Warsztaty kulinarne
PRZYPRAWY KORZENNE

WANILIA, KURKUMA, SZAFRAN, CYNAMON, GOZDZIKI, KARDAMON, ANYZ, IMBIR - NA SAMA
MYSL O PRZYPRAWACH KORZENNYCH ROBI SIE CIEPLO | BLOGO. GDY UZYJECIE ICH
W KUCHNI, BEDZIE GORACO! WIADOMO PRZECIEZ, ZE MAJA ROZGRZEWAJACA MOC

ak i do czego uzywaé przypraw korzennych
J — temu zagadnieniu po$wigcone byty listopado-

we warsztaty magazynu ,Kuchnia” i Akademii
Kulinarnej Whirlpool. Prowadzit je Marco Ghia, rodo-
wity mediolariczyk, ekspert kuchni wloskiej i szef kuchni
akademii.

Na pierwszy ogieni poszlo tagliatelle z krewetkami,
czarnuszka, kurkuma i wanilig. — Skorupiaki i wanilia to
rzadkie, ale bardzo udane polaczenie. Aromatyczna wani-
lia wzmacnia smak krewetek — powiedzial Marco Ghia.

Kurkuma doprawilismy dodawang do makaronu du-
szona cukini¢. Co wazne, juz po zakoriczeniu jej gotowa-
nia, aby w czasie obrébki cieplnej nie zniszczy¢ cennych
prozdrowotnych wlasciwosci tej przyprawy. Aby je wzmoc-
ni¢, dorzuciliémy szczypte pieprzu — te dwie przyprawy
idealnie si¢ uzupetniaja. Makaron przygotowalismy samo-
dzielnie, wedtug tradycji boloniskiej, czyli z dodatkiem jajek
— na kilogram maki typu 00 (charakteryzuje si¢ mata iloscia
glutenu) uzylismy 12 sztuk.

Podczas warsztatéw przyrzadzilismy takze paté z wa-
trébki drobiowej z aromatycznym jablkowo-korzennym
chutneyem. Doprawilismy go chili i mielong kolendrg. Mi-
losnikom ryb smakowal szafranowy loso$ z domowymi frytkami
posypanymi ostrg papryka, a miesozercom — niesamowicie aroma-
tyczny gulasz jagniecy z cynamonem, gozdzikami i imbirem. Na de-
ser upiekliSmy gruszki z kruszonka z platkéw zbozowych i migda-
16w, doprawione kardamonem i anyzem.

Zapraszamy na kolejne warsztaty: 19 stycznia Cristina Catese,
rodowita rzymianka i specjalistka od regionalnego wloskiego goto-
wania przyblizy tajniki ,Alpejskiej kuchni”. Wiecej na akademia-
kulinarnawhirlpool.pl
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zdjecia: MAGDA GHIA

TAGLIATELLE Z KREWETKAMI,
WANILIA, KURKUMA

I CZARNUSZKA

300 g swiezych nieobranych krewetek
(mozna zastgpi¢ obranymi mrozonymi)

2 cukinie

oliwa do smazenia

30 g czarnuszki

2 tyzeczki kurkumy (sproszkowanej lub
utartej Swiezej)

sél

Swiezo zmielony czarny pieprz

400 g makaronu tagliatelle

laska wanilii

20 g masta

Przygotowujemy krewetki: mrozone
rozmrazamy, a $wieze obieramy — odkrawamy
gléwki i ogonki, obieramy z pancerzykéw

i usuwamy ciemne jelito umiejscowione
wzdluz grzbietu. Cukini¢ myjemy, rozcinamy
wzdluz na pél, odkrawamy miekki migzsz

z pestkami, a pozostata twarda czes¢ warzywa
kroimy w kawatki. Rozdrobniona cukini¢
podsmazamy na rozgrzanej oliwie, az lekko
zbrazowieje. Wowezas podlewamy niewielka
iloscig wody, dodajemy czarnuszke i dusimy
okolo 15 minut do migkkosci. Nastepnie
doprawiamy kurkuma, solg oraz pieprzem

i odstawiamy w cieple miejsce. Gotujemy
makaron, zgodnie z opisem na opakowaniu,
z reguly jest to 8-10 minut. W tym czasie
laske wanilii rozcinamy wzdtuz na pét

i wyskrobujemy z niej ziarenka. Wrzucamy je
na stopione, rozgrzane masto, dodajemy
krewetki, solimy na patelni i smazymy minute
na duzym ogniu. Cedzimy makaron,
mieszamy go cukinig i podajemy

z usmazonymi krewetkami.

Przepis: Marco Ghia

Po skoriczonej pracy uczestnicy warsztatow tradycyjnie juz ustawili si¢ do pamigtkowego
zdjecia. W srodku, jak zwykle usmiechnigty, Marco Ghia, szef Akademii Kulinarnej
Whirlpool. Wigcej zdjec na Instagramie
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