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1.Kaczka duszona w czerwonym winie

Oto przepis na kaczke duszong w czerwonym winie:

Sktadniki:
. 1 kaczka (okoto 2-2,5 kQ)
. 1 butelka czerwonego wina
. 2 cebule, posiekane
. 4 zgbki czosnku, posiekane
. 2 marchewki, pokrojone w plastry
. 2 todygi selera, pokrojone w plastry
. 2 liscie laurowe
. 2-3 gatgzki tymianku
. 2-3 gatagzki rozmarynu
. 2 tyzki oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek
. Sol i pieprz do smaku
. 2 tyzki maki pszennej (opcjonalnie, do zageszczenia sosu)

Przygotowanie kaczki:

a. Doktadnie umyj kaczke w zimnej wodzie i osusz jg papierowym recznikiem.

b. Natrzyj kaczke solg i pieprzem zaréwno na zewnatrz, jak i wewnatrz.

c. Rozgrzej olej w duzym garnku lub rondlu, a nastepnie obsmaz kaczke z
kazdej strony na ztocisto. Wyjmij kaczke i odt6z na bok.

d. W tym samym garnku dodaj pokrojong cebule, czosnek, marchewki i seler.
Smaz na Srednim ogniu przez okoto 5 minut, az warzywa lekko sie zeszklg.

e. Wilej czerwone wino do garnka i wrzu¢ liscie laurowe, tymianek i rozmaryn.
Wymieszaj i zagotu;.

f.  Wrzu¢ kaczke ponownie do garnka, zmniejsz ogieh do minimum, przykryj i dus
kaczke przez okoto 2,5-3 godziny. Pamietaj, aby od czasu do czasu polewac
kaczke sosem winnym i obracac jg.

g. Kiedy mieso jest miekkie i soczyste, wyjmij kaczke z garnka i odt6z na talerz.



h. Jesli sos jest zbyt rzadki, mozna go zagescic, mieszajgc 2 tyzki mgki pszennej
z niewielkg iloscig wody i dodajgc te mieszanine do sosu. Gotuj przez kilka
minut, az sos zgestnieje.

i. Kaczke podawaj pokrojong na porcje, z sosem winnym i duszonymi
warzywami. Mozesz podac jg na talerzu z ziemniakami lub kluskami.

To danie z kaczkg duszong w czerwonym winie jest wyjgtkowe i doskonale pasuje do
wyjatkowych okaz;ji.

Zalecane wino: Pinot Nero, Nebbiolo, Merlot, Chianti




2.Pijana kaczka

Sktadniki:

1 kaczka (okoto 2,5 k)

1 butelka czerwonego wina (okoto 750 ml)
2 tyzki oliwy z oliwek

1 cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

2-3 gatazki rozmarynu

2-3 gatazki tymianku

2-3 liscie laurowe

Sol i pieprz do smaku

Oliwa z oliwek (do natarcia kaczki)

Instrukcje:

a)

k)

Przygotowanie kaczki: a. Oczy$¢ kaczke z nadmiaru tluszczu, po dobrze
nacig¢ na skorce (ostroznie, aby nie uszkodzi¢ migsa) i osusz jg papierowym
recznikiem. b. W duzej misce lub worku spozywczym umies¢ kaczke i wlej
czerwone wino.

Dodaj posiekang cebule, czosnek, rozmaryn, tymianek i liscie laurowe do
miski z kaczka.

Zamknij worek lub przykryj miske folig spozywczg i pozostaw kaczke w
marynacie w lodéwce przez co najmniej 4 godziny lub najlepiej przez noc.
Obracaj kaczke od czasu do czasu, aby rownomiernie wchtaniata marynate.
Po namoczeniu wina, wyjmij kaczke z marynaty i odcedz jg. Zachowaj
marynate do pdzniejszego uzycia.

Rozgrzej piekarnik do 180°C.

Natrzyj kaczke oliwg z oliwek, a nastepnie przypraw solg i pieprzem.

Umiesc kaczke na ruszcie piekarnika nad naczyniem zaroodpornym, aby
zachowac sok wydzielajgcy sie w procesie pieczenia.

Piecz kaczke w rozgrzanym piekarniku przez okoto 1,5-2 godziny, az mieso
bedzie miekkie i skorka chrupigca. Jesli skérka stanie sie zbyt ciemna, mozna
przykry¢ jg folig aluminiowa.

Podczas pieczenia co jakis czas polewaj kaczke sokiem winnym z marynaty.
Po upieczeniu, wyjmij kaczke z piekarnika i odt6z na bok, przykrywajac folig
aluminiowa, aby mieso odpoczeto przez kilka minut.

Podawaj kaczke polang sokiem winnym z marynaty pokrojong na porcje jako
danie gtéwne, idealnie pasuje do tego pieczonych ziemniakow lub kluskéw.

Zalecane wino: Nebbiolo di Valtellina




3.Kaczka w marynacie z bialym winem

Oto przepis na kaczke w marynacie z biatym winem:

Sktadniki:

1 kaczka (okoto 2,5 kg)

1 butelka biatego wina (okoto 750 ml)
2-3 zgbki czosnku, posiekane

2-3 gatgzki rozmarynu

2-3 gatgzki tymianku

2-3 liscie laurowe

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)
b)
c)

d)

k)

Przygotowanie kaczki: a. Oczys¢ kaczke z nadmiaru ttuszczu i ewentualnych
resztek piér. b. Wnetrze kaczki optucz pod zimng wodg i osusz papierowym
recznikiem.

W duzej misce umies¢ kaczke i wlej biate wino.

Dodaj posiekany czosnek, rozmaryn, tymianek i liscie laurowe do miski z
kaczka.

Zamknij worek spozywczy lub przykryj miske folig spozywczg i pozostaw
kaczke w marynacie w lodéwce przez co najmniej 4 godziny lub najlepiej
przez noc. Obracaj kaczke od czasu do czasu, aby rownomiernie wchtaniata
marynate.

Po namoczeniu wina, wyjmij kaczke z marynaty i odcedz jg. Zachowaj
marynate do pdzniejszego uzycia.

Rozgrzej piekarnik do 180°C.

Kaczke delikatnie osusz papierowym recznikiem.

Przypraw kaczke solg i pieprzem zaréwno od wewnatrz, jak i na zewnatrz.
Umies¢ kaczke na ruszcie piekarnika nad naczyniem zaroodpornym, aby
zachowac sok wydzielajgcy sie w procesie pieczenia.

Piecz kaczke w rozgrzanym piekarniku przez okoto 1,5-2 godziny, az mieso
bedzie miekkie, soczyste, a skdérka chrupigca. Jesli skorka staje sie zbyt
ciemna, przykryj jg folig aluminiows.

Podczas pieczenia co jakis czas polewaj kaczke sokiem winnym z marynaty.



[) Po upieczeniu, wyjmij kaczke z piekarnika i odtéz na bok, przykrywajac folig
aluminiowa, aby mieso odpoczeto przez kilka minut.

m) Podawaj kaczke w marynacie z biatym winem pokrojong na porcje jako danie
gtdbwne, idealnie pasuje do tego pieczonych ziemniakow lub klusek.

Zalecane wino: Sauvignon




4.Kaczka w marynacie z biatym winem i

%

suszonymi owocami

Oto przepis na kaczke w marynacie z biatym winem i suszonymi owocami:

Sktadniki:

1 kaczka (okoto 2,5 kg)

1 butelka biatego wina (okoto 750 ml)

1/2 szklanki suszonych owocow (np. suszone morele, sliwki, rodzynki)
2-3 zgbki czosnku, posiekane

2-3 gatazki rozmarynu

2-3 gatazki tymianku

2-3 liscie laurowe

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)

b)
c)
d)

Przygotowanie kaczki: a. Oczy$¢ kaczke z nadmiaru tluszczu i ewentualnych
resztek piér. b. Wnetrze kaczki optucz pod zimng wodg i osusz papierowym
recznikiem.

W duzej misce umies¢ kaczke i wlej biate wino.

Dodaj suszone owoce do miski z kaczka.

Zamknij worek spozywczy lub przykryj miske folig spozywczg i pozostaw
kaczke w marynacie w lodéwce przez co najmniej 4 godziny lub najlepiej
przez noc. Obracaj kaczke od czasu do czasu, aby rownomiernie wchtaniata
marynate.

Po namoczeniu wina, wyjmij kaczke z marynaty i odcedz jg. Zachowaj
marynate do pozniejszego uzycia.

Rozgrzej piekarnik do 180°C.

Kaczke delikatnie osusz papierowym recznikiem.

Przypraw kaczke solg i pieprzem zaréwno od wewnatrz, jak i na zewnatrz.
Umiesc kaczke na ruszcie piekarnika nad naczyniem zaroodpornym, aby
zachowac sok wydzielajgcy sie w procesie pieczenia.
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j) Piecz kaczke w rozgrzanym piekarniku przez okoto 1,5-2 godziny, az mieso
bedzie miekkie, soczyste, a skorka chrupigca. Jesli skorka staje sie zbyt
ciemna, przykryj jg folig aluminiowa.

k) Podczas pieczenia co jaki$ czas polewaj kaczke sokiem winnym z marynaty.

