

k) Podawaj risotto z krewetkami i białym winem na talerzach, posypany posiekaną 

pietruszką jako dekorację. 

To danie jest pełne smaku i aromatu dzięki krewetkom, winu i cytrynie. 

Zalecane wino: Bolgheri DOC bianco 
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33.Risotto z kurczakiem i białym winem 
 

Oto przepis na risotto z kurczakiem i białym winem: 

Składniki: 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1 cebula, drobno posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 300 g ryżu arborio 

• 200 g piersi z kurczaka, pokrojonej w kostkę 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 1 l bulionu warzywnego (lub drobiowego), utrzymywany na gorącym 

• 1/2 szklanki startego parmezanu 

• 2 łyżki masła 

• Sól i pieprz do smaku 

• Świeży koperek lub natka pietruszki (do dekoracji) 

Instrukcje: 

a) W dużym garnku lub rondlu rozgrzej oliwę z oliwek na średnim ogniu. 

b) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek, a następnie smaż przez kilka minut, aż staną 

się miękkie i szkliste. 

c) Wrzuć pokrojone piersi z kurczaka i smaż przez kilka minut, aż mięso będzie 

białe zewnątrz. 

d) Dodaj ryż arborio i smaż przez 1-2 minuty, mieszając, aż ryż będzie lekko 

przezroczysty. 

e) Wlej białe wino i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje. 

f) Zmniejsz ogień na średni i zacznij dodawać gorący bulion partiami, gotując i 

mieszając, aż ryż wchłonie płyn. Kontynuuj ten proces przez około 18-20 minut, 

aż ryż będzie miękki, ale lekko al dente. 

g) Dodaj starty parmezan i masło, a następnie wymieszaj, aż składniki się połączą. 

h) Dopraw risotto solą i pieprzem do smaku. 

i) Podawaj risotto z kurczakiem i białym winem na talerzach, posypany 

posiekanym koperkiem lub natką pietruszki jako dekoracją. 

 

Zalecane wino: Langhe Arneis D.O.C., Chardonnay 
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34.Risotto z kurczakiem i brokułami w 
sosie winnym 

 

Oto przepis na risotto z kurczakiem i brokułami w sosie winnym: 

Składniki: 

• 1 szklanka ryżu arborio 

• 2 filety z kurczaka, pokrojone w kostkę 

• 2 szklanki bulionu drobiowego 

• 1/2 szklanki białego wina 

• 1 mała cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2 szklanki różyczek brokułów 

• 2 łyżki masła 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1/2 szklanki startego parmezanu 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) W dużym garnku lub rondlu rozgrzej oliwę z oliwek na średnim ogniu. 

b) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek, a następnie smaż przez kilka minut, aż staną 

się miękkie i szkliste. 

c) Dodaj pokrojone filety z kurczaka do garnka i smaż przez 5-7 minut, aż mięso 

będzie dobrze przypieczone z każdej strony. W międzyczasie dopraw mięso 

solą i pieprzem. 

d) Dodaj ryż arborio i smaż przez 1-2 minuty, mieszając, aż stanie się lekko 

przezroczysty. 

e) Wlej białe wino i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje. 

f) Dodaj bulion drobiowy partiami, gotując i mieszając, aż ryż wchłonie płyn. 

Kontynuuj ten proces przez około 18-20 minut, aż ryż będzie miękki, ale lekko 

al dente. 

g) W międzyczasie ugotuj brokuły na parze przez około 5 minut, aż staną się 

miękkie. Następnie dodaj je do risotto i wymieszaj. 

h) Dodaj masło i starty parmezan do risotto. Mieszaj, aż składniki się połączą. 

Dopraw risotto solą i pieprzem do smaku. 

i) Podawaj risotto z kurczakiem i brokułami na talerzach. Możesz posypać je 

dodatkowym parmezanem i udekorować listkami świeżej bazylii. 

 

Zalecane wino: Ribolla Gialla 
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WEGETARIAŃSKIE 
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35.Makaron z sosem pomidorowym i 
czerwonym winem 

 

Oto przepis na makaron z sosem pomidorowym i czerwonym winem: 

Składniki: 

• 350 g makaronu (np. spaghetti, penne lub fettuccine) 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 1/2 szklanki czerwonego wina 

• 400 g pomidorów z puszki, krojonych w kostkę 

• 1 łyżka koncentratu pomidorowego 

• 1 łyżeczka cukru 

• 1/2 łyżeczki suszonego oregano 

• Sól i pieprz do smaku 

• Świeża bazylią (do dekoracji) 

• Starty parmezan (opcjonalnie, do posypania) 

Instrukcje: 

a) Gotuj makaron zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Odstaw odrobinę wody 

z gotowania na później, a następnie odcedź makaron. 

b) W dużym rondlu lub głębokiej patelni rozgrzej oliwę z oliwek na średnim ogniu. 

c) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek, a następnie smaż przez kilka minut, aż 

zmiękną i staną się szkliste. 

d) Wlej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje, a sos 

zgęstnieje nieco. 

e) Dodaj pomidory z puszki, koncentrat pomidorowy, cukier, oregano, sól i pieprz. 

