%rszmz‘y bulinarne
ALPEJSKIE WLOSKIE SMAKI

KIEDY JEST ZIMNO - TRZEBA DOBRZE JESC. TE RADE POLUBIA NIE TYLKO NARCIARZE
SPEDZAJACY URLOP NA STOKACH POENOCNYCH W+OCH. SYCACA KUCHNIA
WPROWADZILA NAS W BLOGI NASTROJ...

o nie pierwsze warsztaty w Akademii
Kulinarnej Whirlpool, z ktérych wychodzimy
z u$miechem przyklejonym do twarzy.
Wybaczylismy nawet pogodzie, ktora tego lutowego
przedpoludnia nas nie rozpieszczata. — Podstawg
bedzie dobry bulion — on da wam baze, ktéra uniesie
kazde — i najprostsze, i najwykwintniejsze — danie.
Nie zatujcie wiec warzyw, migsa ani czasu na jego
przygotowanie — méwila Cristina Catese, ekspertka
kuchni wloskiej prowadzaca kulinarne zajecia.
Szybko wzielismy si¢ do pracy i spod naszych dloni,
a pod czujnym okiem Cristny, wyszty takie oto
potrawy: pizzoccheri — makaron gryczany
z ziemniakami, kapustg, dwoma rodzajami seréw,
z mastem i szalwig;
polenta targana z maslem, serem alpejskim Bitto
i gulaszem z dziczyzny — fantastyczne danie z polents,

ktora w Polsce jest tak malo popularna, a szkoda!;
tradycyjne knedle tyrolskie w bulionie — doskonaly pomyst
na wykorzystanie czerstwego chleba;

szpecle z Trentino ze §mietang, boczkiem i Parmigiano
Reggiano — cudowne kluski, ktére robi sie szybko, i do tego
wygladaja bardzo apetycznie dzigki dodatkowi szpinaku,
oraz strudel — oczywiscie z jablkami — tu najwigksza wage
przywiazywalismy do wlasciwego wyrobienia ciasta, aby dalo si¢
pigknie rozciagnac i zrobilo si¢ prawie przezroczyste.

Juz wkrétce kolejne warsztaty — badzcie z nami 23 marca
— Marco Ghia wyczaruje razem z nami cudowne potrawy
z wloskimi serami. Wigcej na: akademiakulinarnawhirlpool.pl
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zdjecia: MAGDA GHIA

TRADYCYJNE CANEDERLI
—KNEDLE TYROLSKIE

W BULIONIE

400 g zwyktego czerstwego chleba
150 g boczku wedzonego

3 jajka

800 ml petnottustego mleka

s6l, pieprz

100 g mqgki

peczek szczypiorku

litr bulionu migsnego lub warzywnego
Czerstwy chleb rozdrabniamy, boczek
drobno kroimy. Jajka wbijamy do mleka,
doprawiamy szczypta soli i swiezo
zmielonego pieprzu. Wszystkie sktadniki
(chleb, jajka z mlekiem) doktadnie
mieszamy w misce z przesiang mgka

i kilkoma lodyzkami drobno posiekanego
szczypiorku. Ciasto ma by¢ gladkie,

jednorodne. Odstawiamy na 15 minut.

Bulion doprowadzamy do wrzenia.

Z ciasta lepimy kulki wielkosci orzecha
wloskiego, przerzucajac je migdzy
wilgotnymi dtorimi. Wrzucamy

do wrzgcego bulionu i gotujemy na $rednim
ogniu ok. 15 minut, zostawiajac lekko
uchylona pokrywke. Wyjmujemy tyzka
cedzakowy do miseczek i podajemy

w bulionie. Dekorujemy reszta szczypiorku.

Przepis: Cristina Catese

Uczestnicy warsztatow tradycyjnie juz ustawili sig do zdjecia. Wsrod nich byli wieloletni czytelnicy

wKuchni”i fani warsztatow Akademii Kulinarnej Whirlpool. Wigcej zdjec na Instagramie
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