[) Po upieczeniu, wyjmij kaczke z piekarnika i odt6z na bok, przykrywajgc folig
aluminiowa, aby mieso odpoczeto przez kilka minut.

m) Podawaj kaczke w marynacie z biatym winem i suszonymi owocami pokrojong
na porcje jako danie gtowne. Doskonale pasuje do tego pieczonych
ziemniakow lub kluskow.

Zalecane wino: Ramandolo, Chardonnay
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5.Kaczka z pomaranczami i sosem

winnym

Oto przepis na kaczke z pomaranczami i sosem winnym:
Sktadniki:
Dla kaczki:

1 kaczka (okoto 2,5 k)
2 pomarancze
Sol i pieprz do smaku

Dla sosu winnego:

1/2 butelki czerwonego wina (okoto 375 ml)

1/2 szklanki wywaru z kaczki lub bulionu drobiowego
2 tyzki masta

2 tyzki miodu

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)

® O O T
S N N N

—h
N

Przygotowanie kaczki: a. Oczy$¢ kaczke z nadmiaru tluszczu i ewentualnych
resztek piér. b. Oczys¢ wnetrze kaczki, optucz je pod zimng wodg i osusz
papierowym recznikiem.

Przygotowanie nadzienia: a. Obierz pomarancze i pokroj je na kawatki.
Whnetrze kaczki napetnij kawatkami pomaranczy.

Przypraw kaczke zaréwno od wewnatrz, jak i na zewnatrz solg i pieprzem.
Rozgrzej piekarnik do 180°C.

Umiesc kaczke na ruszcie nad naczyniem zaroodpornym, aby zachowac sok
wydzielajgcy sie w procesie pieczenia.

Piecz kaczke w rozgrzanym piekarniku przez okoto 2,5-3 godziny, az mieso
bedzie miekkie, a skorka chrupigca. Jesli skorka staje sie zbyt ciemna,
przykryj jg folig aluminiowa.

Przygotowanie sosu winnego: a. W matym rondlu lub garnuszku rozgrzej
masto na srednim ogniu. b. Wlej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, az
alkohol odparuje. c. Dodaj wywar z kaczki lub bulion, a nastepnie mieszkaj i
gotuj przez kilka minut. d. Wlej miéd do sosu i mieszaj, az sie rozpusci.
Dopraw sos solg i pieprzem do smaku.

Podawaj kaczke z pomaranczami i sosem winnym na talerzach, podajgc sos
na bok. Mozesz udekorowac kaczke dodatkowymi kawatkami pomaranczy.

Zalecane wino: Riesling, Malvasia
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6.Kurczak w sosie winnym

Oto przepis na kurczaka w sosie winnym:

Sktadniki:
. 4 filety z kurczaka
. 1 butelka biatego wina
. 2 tyzki oliwy z oliwek
. 1 cebula, posiekana
. 2 zgbki czosnku, posiekane
. 200 ml bulionu drobiowego
. 2 tyzki masta
. 2-3 gatgzki Swiezego tymianku
. 1 tyzeczka maki pszennej (do zageszczenia)
. Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

a. Rozgrzej oliwe na patelni lub rondlu na $rednim ogniu.

b. Wrzué posiekane cebule i czosnek na patelnie i smaz przez kilka minut, az
zmiekna.

c. Wrzuc filety z kurczaka na patelnie i smaz z obu stron na ztocisto. Dopraw
solg i pieprzem. Wyjmij kurczaka z patelni i odt6z na bok.

d. Na tej samej patelni lub rondlu, w ktérym smazytes kurczaka, wlej biate wino.
Gotuj na srednim ogniu przez kilka minut, az wino zredukuje sie o potowe.

e. Wrzu¢ gatgzki tymianku i masto do wina. Dus przez kolejne kilka minut.

f. Dodaj bulion drobiowy i zagotu;.

g. W miseczce rozpusc tyzeczke maki pszenng w odrobinie wody, a nastepnie
wlej te mieszanke do sosu. Gotuj, mieszajgc, az sos zgestnieje.

h. Wrzu¢ kurczaka na patelnie i gotuj przez kilka minut, aby dobrze sie
przesmazyt w sosie.

i. Sprobuj sos i dopraw do smaku solg i pieprzem, jesli to konieczne.

j- Podawaj kurczaka w sosie winnym, posypany $wiezym tymiankiem, jako
dodatek mozesz podac¢ ziemniaki, ryz lub makaron.

Ten kurczak w sosie winnym jest pyszny i aromatyczny. Doskonale komponuje sie 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:

Sktadniki:

1 caty kurczak (okoto 1,5-2 kg), umyty i osuszony
1 butelka czerwonego wina (okoto 750 ml)
2 cebule, posiekane

4 zgbki czosnku, posiekane

2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry
2 todygi selera, pokrojone w plastry

2-3 gatazki rozmarynu

2-3 gatgzki tymianku

2-3 liscie laurowe

2 tyzki masta

2 tyzki oliwy z oliwek

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)
b)
c)

d)

e)

Przygotowanie kurczaka: a. Oczy$¢ kurczaka z nadmiaru ttuszczu i
wnetrznosci. b. W srodku kurczaka umies¢ gatgzki rozmarynu, tymianku i
liscie laurowe.

W duzej misce umies¢ kurczaka i wlej czerwone wino.

Dodaj posiekang cebule, czosnek, marchewki, seler, rozmaryn, tymianek i
liscie laurowe.

Zamknij worek lub przykryj miske folig spozywczg i pozostaw kurczaka w
marynacie w lodéwce przez co najmniej 4 godziny lub najlepiej przez noc.
Obracaj kurczaka od czasu do czasu, aby rownomiernie wchianiat marynate.
Po namoczeniu wina, wyjmij kurczaka z marynaty i odcedz go. Zachowaj
marynate do pozniejszego uzycia.

Rozgrzej piekarnik do 180°C.

Natrzyj kurczaka oliwg z oliwek i przypraw solg i pieprzem.

Umies¢ kurczaka na ruszcie piekarnika nad naczyniem zaroodpornym, aby
zachowac sok wydzielajgcy sie w procesie pieczenia.

Piecz kurczaka w rozgrzanym piekarniku przez okoto 1,5-2 godziny, az mieso
bedzie miekkie i skorka ztocista. Jesli skorka stanie sie zbyt ciemna, mozna
przykry¢ jg folig aluminiowa.

Podczas pieczenia co jaki$ czas polewaj kurczaka sokiem winnym z marynaty.
Po upieczeniu, wyjmij kurczaka z piekarnika i odt6z na bok, przykrywajac folig
aluminiowa, aby mieso odpoczeto przez kilka minut.

Podawaj pieczonego kurczaka w czerwonym winie pokrojonego na porcje jako
danie gtdwne, idealnie pasuje do tego pieczonych ziemniakéw lub kluskow.

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:

Sktadniki:

1 kurczak (ok. 1,5-2 kg), pokrojony na porcje
1 butelka czerwonego wina (okoto 750 ml)
2 tyzki oliwy z oliwek

1 cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry
2-3 todygi selera, pokrojone w plastry

1 czerwona papryka, pokrojona w paski
2-3 gatgzki rozmarynu

2-3 gatgzki tymianku

2-3 liscie laurowe

Sél i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)
b)

c)
d)
e)

f)
g9)

h)
i)

W duzym garnku rozgrzej oliwe z oliwek na Srednim ogniu.

Wrzuc¢ pokrojone porcje kurczaka i smaz, az stang sie ztociste z obu stron.
Wyjmij z garnka i odt6z na bok.

W garnku pozostatym po kurczaku, dodaj posiekang cebule i czosnek. Smaz
przez kilka minut, az stang sie miekkie i aromatyczne.

Dodaj pokrojone warzywa (marchewki, seler, papryke) do garnka i smaz przez
kilka minut.

Wrzuc¢ kurczaka z powrotem do garnka.

Wlej czerwone wino, dodaj rozmaryn, tymianek i lisScie laurowe.

Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogieh na maty, przykryj garnek i
dusz potrawe przez okoto 45-60 minut, az kurczak bedzie miekki i soczysty, a
warzywa migkkie.

Dopraw potrawe solg i pieprzem do smaku.

Podawaj kurczaka duszonego z warzywami i czerwonym winem jako danie
gtéwne. Doskonale komponuje sie z kluskami, ryzem lub pieczywem.

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

Zz ziotami

Oto przepis na pieczonego kurczaka w czerwonym winie z ziotami:

Sktadniki:

1 caty kurczak (okoto 1,5-2 kg)

1 butelka czerwonego wina (okoto 750 ml)
4-5 gatgzek swiezego rozmarynu

4-5 gatgzek swiezego tymianku

4 zgbki czosnku, posiekane

2 cebule, pokrojone w 6semki

2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry
2 selery naciowe, pokrojone w plastry

2 tyzki masta

2 tyzki oliwy z oliwek

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)
b)

c)
d)

Rozgrzej piekarnik do 180°C.