Gotuj przez około 15-20 minut na średnim ogniu, aż sos pomidorowy się 

zagęści. 

f) Jeśli sos jest zbyt gęsty, możesz dodać trochę odcedzonej wody z gotowania 

makaronu, aby rozrzedzić go do pożądanej konsystencji. 

g) Dopraw sos solą i pieprzem do smaku. 

h) Podawaj gotowy sos pomidorowy na ugotowanym makaronie. Posyp bazylią i 

parmezanem (jeśli używasz) przed podaniem. 

Ten makaron z sosem pomidorowym i czerwonym winem jest prosty, ale smaczny, 

doskonale nadaje się na obiad lub kolację.  

Zalecane wino: Sangiovese di Romagna  
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36.Soczewica duszona w czerwonym 
winie 

 

Oto przepis na soczewicę duszoną w czerwonym winie: 

Składniki: 

• 2 szklanki suchych soczewic (najlepiej zielonej lub brązowej) 

• 1 cebula, posiekana 

• 2 ząbki czosnku, posiekane 

• 2-3 marchewki, obrane i pokrojone w kostkę 

• 2-3 łodygi selera, pokrojone w kostkę 

• 1/2 butelki czerwonego wina (około 375 ml) 

• 4 szklanki bulionu warzywnego 

• 2 łyżki oliwy z oliwek 

• 2-3 gałązki świeżego rozmarynu 

• 2-3 gałązki świeżego tymianku 

• Sól i pieprz do smaku 

Instrukcje: 

a) Przygotowanie soczewicy: a. Jeśli soczewica jest suszona, przepłucz ją pod 

zimną wodą i odcedź. 

b) W dużym garnku rozgrzej oliwę z oliwek na średnim ogniu. 

c) Dodaj posiekaną cebulę i czosnek, a następnie smaż przez kilka minut, aż staną 

się miękkie i szkliste. 

d) Dodaj posiekane marchewki i seler, a następnie smaż przez kilka minut. 

e) Wlej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, aż alkohol odparuje. 

f) Dodaj przepłukaną soczewicę do garnka. 

g) Wlej bulion warzywny, dodaj rozmaryn i tymianek. Gotuj na średnim ogniu przez 

około 25-30 minut, aż soczewica będzie miękka. 

h) Dopraw soczewicę solą i pieprzem do smaku. 

i) Jeśli potrzeba, można dolać trochę wody lub bulionu, aby utrzymać 

odpowiednią konsystencję potrawy. 

j) Podawaj soczewicę duszoną w czerwonym winie jako danie główne lub 

przystawkę. Doskonale pasuje do pieczywa lub jako dodatek do mięsa. 

 

Zalecane wino: Bonarda dell'Oltrepò 
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37.Gruszki w czerwonym winie i 
cynamonie 

 
Składniki: 

• Gruszki (pokrojone na ćwiartki) 

• Czerwone wino 

• Cukier 

• Cynamon 

• Skórka pomarańczowa 

• Świeży rozmaryn do dekoracji 

Instrukcje: 

a) Gruszki gotuj na niewielkim ogniu z czerwonym winem, cukrem, cynamonem i 

skórką pomarańczową. 

b) Gotuj, aż gruszki będą miękkie i sos zgęstnieje. 

c) Podawaj z gałką lodów, posypane świeżym rozmarynem. 

 

Zalecane wino: Czerwone wino Shiraz lub Malbec 
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38.Ciasto z czerwonym winem 
 

Składniki na foremkę o średnicy 22 cm: 

• 150 ml wina czerwonego 

• 250 g mąki 00 

• 4 średnie jaja 

• 250 g masła o temperaturze pokojowej 

• 250 g cukru 

• 1 łyżeczka zmielonego cynamonu  

• 1/2 łyżeczki zmielonych goździków  

• 20 g gorzkiego kakao w proszku  

• 150 g ciemnej czekolady 

• 16 g proszku do pieczenia ciast  

Do dekoracji: 

• 20 g świeżej śmietanki w płynie 

• 20 g cukru pudru 

• 1/2 laski wanilii 

Instrukcje: 

a) Aby przygotować ciasto z czerwonym winem, pokrój masło o temperaturze 

pokojowej w kostkę i włóż je do robota kuchennego. 

b) Dodaj cukier i wyrabiaj, aż uzyskasz masę kremową.  

c) Oddziel żółtka od białek (białka zachowaj, ponieważ zostaną wykorzystane 

później) i stopniowo dodawaj żółtka do ciasta  

d) Dobrze je wymieszaj, następnie wsyp cynamon i proszek z goździków 

e) Dodaj także gorzkie kakao, a następnie czerwone wino. Miksuj do uzyskania 

jednolitego koloru kremu i na tym etapie przekładaj masę do miski. 

f) Dodaj przesianą mąkę wymieszaną z drożdżami i dokładnie wymieszaj 

szpatułką, aby nie powstały grudki. 

g) W pojemniku ubij białka na sztywną pianę i następnie dodawaj ją do masy za 

pomocą szpatułki, mieszając od dołu do góry, aby zapobiec rozpadaniu się 

masy.  

