Warsztaty kulinarne

CZEKOLADOWE LOVE

OSTATNIE WARSZTATY AKADEMII KULINARNEJ WHIRLPOOL UDOWODNILY, ZE CZEKOLADA
PASUJE DO WIELU DAN. DODALISMY JA | DO CIASTA, | DO FARSZU DO TORTELLI, | DO MARYNATY
DO MIESA. OCZYWISCIE BYLA TEZ W DESERZE. WSZEDZIE KOMPONOWALA SIE IDEALNIE

tosi pokochali czekolade od razu, gdy tylko przybyta
Wz Nowego Swiata —zaczeta swoj wyklad Cristina Ca-

tese, rzymianka, ekspertka kuchni wloskiej uczaca
w Akademii Kulinarnej Whirlpool. - W dawnych czasach czgsto
uzywana byla do dziczyzny, np. do bazanta. Taka czekolada zawie-
rala nawet 95 proc. kakao! My dzi$ jednak przygotujemy z jej do-
datkiem latwiej dostepne od dziczyzny zeberka.

Ale wezesniej musieli§my si¢ zabra¢ do najbardziej czaso-
chlonnych czynnosci, przede wszystkim do ciasta na czekolado-
wy makaron. — Zazwyczaj na 100 gram maki dajemy jedno jajko.
Tu jednak proporcje sypkich sktadnikéw musimy zmienié, dlate-
go robigc makaron dla 4 oséb, wezmy nie 400, ale 340 g maki,
uzupelnijmy ja o 60 g kakao i oczywiscie dorzuémy 4 jajka. Do-
dajac inne skfadniki do ciasta, zawsze pamigtajmy o zachowaniu
proporcji — przestrzegata Cristina.

Makaron si¢ udal wysmienicie. Podalismy go z sosem z Gor-
gonzolg Dolce oraz sosem orzechowym. Ale to nie wszystko —

ulepili$my tez tortelli nadziewane szpinakiem z czekoladows nutg,
upiekliémy wytrawne babeczki majonezowe oraz tart¢ caprese,
czyli czekoladowe ciasto bez maki prosto z wyspy Capri.

Kolejne warsztaty juz 24 listopada! Poprowadzi je Marco Ghia,
aich tematem beda ,Przyprawy korzenne”. Przekonacie sie, ze do-
daja one smaku nie tylko piernikom i grzaficom! Pézniej, 15 grud-
nia, ,Ryby nie tylko na $wigta” — zajecia, podcezas ktérych Cristina
Catese nauczy was przygotowywac m.in.: makaron strozzapretiz so-
sem rybnym, dorsza po wlosku z kaparami i oliwkami albo smazo-
na makrele z purée selerowo-ziemniaczanym.

Zapisy na akademiakulinarnawhirlpool.pl.

G ouad OO

Whirlpool

KUCHNIA

magazyn dla smakoszy

102 KUCHNIA GRUDZIEN 2018




zdjecia: MAGDA GHIA

ZEBERKA Z SOSEM MOLE,

Z KAKAO I CYNAMONEM

Dla 4 0s6b » Oczekiwanie: 24 godziny
Przygotowanie: 2 godziny

1i1/5 kg zeberek

Martynata:

tyzeczka gatki muszkatotowej

50 ml Smietany

papryczka chipotle (lub 2-3 papryczki
chili)

80 g gorzkiej czekolady

tyzka cukru muscovado

tyzka ostrej papryki

tyzka soli

tyzeczka pieprzu

3 tyzki oliwy extra vergine

sok z cytryny

Z miesa usuwamy wszystkie blonki.
Sktadniki marynaty przektadamy

do blendera i rozdrabniamy, az otrzymamy
gesta paste. Doktadnie smarujemy nig migso,
owijamy zeberka folig spozywcza i wktadamy
do lodéwki na 24 godziny.

Po tym czasie rozgrzewamy piekarnik

do 200 st. Migso odwijamy, przektadamy
na blache do pieczenia i przykrywamy folia
aluminiows. Pieczemy pod przykryciem
ok. 2 godziny (z termoobiegiem w 180 st.,

ok. 90 minut). Zeberka sg gotowe, gdy

odchodzg od kosci. Mozemy je podaé np.
z purée z gotowanych batatéw doprawionych
mlekiem, mastem, solg i cynamonem.

Jesli nie mozemy kupic¢ chiporle, kilka
papryczek chili smarujemy olejem za pomoca
pedzelka, oprészamy solg, cukrem pudrem
i pieczemy w 100 st. z wiaczonym
termoobiegiem tak dtugo, az zwiedng
(ok. 2 godz.). 2-3 dodajemy do marynaty,

a reszte przechowujemy w sloju z olejem.
Przepis Cristina Catese

Uczestnicy warsztatéw objedzeni pysznosciami
2 czekoladg, a wiec w swietnych humorach,
staneli do wspdlnej pamigtkowej fotografii.
Wiecej z.fljgf znajdziecie na Instagramie
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