Przygotowanie kurczaka: a. Oczy$¢ kurczaka z nadmiaru ttuszczu i
ewentualnych resztek piér. b. Oczysc¢ wnetrze kurczaka, optucz je pod zimng
wodg i osusz papierowym recznikiem.

W duzym garnku lub rondlu rozgrzej masto i oliwe na srednim ogniu.

Wrzué pokrojone cebule, czosnek, marchewki i selery naciowe. Smaz przez
kilka minut, az stang sie miekkie.

Wilej czerwone wino i dodaj rozmaryn i tymianek. Zagotuj na srednim ogniu
przez kilka minut, a nastepnie zmniejsz ogien.

Przygotuj kurczaka: Dopraw kurczaka solg i pieprzem zaréwno od wewnatrz,
jak i na zewnatrz. W6z kilka gatgzek rozmarynu i tymianku do wnetrza
kurczaka.

Umies¢ kurczaka w gtebokim naczyniu do pieczenia.

Zalej kurczaka winnym sosem i warzywami.

Piecz kurczaka w rozgrzanym piekarniku przez okoto 1,5-2 godziny, az mieso
bedzie miekkie i dobrze dopieczone (sprawdz, czy mieso nie jest surowe w
Srodku, wtedy podtuznie przekréj noge i sprawdz mieso).

Co jakis czas polewaj kurczaka sosem winnym z pieczenia.

Po upieczeniu, wyjmij kurczaka z piekarnika i odt6z na bok, przykrywajac folig
aluminiowa, aby mieso odpoczeto przez kilka minut.

Podawaj pieczonego kurczaka w czerwonym winie z ziotami jako danie
gtéwne, podajgc warzywa i sos z pieczenia jako dodatek. Doskonale
komponuje sie z ziemniakami lub innymi ulubionymi dodatkami.

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

Oto przepis na kurczaka w winie z pieczonymi warzywami:

Sktadniki:

Dla kurczaka:

4 filety z kurczaka

1/2 butelki biatego wina (okoto 375 ml)
2-3 zgbki czosnku, posiekane

2-3 gatazki rozmarynu

2-3 gatgzki tymianku

Sol i pieprz do smaku

Dla pieczonych warzyw:

4 marchewki, obrane i pokrojone w grube plastry
2 cukinie, pokrojone w plastry

2 cebule, pokrojone w 6semki

2 zgbki czosnku, posiekane

2 tyzki oliwy z oliwek

SOl i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)

b)
c)

d)

Przygotowanie kurczaka: a. Oczy$¢ filety z kurczaka z nadmiaru skory i
ttuszczu. b. Posadl i popieprz kurczaka z obu stron.

Rozgrzej oliwe z oliwek na duzej patelni na Srednim ogniu.

Umies¢ filety z kurczaka na rozgrzanej patelni i obsmaz z kazdej strony przez
2-3 minuty, az stang sie lekko zarumienione. Nastepnie odtoz je na bok.

W tym samym rondlu lub garnku, w ktérym smazytes kurczaka, dodaj
posiekany czosnek i smaz przez chwile, az zacznie wydziela¢ aromat.

Wilej biate wino do garnka, dodaj rozmaryn i tymianek. Gotuj na srednim ogniu
przez kilka minut, az alkohol odparuje i sos bedzie troche zredukowany.

Wt6z smazone wczesniej filety z kurczaka z powrotem do sosu i gotuj przez
dodatkowe 10-15 minut na matym ogniu, az mieso bedzie miekkie.
Przygotowanie pieczonych warzyw: a. Rozgrzej piekarnik do 200°C. b. W
duzej misce wymieszaj pokrojone marchewki, cukinie, cebule i czosnek z
oliwg z oliwek. Dopraw warzywa solg i pieprzem do smaku.

Roztéz warzywa na blasze do pieczenia wytozonej pergaminem.

Piecz warzywa w rozgrzanym piekarniku przez okoto 30-35 minut, az stang sie
miekkie i lekko zarumienione, mieszajgc je raz potowie czasu pieczenia.
Podawaj kurczaka w winie z pieczonymi warzywami na talerzach jako danie
gtdbwne. Mozesz polac kurczaka sosem winnym i udekorowa¢ go rozmarynem
lub tymiankiem.

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

Sktadniki:
. 4 filety z indyka
. 1/2 szklanki biatego wina
. 2 tyzki masta
. 2 zgbki czosnku, posiekane
. Sok z 1 cytryny
. Sol i pieprz do smaku

. Natka pietruszki (do dekoracji)

Instrukcje:

a) W duzym garnku lub patelni rozgrzej masto, smaz filety z indyka z obu stron
na ztocisto.

b) Usun filety z patelni i odt6z na bok.

c) W tej samej patelni podsmaz czosnek przez chwile, a nastepnie wlej biate
wino i sok z cytryny.

d) Gotuj sos przez kilka minut, az sie zredukuje.

e) Wroc filety z indyka do patelni, aby sie podgrzaty.

f) Posyp natkg 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 bialym winem

Oto przepis na szynke gotowang z biatym winem:

Sktadniki:

1 szynka wieprzowa (okoto 2 kg)

1 butelka biatego wina (wytrawne)

2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry
2 cebule, obrane i pokrojone na ésemki
2-3 zgbki czosnku, rozgniecione

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

1 tyzka ziaren pieprzu

Sol do smaku

Woda, aby przykry¢ szynke

Opcjonalnie: pietruszka, seler, por lub porzeczka

Przygotowanie:

a.

W duzym garnku umies¢ szynke i zalej jg biatym winem. Pozwdl jej moczyé
sie w winie przez co najmniej 2 godziny lub najlepiej przez noc.

Wyjmij szynke z garnka i odlej wino.

Ponownie wt6z szynke do garnka i dodaj marchewki, cebule, czosnek, liscie
laurowe, ziele angielskie, ziarenka pieprzu i inne warzywa wedtug uznania.
Wlej wode do garnka tak, aby przykryta szynke.

Dus szynke na wolnym ogniu. Po zagotowaniu, zmniejsz ogien i gotuj na
wolnym ogniu przez 2-3 godziny. Upewnij sie, ze szynka jest w catoSci
zanurzona w ptynie.

Po ugotowaniu, wyjmij szynke z garnka i odtéz na bok.

. Jesli chcesz, mozesz przygotowac sos z wywaru, w ktérym gotowata sie

szynka. Wlej wywar przez sitko do osobnego garnka i gotuj, az odparuje cze$¢
ptynu. Nastepnie dopraw solg i pieprzem do smaku.
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h. Szynke podawaj pokrojong na cienkie plasterki z sosem i duszonymi
warzywami.

Ten przepis na szynke gotowang z biatym winem daje aromatyczng, soczystg i
smaczng szynke, ktora doskonale nadaje sie na przyjecia lub obiad w rodzinie.

Zalecane wino: Vernaccia, Pinot bianco, Ribolla Giallo
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13.Schab faszerowany suszonymi
pomidorami i biatym winem

Oto przepis na schab faszerowany suszonymi pomidorami i biatym winem:
Sktadniki:
. 1 schab (okoto 1,5 kQg)

. 10-12 suszonych pomidorow
. 1/2 butelki biatego wina (okoto 375 ml)
. 2 tyzki oliwy z oliwek
. 2 zgbki czosnku, posiekane
. 2-3 gatazki Swiezego rozmarynu
. 2-3 gatazki Swiezego tymianku
. Sél i pieprz do smaku
Instrukcje:

a) Przygotowanie schabu: a. Przygotuj schab, przekrawajgc go wzdtuz, aby
uzyskac jedng duzg kawatke miesa. b. Przekroj schab na pét, ale nie do
konca, aby utworzy¢ "ksigzke" do farszu.

b) Przygotowanie farszu: a. W misce namocz suszone pomidory w biatym winie
na okoto 15-20 minut, az stang sie miekkie. b. Odsgcz pomidory z wina i
posiekaj je na drobne kawatki. c. W misce wymieszaj posiekane pomidory z
posiekanym czosnkiem, rozmarynem i tymiankiem. Dopraw farsz solg i
pieprzem do smaku.

c) Roztéz schab na ptaskiej powierzchni i rozt6z farsz rownomiernie po jednej
potowie miesa.

d) Zitéz schab, aby farsz byt w srodku i zwigzuj nicig kuchenng, aby schab
zachowat forme.

e) Rozgrzej oliwe z oliwek na duzym rondlu lub garnku.

f) Wrzuc¢ schab na rozgrzang patelnie i obsmaz go z kazdej strony, az bedzie
lekko zarumieniony.

g) Dodaj resztke biatego wina i przykryj garnek. Gotuj przez 1,5-2 godziny, az
mieso bedzie migkkie.

h) Podawaj schab faszerowany suszonymi pomidorami i biatym winem pokrojony
na plastry jako danie gtdwne. Mozesz poda¢ 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:

Sktadniki:

500 g miesa wieprzowego (np. topatka), pokrojonego w kawatki
2 cebule, posiekane

2 zgbki czosnku, posiekane

2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry
2-3 ziemniaki, obrane i pokrojone w kostke
2 tyzki maki pszennej

2 tyzki oliwy z oliwek

1 butelka czerwonego wina (ok. 750 ml)

2 liscie laurowe

2-3 gatgzki Swiezego rozmarynu

Sol i pieprz do smaku

Woda (opcjonalnie, do zageszczenia)

Instrukcje:

a. W duzym garnku rozgrzej oliwe na srednim ogniu. Dodaj mieso wieprzowe i

smaz je z kazdej strony, az stanie sie ztociste. Wyjmij mieso z garnka i odtoz
na bok.