h) Za pomocą noża bardzo drobno pokrój ciemną czekoladę i dodaj ją do 

otrzymanej masy. 

i) Posmaruj masłem i wyłóż papierem do pieczenia formę o średnicy 22 cm i 

następnie wlej masę, dobrze wyrównując szpatułką. 

j) Piec w nagrzanym piekarniku statycznym w temperaturze 150° przez 90 minut 

(lub w piekarniku z termo obiegiem w temperaturze 130° przez 80 minut). Po 

upływie tego czasu sprawdź wypiek wykałaczką. Jeśli po włożeniu będzie 

sucha, oznacza to, że ciasto jest gotowe. W przeciwnym razie kontynuuj 

pieczenie jeszcze przez kilka minut.  
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k) Gotowe ciasto wyjmij z piekarnika i odłóż do wystygnięcia na metalowej kratce. 

Tuż przed podaniem przygotuj dekoracje: 

l) Małym nożykiem usuń nasiona z laski wanilii. Świeżą śmietankę w płynie wlej 

do zimnej miski i ubij ją razem z cukrem pudrem za pomocą miksera 

elektrycznego, pamiętając o użyciu zimnych trzepaczek (miskę i trzepaczki 

można przed użyciem wstawić do lodówki na kilka minut): w ten sposób łatwiej 

będzie Ci ubić śmietanę. Dodaj ziarenka wanilii i kontynuuj ubijanie. Gdy krem 

będzie gotowy, połóż ciasto z czerwonym winem, które już ostygło, na talerzu. 

Na koniec za pomocą rękawa cukierniczego z radełkowaną końcówką udekoruj 

przygotowanym kremem i koniec podawaj gościom. Aby uzyskać bardziej 

wyrafinowany efekt końcowy, możesz dodać do dekoracji całą laskę wanilii i 

kilka lasek cynamonu. 
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39.Pijane spaghetti 
 

Składniki dla 4 osób: 

• 400 g Spaghetti 

• 100 g porów 

• 30 g masła 

• gałka muszkatołowa do smaku 

• 250 ml czerwonego wina Merlot 

• 5 gr cukru 

• 1 szczypta soli 

• czarny pieprz do smaku 

• 70 g sera startego Pecorino romano 

Instrukcje: 

a) Aby przygotować pijane spaghetti, zacznij od obrania pora. Usuń twarde, 

zewnętrzne liście, a następnie przekrój por, usuwając zewnętrzną warstwę. Na 

koniec drobno pokrój.  

b) Na patelni rozpuść masło, następnie dodaj pokrojony por, smaż na średnim 

ogniu i po kilku minutach dodaj czerwone wino. 

c) Dopraw cukrem, solą, czarnym pieprzem i startą gałką muszkatołową. 

d) Gotuj jeszcze kilka minut na dużym ogniu, w ten sposób uzyskasz lekko suchą 

masę. 

e) Gdy uzyskasz już odpowiednią konsystencję, a więc nie za płynną i nie za 

suchą, wlej masę do miksera i miksuj do uzyskania gładkiego kremu, który 

następnie wlej na patelnię.  

f) W międzyczasie ugotuj spaghetti al dente. 

g) Gdy makaron będzie gotowy, odcedź go, ale zostaw trochę wody z gotowania, 

której będziesz potrzebować. Wrzuć odcedzony makaron na patelnie i chwile 

zamieszaj dodając wodę z gotowania, dzięki temu makaron nabierze jeszcze 

więcej smaku. 

h) Po kilku chwilach wyłącz ogień i dodaj 50 gramów startego sera Pecorino i po 

dokładnym wymieszaniu podawaj Pijane spaghetti, dekorując płatkami sera.  

Zalecane wino: Merlot 
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40.Młode ziemniaki w winie 
 

Składniki dla 4 osób: 

• 700 g młode ziemniaki  

• 4 szalotki 

• 200 ml wina czerwonego 

• czarny pieprz do smaku 

• 6 liści szałwii 

• 60 g masła 

• sól dla smaku 

Instrukcje: 

a) Aby przygotować młode ziemniaki z czerwonym winem, zacznij od ich 

dokładnego umycia i gotowania w gorącej i osolonej wodzie przez kilka minut 

aż ich wnętrze będzie miękkie. Następnie dobrze je odsącz. Większe przekrój 

na pół.  

b) Umieść masło na dużej patelni, aby się stopiło na bardzo małym ogniu. W 

międzyczasie szalotkę pokrój na grube kawałki.  

c) Wrzuć je na patelnię z roztopionym masłem i dobrze je podsmaż, a następnie 

dodaj połowę czerwonego wina i poczekaj, aż odparuje. Następnie dodaj 

ziemniaki i również je usmaż razem z liśćmi szałwii. 

d) Dodaj sól. Dobrze wymieszaj, aby połączyć składniki, a następnie dodaj 

pozostałe wino.  

e) Zakończ gotowanie ziemniaków i na koniec posyp je dobrze zmielonym 

czarnym pieprzem. Podawaj młode ziemniaki z gorącym czerwonym winem 

Zalecane wino: Primitivo di Manduria o un Negroamaro 

 

 

 

  



 

57 
 

 