. Dodaj posiekang cebule i czosnek do garnka i smaz, az stang sie miekkie i
szkliste.

. Wrzu¢ make do garnka i mieszaj, az cebula i czosnek zostang obtoczone w
mace.

. Powoli wlej czerwone wino, mieszajac, aby potgczy¢ sktadniki. Gotuj przez
kilka minut, az alkohol wyparuje i sos zgestnieje.

. Wro¢ mieso do garnka i dodaj marchewki, ziemniaki, liscie laurowe i gatgzki
rozmarynu. Jesli potrzebujesz, dodaj troche wody, aby sktadniki byty przykryte.
Dusz gulasz na niskim ogniu pod przykryciem przez okoto 2-2,5 godziny, az
mieso i warzywa stang sie miekkie i soczyste. W razie potrzeby dodawaj
wode, aby zachowac odpowiednig konsystencje sosu.

. Dopraw gulasz solg i pieprzem do smaku. Usun liscie laurowe i gatgzki
rozmarynu przed podaniem.

. Podawaj gorgcy gulasz wieprzowy duszony w czerwonym winie jako danie
gtébwne, 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:
Sktadniki:
. 1 schab wieprzowy o wadze okoto 1,5 kg
. 200 g suszonych grzybow (np. borowikow)
. 1/2 szklanki czerwonego wina
. 1 cebula, posiekana
. 2 zgbki czosnku, posiekane
. 2 tyzki masta
. Sol i pieprz do smaku
Sos:
. 1 szklanka bulionu warzywnego
. 1/2 szklanki czerwonego wina
. 1 tyzka maki pszennej
. 2 tyzki masta
. Sol i pieprz do smaku
Instrukcje:

a) Przygotowanie farszu: a. Suszone grzyby namocz w gorgcej wodzie przez
okoto 30 minut, az stang sie migkkie. b. Odsgcz grzyby i posiekaj na
drobne kawatki.

b) W garnku rozgrzej masto, a nastepnie dodaj posiekang cebule i czosnek.
Smaz na ztoto na srednim ogniu.

c) Dodaj posiekane grzyby i smaz przez kilka minut, mieszajac.

d) Wilej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje. Dopraw
solg i pieprzem do smaku.

e) Odtéz mase grzybowag na bok i pozwdl jej ostygngé.

f) Przekrodj schab wzdtuz w taki sposéb, aby mozna go otworzy¢ jak ksigzke.
Rozt6z go na desce do krojenia.

9) Rozt6z mase grzybowg rownomiernie po catej powierzchni schabu.

h) Zwin schab z grzybami i przywigz go nicig do zabezpieczenia farszu.

i) Rozgrzej piekarnik do 180°C.

i) Przenies schab do naczynia zaroodpornego i piecz w rozgrzanym
piekarniku przez okoto 1,5-2 godziny, az mieso bedzie miekkie i soczyste.

k) Przygotowanie sosu: a. W rondlu rozgrzej masto i dodaj mgke. Smaz przez
kilka minut, mieszajgc, az maka sie zarumieni. b. Stopniowo wlej bulion
warzywny i czerwone wino, ciggle mieszajgc, aby unikng¢ grudek. c. Gotuj
S0s na matym ogniu, az zgestnieje i stanie sie gtadki. Dopraw solg i
pieprzem do smaku.
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) Po upieczeniu schabu, pokréj go na plastry i podawaj z sosem winno-
grzybowym jako danie gtbwne. Doskonale pasuje do ziemniakow lub puree
ziemniaczanego oraz sezonowych warzyw.

Zalecane wino: Syrah
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16.Gulasz z miesa mielonego duszony
W czerwonym winie

Sktadniki:

500g miesa mielonego (wotowego, wieprzowego lub mieszanki)
1 cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

1 papryka czerwona, pokrojona w paski

1 marchewka, pokrojona w plastry

1/2 szklanki czerwonego wina

400g pomidorow z puszki, krojonych w kostke
2 tyzki koncentratu pomidorowego

2 tyzki oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek

2 tyzeczki stodkiej papryki w proszku

Sol i pieprz do smaku

Natka pietruszki (do dekoracji)

Instrukcje:

a) W duzym garnku rozgrzej olej i podsmaz cebule i czosnek, az stang sie

b)
c)
d)
e)

f)

miekkie i lekko ztociste.

Dodaj mieso mielone i smaz, mieszajac, az sie zrumieni.

Wrzuc¢ papryke i marchewke, smaz przez kilka minut.

Wilej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje.

Dodaj pomidory z puszki, koncentrat pomidorowy, papryke w proszku, sol i
pieprz. Gotuj przez okoto 30-40 minut na niskim ogniu, az gulasz zgestnieje i
warzywa zmiekng.

Posyp natkg pietruszki przed podaniem.

Zalecane wino: Lagrein Alto Adige Doc
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17.Gulasz z miesa wieprzowego
duszony w biatym winie

Oto przepis na gulasz z miesa wieprzowego duszony w biatym winie:

Sktadniki:

. 500 g miesa wieprzowego (np. topatka lub schab), pokrojonego w kostke
. 1 cebula, posiekana

. 2 zgbki czosnku, posiekane

. 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry

. 2 selery naciowe, pokrojone w plastry

. 1/2 butelki biatego wina (okoto 375 ml)
. 2-3 gatgzki rozmarynu
. 2-3 gatgzki tymianku

. 2-3 liscie laurowe

. 2 tyzki oliwy z oliwek

. Sol i pieprz do smaku
Instrukcje:

a) W duzym garnku rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

b) Dodaj posiekang cebule i czosnek, a nastepnie smaz przez kilka minut, az
stang sie miekkie i szkliste.

c) Wrzu¢ kawatki miesa wieprzowego i smaz, az stang sie lekko zarumienione
zewnatrz.

d) Dodaj pokrojone marchewki i selery naciowe do garnka i smaz przez kilka
minut.

e) Wilej biate wino, dodaj rozmaryn, tymianek i liScie laurowe.

f) Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien na maty, przykryj garnek i
dusz potrawe przez okoto 1,5-2 godziny, az mieso bedzie miekkie i soczyste.

g) Dopraw potrawe solg i pieprzem do smaku.

h) Podawaj gulasz z miesa wieprzowego duszony w biatym winie jako danie
gtébwne, najlepiej z kluskami, ziemniakami lub pieczywem.

To aromatyczne danie z miesa wieprzowego, biatym winem i przyprawami jest
wyjatkowe i doskonale smakuje w towarzystwie swiezego chleba lub kluskow.

Zalecane wino: Cilento DOC
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JAGNIECINA
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18.Pieczona jagniecina z sosem
winnym

Oto przepis na pieczong jagniecing z sosem winnym:

Sktadniki:

1 jagniecina (okoto 2,5-3 kg), najlepiej udziec
2 tyzki oliwy z oliwek

4 zgbki czosnku, posiekane

2 gatgzki rozmarynu

SOl i pieprz do smaku

Sos winny:

1 butelka czerwonego wina (ok. 750 ml)
2 cebule, posiekane

2 marchewki, pokrojone w plastry

2 todygi selera, pokrojone w plastry

2 liscie laurowe

2-3 gatgzki tymianku

2 tyzki masta

2 tyzki maki pszennej

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)

b)

g)
h)
i)
j)

Przygotowanie jagnieciny: a. Oczys¢ mieso z nadmiaru tluszczu i bton. b.
Rozgrzej oliwe z oliwek na duzej patelni lub w rondlu. Obsmaz migso z kazdej
strony na ztocisto.

Wrzuc¢ posiekany czosnek i gatgzki rozmarynu na patelnie i smaz przez
chwile, az aromaty sie uwolnig. Nastepnie wytgcz gaz.

Dopraw mieso solg i pieprzem.

Piecz jagniecine w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 1,5-2 godziny
lub do momentu, gdy mieso osiggnie temperature wewnetrzng 60-65°C (dla
medium-rare). Mozesz dostosowac czas pieczenia, jesli wolisz inny stopien
wysmazenia.

Po upieczeniu, wyjmij jagniecine z piekarnika i odt6z na bok, przykrywajgc
folig aluminiowg, aby mieso odpoczeto.

Przygotowanie sosu winnego: a. W garnku, w ktérym pieczono mieso, dodaj
masto, cebule, marchewki, seler, liscie laurowe i tymianek. Smaz na srednim
ogniu przez kilka minut, az warzywa zmiekna. b. Wlej czerwone wino i gotuj na
duzym ogniu, az alkohol odparuje i sos zredukuje sie o potowe.

Dodaj mgke do sosu i mieszaj, aby zagescic.

Dopraw sos solg i pieprzem do smaku.

Przecedz sos przez sitko, aby pozby¢ sie warzyw i gatgzek z rozmarynu.
Podawaj pieczong jagniecine pokrojong na porcje z sosem winnym.

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

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

Sktadniki:

700 g miesa jagniecego (np. karkéwka), pokrojonego w kostke
2 tyzki maki

2 tyzki oliwy z oliwek

1 cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

1/2 butelki czerwonego wina (okoto 375 ml)
2-3 gatgzki rozmarynu

2-3 gatgzki tymianku

2-3 liscie laurowe

2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry
2 selery naciowe, pokrojone w plastry

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

Przygotowanie miesa jagniecego: a. Obrzu¢ kawatki miesa magka, aby lekko je
obtoczy¢.

W duzym garnku lub rondlu rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

Wrzuc¢ kawatki miesa jagniecego do garnka i smaz, az stang sie lekko
zarumienione zewnatrz.

Dodaj posiekang cebule i czosnek, a nastepnie smaz przez kilka minut, az
stang sie miekkie i szkliste.

Wilej czerwone wino i dodaj rozmaryn, tymianek i liscie laurowe.

Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogieh na maty, przykryj garnek i
dusz potrawe przez okoto 1,5-2 godziny, az mieso bedzie miekkie i soczyste.
Dodaj pokrojone marchewki i selery naciowe do gulaszu i gotuj przez
dodatkowe 20-30 minut, az warzywa stang sie miekkie.

Dopraw potrawe solg i pieprzem do smaku.

Podawaj gulasz jagniecy 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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WOLOWINA
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20.Gulasz wotowy duszony w
czerwonym winie

Oto przepis na gulasz wotowy duszony w czerwonym winie:

Sktadniki:
. 500 g miesa wotowego (np. gulasz lub kawatki rostbefu), pokrojonego w
kawatki
. 2 cebule, posiekane
. 2 zgbki czosnku, posiekane
. 2 marchewki, obrane i pokrojone w plastry
. 2-3 ziemniaki, obrane i pokrojone w kostke
. 1 butelka czerwonego wina (ok. 750 ml)
. 2 liscie laurowe
. 2-3 gatgzki Swiezego rozmarynu
. 2-3 gatgzki Swiezego tymianku
. 2-3 tyzki magki pszennej
. 2-3 tyzki oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek
. Sél i pieprz do smaku
Instrukcje:

a) W duzym garnku rozgrzej olej rzepakowy lub oliwe na srednim ogniu. Dodaj
pokrojone mieso wotowe i smaz je z kazdej strony na ztocisto.

b) Wyjmij mieso z garnka i odtéz na bok.

c) Dodaj posiekang cebule i czosnek do garnka i smaz przez kilka minut, az
stang sie miekkie i szkliste.

d) Wrzu¢ pokrojone marchewki i ziemniaki, a nastepnie smaz przez kilka minut.

e) Wilej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje.

f) WIib6z mieso z powrotem do garnka i dodaj liscie laurowe, rozmaryn, tymianek,
sol i pieprz. Gotuj przez kilka minut, mieszajgc wszystkie sktadniki.

g) Posyp maka pszeniczng na mieso i warzywa i doktadnie wymieszaj, aby
sktadniki byty obtoczone maka.

h) Dusz gulasz przez okoto 2-3 godziny na niskim ogniu pod przykryciem, az
mieso stanie sie miekkie i soczyste, a warzywa zmiekna.

i) Sprawdz i dopraw gulasz solg i pieprzem do smaku.

j) Podawaj gorgcy gulasz wotowy duszony w czerwonym winie jako danie
gtébwne, najlepiej z kluskami, ziemniakami lub pieczywem.

To aromatyczne danie z czerwonym winem bedzie doskonate na specjalne okazje lub
na rodzinny obiad. Smacznego!

Zalecane wino: Bardolino superiore DOCG, Bramaterra DOC
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21.Krewetki z czosnkiem i biatym
winem

Oto przepis na krewetki z czosnkiem i biatym winem:

Sktadniki:

. 500 g krewetek, obranych i oczyszczonych

. 4 tyzki oliwy z oliwek

. 4 zgbki czosnku, posiekane

. 1/2 szklanki biatego wina

. Sok z 1 cytryny

. Sol i pieprz do smaku

. Swieza pietruszka (do dekoracji)
Instrukcje:

a) W duzym rondlu lub gtebokiej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

b) Dodaj posiekany czosnek i smaz przez kilka minut, az stanie sie lekko ztocisty
i aromatyczny. Uwazaj, aby nie przypali¢ czosnku.

c) Wrzu¢ krewetki na patelnie i smaz przez kilka minut, az stang sie rozowe i
dobrze sie przesmazg. Odtéz krewetki na bok.

d) Wilej biate wino na patelnie i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje i sos
zredukuje sie o potowe.

e) Wilej sok z cytryny do sosu i wymiesza,j.

f) Wré¢ krewetki na patelnie, aby sie podgrzaty i doszty do kornca smazenia w
sosie.

g) Dopraw krewetki solg i pieprzem do smaku.

h) Posyp swiezg pietruszkg przed podaniem.

i) Podawaj krewetki z czosnkiem i biatym winem na talerzach, podlewajgc
sosem winnym. Doskonale pasujg jako przystawka lub danie gtbwne, podane
Z pieczywem lub makaronem.

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

Oto przepis na krewetki z koperkiem i biatym winem:

Sktadniki:

500 g krewetek, obranych i oczyszczonych
2 tyzki masta

1 cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

1/2 szklanki biatego wina

2-3 tyzki swiezego koperku, posiekanego
Sok i skérka z 1 cytryny

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)
b)

c)

d)

W duzym rondlu lub gtebokiej patelni rozgrzej masto na Srednim ogniu.

Dodaj posiekang cebule i czosnek, a nastepnie smaz przez kilka minut, az stang
sie miekkie i szkliste.

Wrzué obrane krewetki do patelni i smaz przez okoto 2-3 minuty z kazdej strony,
az stang sie rozowe i miekkie.

Wilej biate wino i sok z cytryny. Gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje, a
sos bedzie troche zredukowany.

Dodaj posiekany koperek i skérke z cytryny. Dopraw potrawe solg i pieprzem
do smaku.

Gotuj przez kilka minut, mieszajgc, aby wszystkie sktadniki sie potgczyty.
Podawaj krewetki z koperkiem i biatym winem na talerzach jako danie gtéwne.
Doskonale komponujg sie z ugotowanym ryzem lub makaronem i sezonowymi
warzywami.

Zalecane wino: Falanghina, Fiano
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23.Smazony fosos z sosem winnym

%

Sktadniki:
. 4 filety z tososia
. 1/2 szklanki biatego wina
. 2 tyZzKki masta
. 2 zgbki czosnku, posiekane
. Sok z 1 cytryny
. Sol i pieprz do smaku

. Natka pietruszki (do dekoracji)
Instrukcje:

a. Na patelni rozgrzej masto, smaz filety z tososia z obu stron na ztocisto.

Usun tososia z patelni i odtéz na bok.

c. W tej samej patelni podsmaz czosnek przez chwilg, a nastepnie wlej wino i sok
z cytryny.

d. Gotuj sos przez kilka minut, az sie zredukuje.

Wrdc tososia do patelni, aby sie podgrzat.

Posyp natkg pietruszki i podawaj z sosem winnym.

=

S0

Zalecane wino: Fiano, Ribolla Gialla, Pinot Bianco, Falanghina
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24.Smazony fosos w sosie winnym z

koperkiem

Oto przepis na smazonego tososia w sosie winnym z koperkiem:

Sktadniki:

4 filety z tososia (okoto 150-200 g kazdy)

2 tyzki masta

2 zgbki czosnku, posiekane

1/2 szklanki biatego wina

1/2 szklanki bulionu rybnego (lub warzywnego)
2 tyzki Swiezego koperku, posiekanego

Sok z 1 cytryny

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)

b)
c)
d)

e)
f)

Przygotowanie fososia: a. Oczy$¢ filety z tososia i osusz je papierowym
recznikiem. b. Przypraw filety solg i pieprzem.

W duzej patelni rozgrzej tyzke masta na srednim ogniu.

Smaz filety z fososia na ztocisto z jednej strony przez okoto 3-4 minuty.

Obr¢ filety ostroznie i smaz z drugiej strony przez kolejne 3-4 minuty lub do
momentu, az ryba bedzie miekka i miesista.

Wyjmij filety z patelni i odtéz na bok.

W tej samej patelni dodaj pozostate masto i posiekany czosnek. Smaz czosnek
przez kilka minut, az bedzie miekki i aromatyczny.

Wilej biate wino i bulion rybny. Gotuj sos przez kilka minut, az sie zredukuje do
pozgdanej konsystencji.

Wrac filety z tososia na patelnie i podgrzej je w sosie.

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

Dopraw sos solg i pieprzem do smaku.

Podawaj smazonego tososia w sosie winnym z koperkiem jako danie gtéwne.
Doskonale pasuje do tego ryz lub gotowane warzywa.

To danie jest proste do przygotowania i ma wyjgtkowy smak dzieki koperkowi i biatemu

winu.

Zalecane wino: Franciacorta
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25.Filet z fososia z sosem winnym |

cytrynowym

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

Sktadniki:

Dla filetow z fososia:

4 filety z tososia (po okoto 150-200 g kazdy)
Sol i pieprz do smaku
2 tyzki oliwy z oliwek

Dla sosu winnego i cytrynowego:

1/2 szklanki biatego wina
Sok i skérka z 1 cytryny

2 tyzki masta

2 tyzki posiekanego koperku
Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)

Przygotowanie sosu winnego i cytrynowego: a. W matym rondlu lub garnuszku
wlej biate wino i sok z cytryny. b. Gotuj na Srednim ogniu przez kilka minut, az
alkohol odparuje, a sos bedzie troche zredukowany. c. Dodaj masto do sosu i
mieszaj, az sie roztopi. d. Dodaj skorke z cytryny i posiekany koperek. Dopraw
sos solg i pieprzem do smaku. Odstaw sos na bok.

Przygotowanie tososia: a. Oczysc filety z fososia z nadmiaru skory i kosci (jesli
sg). b. Posdl i popieprz filety z obu stron.

Rozgrzej oliwe z oliwek na duzej patelni na srednim ogniu.

Umies¢ filety z tososia na rozgrzanej patelni skorg w dot.

Smaz tososia przez 3-4 minuty, az skéra bedzie chrupigca i ztocista.

Delikatnie obroc¢ filety na drugg strone i smaz przez kolejne 2-3 minuty, az mieso
bedzie miekkie i r6zowe w Srodku.

Podawaj filet z tososia z sosem winnym i cytrynowym na talerzach, polewajac
go sosem. Mozesz réwniez udekorowaé potrawe dodatkowym koperkiem i
plasterkami cytryny.

Zalecane wino: Chenin, Sauvignon
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26.Smazony dorsz z sosem winnym

Oto przepis na smazony dorsz z sosem winnym:

Sktadniki:

Dla smazonego dorsza:

4 filety z dorsza (okoto 150-200g kazdy)
1/2 szklanki maki

Sol i pieprz do smaku

2 tyzki masta

2 tyzki oliwy z oliwek

Sok z 1 cytryny

Swieza pietruszka (do dekoracji)

Dla sosu winnego:

1/2 szklanki biatego wina

1/2 szklanki bulionu rybnego (lub warzywnego)
2 tyzki masta

2 zgbki czosnku, posiekane

Sol i pieprz do smaku

Swieza pietruszka (do dekoracji)

Instrukcje:

a)

Przygotowanie sosu winnego: a. W matym garnku rozgrzej masto na srednim
ogniu. Dodaj posiekany czosnek i smaz przez chwile, az zmieknie i bedzie
aromatyczny. b. Wilej biate wino i bulion rybny. c. Gotuj sos przez kilka minut, az
sie zredukuje do pozgdanej konsystencji. Dopraw solg i pieprzem do smaku.
Odstaw sos na bok.

Przygotowanie smazonego dorsza: a. Oczys¢ filety z dorsza i osusz je
papierowym recznikiem. b. W misce wymieszaj make z odrobing soli i pieprzu.
c. Obtocz kazdy filet w mace, delikatnie strzgsajgc nadmiar.

W duzym rondlu lub patelni rozgrzej masto i oliwe na srednim ogniu.

Smaz filety z dorsza na ztocisto z jednej strony przez okoto 3-4 minuty.
Ostroznie obré¢ filety i smaz z drugiej strony przez kolejne 3-4 minuty lub do
momentu, az ryba bedzie miekka i miesista, a skéra chrupigca.

Polej filety sokiem z cytryny tuz przed wyjeciem z patelni.

Podawaj smazonego dorsza z sosem winnym, posypany posiekang pietruszka,
jako danie gtéwne. Mozesz poda¢ go z ulubionymi dodatkami, takimi jak
ziemniaki czy warzywa.

To danie jest proste do przygotowania i ma wyjagtkowy smak dzieki sosowi winnemu.

Zalecane wino: Chardonnay, Verdicchio dei Castelli di Jesi, Vermentino di Toscana.
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27.Smazony dorsz w sosie winnym z

koperkiem i cytryng

Oto przepis na smazonego dorsza w sosie winnym z koperkiem i cytryna:

Sktadniki:

4 filety z dorsza (okoto 150-200 g kazdy)
2 tyzki masta

1/2 szklanki biatego wina

Sok i skérka z 1 cytryny

2 tyzki posiekanego koperku

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)
b)

c)
d)

e)

Przygotowanie sosu winnego z koperkiem i cytryng: a. W matym rondlu lub
garnuszku rozgrzej masto na srednim ogniu.

Dodaj biate wino i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje, a sos bedzie
troche zredukowany.

Wilej sok i skorke z cytryny do sosu i mieszaj.

Dodaj posiekany koperek i dopraw sos solg i pieprzem do smaku. Zagotuj sos
przez chwile, a nastepnie zmniejsz ogien i trzymaj go na matym ogniu.
Przygotowanie dorsza: a. Oczysc filety z dorsza i osusz je papierowym
recznikiem.

Rozgrzej tyzke masta na duzej patelni na Srednim ogniu.

Smaz filety z dorsza na zlocisto z jednej strony przez okoto 3-4 minuty.

Obré¢ filety ostroznie i smaz z drugiej strony przez kolejne 3-4 minuty lub do
momentu, az ryba bedzie miekka i miesista.

Podawaj smazonego dorsza z sosem winnym z koperkiem i cytryng jako danie
gtéwne. Doskonale pasuje do tego ugotowany ryz lub pieczywo.

Zalecane wino: Pinot Griggio
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28.Smazony dorsz z sosem winnym i
czosnhkiem

Oto przepis na smazony dorsz z sosem winnym i czosnkiem:
Sktadniki:

Dla dorsza:

. 4 filety z dorsza (okoto 150-200 g kazdy)
. Sol i pieprz do smaku

. 2 tyzki maki

. 2 tyzki oliwy z oliwek

Dla sosu winnego i czosnkowego:

. 1/2 butelki biatego wina (okoto 375 ml)

. 4 zgbki czosnku, posiekane

. 2 tyzki masta

. 2 tyzki posiekanego koperku

. Sol i pieprz do smaku
Instrukcje:

a) Przygotowanie sosu winnego i czosnkowego: a. W matym rondlu lub garnuszku
rozgrzej masto na srednim ogniu. b. Dodaj posiekany czosnek i smaz przez
chwile, az zacznie wydziela¢ aromat. c. Wlej biate wino do garnka i gotuj przez
kilka minut, az alkohol odparuje i sos bedzie troche zredukowany. d. Dodaj
posiekany koper i dopraw sos solg i pieprzem do smakul.

b) Przygotowanie dorsza: a. Oczysc filety z dorsza z nadmiaru skory i kosci (jesli
sg). b. Posdl i popieprz filety z obu stron.

c) Obrzuc¢ filety z dorsza mgka, aby lekko je obtoczy¢.

d) Rozgrzej oliwe z oliwek na duzej patelni na srednim ogniu.

e) Umies¢ filety z dorsza na rozgrzanej patelni.

f) Smaz dorsza przez 3-4 minuty z kazdej strony, az mieso bedzie dobrze
przypieczone i miekkie.

g) Podawaj smazonego dorsza z sosem winnym i czosnkowym na talerzach,
polewajgc go sosem. Mozesz udekorowac¢ danie dodatkowym koperkiem i
plasterkami cytryny.

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

Chociaz to dosy¢ skomplikowane danie, oto ogdélny przepis:

Sktadniki:
. 250g makaronu (np. linguine)
. 500g mieszanki owocéw morza (np. krewetki, matze, kalmary)
. 1 butelka biatego wina
. 2 zgbki czosnku, posiekane
. 2 tyzki oliwy z oliwek
. Sol i pieprz do smaku
. Swieza pietruszka (do dekoracji)
Instrukcje:

a) Gotuj makaron zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

b) W duzym garnku rozgrzej oliwe i podsmaz czosnek.

c) Dodaj owoce morza i smaz, az stang sie rozowe lub biate (w zaleznosci od
gatunku).

d) Wilej biate wino i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje i sos zgestnieje.

e) Dopraw sos solg i pieprzem.

f) Podawaj owocéw morza na ugotowanym makaronie, posypane s$wiezg
pietruszka.

Zalecane wino: Muscadet
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Sktadniki:

30.Risotto z winem i grzybami

1 1/2 szklanki ryzu arborio

1/2 szklanki biatego wina

6 szklanek bulionu warzywnego

2509 swiezych grzybdéw (np. pieczarek), pokrojonych
1 cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

2 tyzki masta

2 tyzki oliwy z oliwek

1/2 szklanki startego parmezanu

Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a.

Se@ "0 oo00T

W garnku podgrzej oliwe i 1 tyzke masta, dodaj cebule i czosnek, smaz przez
kilka minut.

Dodaj grzyby i smaz, az puszczg sok i zmiekna.

Dodaj ryz, smaz przez chwile, az bedzie lekko przezroczysty.

Wilej wino i gotuj, az alkohol wyparuje.

Dodawaj gorgcy bulion partiami, gotujgc i mieszajgc, az ryz wchtonie ptyn.
Po okoto 18-20 minutach ryz powinien by¢ miekki i kremowy.

Dodaj reszte masta, parmezan i dopraw solg oraz pieprzem.

Podawaj natychmiast.

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

Oto przepis na risotto z truflami i biatym winem:

Sktadniki:

1 1/2 szklanki ryzu arborio

1/2 szklanki biatego wina

4 szklanki bulionu warzywnego (lub drobiowego)
1 cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

2 tyzki masta

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki tartych trufli lub oleju truflowego
1/2 szklanki startego parmezanu

Sél i pieprz do smaku

Swieze trufle (opcjonalnie, do dekoracji)

Instrukcje:

a)

b)
c)

g9)
h)
i)
j)

W garnku podgrzej bulion warzywny i utrzymuj go na niskim ogniu, aby byt
goracy.

W duzej rondlu lub gtebokiej patelni rozgrzej masto i oliwe na srednim ogniu.
Dodaj posiekang cebule i czosnek, a nastepnie smaz przez kilka minut, az stang
sie miekkie i szkliste.

Wrzuc ryz i smaz przez kilka minut, az bedzie lekko przezroczysty.

Wilej biate wino i gotuj, az alkohol wyparuje.

Zmniejsz ogien na sredni i zacznij dodawac gorgcy bulion partiami, gotujgc i
mieszajac, az ryz wchionie ptyn. Kontynuuj ten proces przez okoto 18-20 minut,
az ryz bedzie miekki, ale lekko al dente.

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

Dodaj starty parmezan i mieszaj, az bedzie kremowy.

Dopraw risotto solg i pieprzem do smaku.

Podawaj risotto z truflami na talerzach, a jesli masz dostep do swiezych trufli,
mozesz posypac je startymi truflami jako dekoracje.

To luksusowe danie jest petne aromatu trufli i doskonale pasuje na wyjgtkowe okazje.
Smacznego!

Zalecane wino: Muller, Friulano, Verdicchio, Roero Arneis, Trebbiano
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32.

Risotto z krewetkami i biatym winem

Oto przepis na risotto z krewetkami i biatym winem:

Sktadniki:

300 g krewetek, obranych i oczyszczonych
1 1/2 szklanki ryzu arborio

1/2 szklanki biatego wina

4 szklanki bulionu warzywnego (lub rybnego)
1 cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

2 tyzki masta

2 tyzki oliwy z oliwek

1/2 szklanki startego parmezanu

Sok i skérka z 1 cytryny

Sol i pieprz do smaku

Swieza pietruszka (do dekoracji)

Instrukcje:

a)

b)

h)
i)
)
k)

Przygotowanie krewetek: a. Rozgrzej tyzke oliwy z oliwek na duzej patelni.
Dodaj krewetki i smaz przez kilka minut, az stang sie rézowe. Odt6z krewetki
na bok.

W garnku podgrzej bulion warzywny i utrzymuj go na niskim ogniu, aby byt
goracy.

W rondlu lub gtebokiej patelni rozgrzej tyzke masta i tyzke oliwy z oliwek na
Srednim ogniu.

Dodaj posiekang cebule i czosnek, a nastepnie smaz przez kilka minut, az stang
sie miekkie i szkliste.

Wrzuc ryz i smaz przez kilka minut, az bedzie lekko przezroczysty.

Wilej biate wino i gotuj, az alkohol wyparuje.

Zmniejsz ogien na sredni i zacznij dodawac gorgcy bulion partiami, gotujgc i
mieszajgc, az ryz wchtonie ptyn. Kontynuuj ten proces przez okoto 18-20 minut,
az ryz bedzie miekki, ale lekko al dente.

Wro¢ smazone krewetki na patelnie i delikatnie wymieszaj z ryzem.

Dodaj sok i skorke z cytryny oraz starty parmezan. Mieszaj, az bedzie kremowy.
Dopraw risotto solg i pieprzem do smaku.

Podawaj risotto z krewetkami i biatym winem na talerzach, posypany posiekang
pietruszkg jako dekoracje.

To danie jest petne smaku i aromatu dzieki krewetkom, winu i cytrynie.

Zalecane wino: Bolgheri DOC bianco

46



33.

Risotto z kurczakiem i biatym winem

Oto przepis na risotto z kurczakiem i biatym winem:

Sktadniki:

2 tyzki oliwy z oliwek

1 cebula, drobno posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

300 g ryzu arborio

200 g piersi z kurczaka, pokrojonej w kostke

1/2 szklanki biatego wina

1 | bulionu warzywnego (lub drobiowego), utrzymywany na gorgcym
1/2 szklanki startego parmezanu

2 tyzki masta

Sol i pieprz do smaku

Swiezy koperek lub natka pietruszki (do dekoracji)

Instrukcje:

a)
b)

c)
d)

e)

f)

W duzym garnku lub rondlu rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

Dodaj posiekang cebule i czosnek, a nastepnie smaz przez kilka minut, az stang
sie miekkie i szkliste.

Wrzuc¢ pokrojone piersi z kurczaka i smaz przez kilka minut, az mieso bedzie
biate zewnatrz.

Dodaj ryz arborio i smaz przez 1-2 minuty, mieszajgc, az ryz bedzie lekko
przezroczysty.

Wilej biate wino i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje.

Zmniejsz ogien na sredni i zacznij dodawac gorgcy bulion partiami, gotujgc i
mieszajgc, az ryz wchtonie ptyn. Kontynuuj ten proces przez okoto 18-20 minut,
az ryz bedzie miekki, ale lekko al dente.

Dodaj starty parmezan i masto, a nastepnie wymieszaj, az sktadniki sie potacza.
Dopraw risotto solg i pieprzem do smaku.

Podawaj risotto z kurczakiem i biatym winem na talerzach, posypany
posiekanym koperkiem lub natkg pietruszki jako dekoracja.

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

sosie winnym

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

Sktadniki:

1 szklanka ryzu arborio

2 filety z kurczaka, pokrojone w kostke
2 szklanki bulionu drobiowego
1/2 szklanki biatego wina

1 mata cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

2 szklanki rézyczek brokutow

2 tyzki masta

2 tyzki oliwy z oliwek

1/2 szklanki startego parmezanu
Sol i pieprz do smaku

Instrukcje:

a)
b)

W duzym garnku lub rondlu rozgrzej oliwe z oliwek na Srednim ogniu.

Dodaj posiekang cebule i czosnek, a nastepnie smaz przez kilka minut, az stang
sie miekkie i szkliste.

Dodaj pokrojone filety z kurczaka do garnka i smaz przez 5-7 minut, az mieso
bedzie dobrze przypieczone z kazdej strony. W miedzyczasie dopraw mieso
solg i pieprzem.

Dodaj ryz arborio i smaz przez 1-2 minuty, mieszajgc, az stanie sie lekko
przezroczysty.

Wilej biate wino i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje.

Dodaj bulion drobiowy partiami, gotujgc i mieszajgc, az ryz wchtonie ptyn.
Kontynuuj ten proces przez okoto 18-20 minut, az ryz bedzie miekki, ale lekko
al dente.

W miedzyczasie ugotuj brokuty na parze przez okoto 5 minut, az stang sie
miekkie. Nastepnie dodaj je do risotto i wymieszaj.

Dodaj masto i starty parmezan do risotto. Mieszaj, az sktadniki sie potacza.
Dopraw risotto solg i pieprzem do smaku.

Podawaj risotto z kurczakiem i brokutami na talerzach. Mozesz posypac je
dodatkowym parmezanem i udekorowac listkami swiezej bazylii.

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

Oto przepis na makaron z sosem pomidorowym i czerwonym winem:

Sktadniki:

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

. 2 tyzki oliwy z oliwek

. 1 cebula, posiekana

. 2 zgbki czosnku, posiekane

. 1/2 szklanki czerwonego wina

. 400 g pomidorow z puszki, krojonych w kostke

. 1 tyzka koncentratu pomidorowego

. 1 tyzeczka cukru

. 1/2 tyzeczki suszonego oregano

. Sol i pieprz do smaku

. Swieza bazylig (do dekoracji)

. Starty parmezan (opcjonalnie, do posypania)
Instrukcje:

a) Gotuj makaron zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Odstaw odrobine wody
z gotowania na pdzniej, a nastepnie odcedz makaron.

b) W duzym rondlu lub gtebokiej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

c) Dodaj posiekang cebule i czosnek, a nastepnie smaz przez kilka minut, az
zmiekng i stang sie szkliste.

d) Wlej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje, a sos
zgestnieje nieco.

e) Dodaj pomidory z puszki, koncentrat pomidorowy, cukier, oregano, sol i pieprz.
Gotuj przez okoto 15-20 minut na $rednim ogniu, az sos pomidorowy sie
zagesci.

f) Jesli sos jest zbyt gesty, mozesz dodac troche odcedzonej wody z gotowania
makaronu, aby rozrzedzi¢ go do pozgdanej konsystenc;ji.

g) Dopraw sos solg i pieprzem do smaku.

h) Podawaj gotowy sos pomidorowy na ugotowanym makaronie. Posyp bazylig i
parmezanem (jesli uzywasz) przed podaniem.

Ten makaron z sosem pomidorowym i czerwonym winem jest prosty, ale smaczny,
doskonale nadaje sie na obiad lub kolacje.

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

Oto przepis na soczewice duszong w czerwonym winie:

Sktadniki:
. 2 szklanki suchych soczewic (najlepiej zielonej lub brgzowej)
. 1 cebula, posiekana
. 2 zgbki czosnku, posiekane
. 2-3 marchewki, obrane i pokrojone w kostke
. 2-3 fodygi selera, pokrojone w kostke
. 1/2 butelki czerwonego wina (okoto 375 ml)
. 4 szklanki bulionu warzywnego
. 2 tyzki oliwy z oliwek
. 2-3 gatgzki Swiezego rozmarynu
. 2-3 gatgzki Swiezego tymianku
. Sol i pieprz do smaku
Instrukcje:

a) Przygotowanie soczewicy: a. Jesli soczewica jest suszona, przeptucz jg pod
zimng wodg i odcedz.

b) W duzym garnku rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

c) Dodaj posiekang cebule i czosnek, a nastepnie smaz przez kilka minut, az stang
sie miekkie i szkliste.

d) Dodaj posiekane marchewki i seler, a nastepnie smaz przez kilka minut.

e) Wilej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, az alkohol odparuje.

f) Dodaj przeptukang soczewice do garnka.

g) WIlej bulion warzywny, dodaj rozmaryn i tymianek. Gotuj na $rednim ogniu przez
okoto 25-30 minut, az soczewica bedzie miekka.

h) Dopraw soczewice solg i pieprzem do smaku.

i) Jesli potrzeba, mozna dolaé¢ troche wody Ilub bulionu, aby utrzymac
odpowiednig konsystencje potrawy.

j) Podawaj soczewice duszong w czerwonym winie jako danie gtowne lub
przystawke. Doskonale pasuje do pieczywa lub jako dodatek do miesa.

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

Sktadniki:

e Gruszki (pokrojone na ¢wiartki)
e Czerwone wino

e Cukier

e Cynamon

e Skoérka pomaranczowa

e Swiezy rozmaryn do dekorag;ji

Instrukcje:

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

b) Gotuj, az gruszki bedg miekkie i sos zgestnieje.

c) Podawaj z gatkg lodéw, posypane swiezym rozmarynem.

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

Skfadniki na foremke o srednicy 22 cm:

150 ml wina czerwonego

250 g maki 00

4 srednie jaja

250 g masta o temperaturze pokojowe;j
250 g cukru

1 tyzeczka zmielonego cynamonu

1/2 tyzeczki zmielonych gozdzikéw

20 g gorzkiego kakao w proszku

150 g ciemnej czekolady

16 g proszku do pieczenia ciast

Do dekoraciji:

20 g swiezej smietanki w ptynie
20 g cukru pudru
1/2 laski wanilii

Instrukcje:

a)

b)
c)

d)
e)

f)

Aby przygotowac ciasto z czerwonym winem, pokroj masto o temperaturze
pokojowej w kostke i wtdz je do robota kuchennego.

Dodaj cukier i wyrabiaj, az uzyskasz mase kremowa.

Oddziel zottka od biatek (biatka zachowaj, poniewaz zostang wykorzystane
pozniej) i stopniowo dodawaj zottka do ciasta

Dobrze je wymieszaj, nastepnie wsyp cynamon i proszek z gozdzikow

Dodaj takze gorzkie kakao, a nastepnie czerwone wino. Miksuj do uzyskania
jednolitego koloru kremu i na tym etapie przektadaj mase do miski.

Dodaj przesiang make wymieszang z drozdzami i dokfadnie wymieszaj
szpatutkg, aby nie powstaty grudki.

W pojemniku ubij biatka na sztywng piane i nastepnie dodawaj jg do masy za
pomocg szpatutki, mieszajgc od dotu do gory, aby zapobiec rozpadaniu sie
masy.

Za pomocg noza bardzo drobno pokroj ciemng czekolade i dodaj jg do
otrzymanej masy.

Posmaruj mastem i wytdz papierem do pieczenia forme o $rednicy 22 cm i
nastepnie wlej mase, dobrze wyrownujgc szpatutka.

Piec w nagrzanym piekarniku statycznym w temperaturze 150° przez 90 minut
(lub w piekarniku z termo obiegiem w temperaturze 130° przez 80 minut). Po
uptywie tego czasu sprawdz wypiek wykataczkg. Jesli po witozeniu bedzie
sucha, oznacza to, ze ciasto jest gotowe. W przeciwnym razie kontynuuj
pieczenie jeszcze przez kilka minut.
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k) Gotowe ciasto wyjmij z piekarnika i odt6z do wystygniecia na metalowej kratce.

1)

Tuz przed podaniem przygotuj dekoracje:

Matym nozykiem usun nasiona z laski wanilii. Swiezg $mietanke w ptynie wlej
do zimnej miski i ubij jg razem z cukrem pudrem za pomocg miksera
elektrycznego, pamietajgc o uzyciu zimnych trzepaczek (miske i trzepaczki
mozna przed uzyciem wstawi¢ do lodowki na kilka minut): w ten sposéb tatwiej
bedzie Ci ubi¢ smietane. Dodaj ziarenka wanilii i kontynuuj ubijanie. Gdy krem
bedzie gotowy, potdz ciasto z czerwonym winem, ktore juz ostygto, na talerzu.
Na koniec za pomocg rekawa cukierniczego z radetkowang korncowkag udekoru;j
przygotowanym kremem i koniec podawaj gosciom. Aby uzyska¢ bardziej
wyrafinowany efekt koncowy, mozesz dodaé¢ do dekoracji catg laske wanilii i
kilka lasek cynamonu.
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39.Pijane spaghetti

Skiadniki dla 4 osob:

400 g Spaghetti

100 g poréw

30 g masta

gatka muszkatotowa 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)

b)

c)
d)

e)

f)
¢))

h)

Aby przygotowac pijane spaghetti, zacznij od obrania pora. Usun twarde,
zewnetrzne liscie, a nastepnie przekroj por, usuwajgc zewnetrzng warstwe. Na
koniec drobno pokrgj.

Na patelni rozpus¢ masto, nastepnie dodaj pokrojony por, smaz na srednim
ogniu i po kilku minutach dodaj czerwone wino.

Dopraw cukrem, solg, czarnym pieprzem i startg gatkg muszkatotows.

Gotuj jeszcze kilka minut na duzym ogniu, w ten sposéb uzyskasz lekko suchg
mase.

Gdy uzyskasz juz odpowiednig konsystencje, a wiec nie za ptynng i nie za
suchg, wlej mase do miksera i miksuj do uzyskania gtadkiego kremu, ktory
nastepnie wlej na patelnie.

W miedzyczasie ugotuj spaghetti al dente.

Gdy makaron bedzie gotowy, odcedz go, ale zostaw troche wody z gotowania,
ktérej bedziesz potrzebowac. Wrzu¢ odcedzony makaron na patelnie i chwile
zamieszaj dodajgc wode z gotowania, dzieki temu makaron nabierze jeszcze
wiecej smaku.

Po kilku chwilach wytgcz ogien i dodaj 50 graméw startego sera Pecorino i po
doktadnym wymieszaniu podawaj Pijane spaghetti, dekorujgc ptatkami sera.

Zalecane wino: Merlot
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40.Mlode ziemniaki w winie

Skiadniki dla 4 osob:

e 700 g mtode ziemniakKi

e 4 szalotki

e 200 ml wina czerwonego
e czarny pieprz do smaku
e 6 lisci szatwii

e 60 g masta

e sol dla smaku

Instrukcje:

a) Aby przygotowa¢ miode ziemniaki z czerwonym winem, zacznij od ich
doktadnego umycia i gotowania w gorgcej i osolonej wodzie przez kilka minut
az ich wnetrze bedzie miekkie. Nastepnie dobrze je odsgcz. Wieksze przekroj
na pot.

b) Umies¢ masto na duzej patelni, aby sie stopito na bardzo matym ogniu. W
miedzyczasie szalotke pokrdj na grube kawatki.

c) Wrzu¢ je na patelnie z roztopionym mastem i dobrze je podsmaz, a nastepnie
dodaj potowe czerwonego wina i poczekaj, az odparuje. Nastepnie dodaj
ziemniaki i rowniez je usmaz razem z lisCmi szatwii.

d) Dodaj sol. Dobrze wymieszaj, aby potgczy¢é sktadniki, a nastepnie dodaj
pozostate wino.

e) Zakoncz gotowanie ziemniakow i na koniec posyp je dobrze zmielonym
czarnym pieprzem. Podawaj mtode ziemniaki z gorgcym czerwonym winem

Zalecane wino: Primitivo di Manduria o un Negroamaro
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