80 prostych przepisow na
chleby * butki * bajgle * chatki
brioszki « krakersy

proziaki * precle * focaccie.
pizze * podplomyk|

jinne doskonate wypieki

Sabind Francuz

Uwielbiasz smak i zapach swiezego pieczywa?

Naucz sie krok po kroku przygotowywac doskonate chleby, butki, bagietki,
chatki i inne wypieki.

Nie potrzebujesz wielu dni, by wyhodowadé doskonaty zakwas, i skompli-
kowanych receptur, by zrealizowac swoje kulinarne marzenia. Wspaniate,
chrupigce pieczywo przygotujesz znacznie tatwiej i szybciej, niz myslisz.

Sabina Francuz pokazuje, jak przejs¢ droge od najprostszych chlebkow
z patelni i wypiekéw w 15 minut do wyrafinowanego pieczywa.

Dowiedz sie, jak przygotowac:

- superprosty chleb z ziemniakami
« buteczki makowe

 bourekas

» wytrawna chatke orkiszowa z ziotami
« cebularze orkiszowe

- chaczapuri adzarskie

« brioszki

« precle jerozolimskie

- bajgle

- grecka pite

. focaccie z solanka.

Ta ksigzka udowadnia, ze pyszny chleb moze upiec kazdy!




SABINA FRANCUZ

Dla wszystkich, ktérzy chcieliby
nauczy¢ sie piec, ale kompletnie
nie wiedzg, jak do tego przysta-
pi¢, mam jedna rade: czas zaczgac.
A jak zaczynaé, to od pierwszego
rozdziatlu. Bananowego chleba,
rurek z fetg albo chrupigcych nale-
$nikoéw... Jedzcie i pieczcie z tego
bez opamietania.

Dopiero 10 lat temu, po sprébowaniu jednego z debiutanckich chlebéw Za-
czynu, obudzily si¢ wspomnienia. Chlebowe kulki krecone potajemnie z wy-
drazonych jeszcze cieplych bochenkéw, odpryskujace skérki i charakterystycz-
ny, nade wszystko stodko-kwasny zapach zyskaly drugie zycie.

Zawodowa $ciezka wlascicielki tej niewielkiej rzemieslniczej piekarni zastu-
guje na szczery podziw i przypomina mi determinacjg, z jaka Babcia Anielka
prowadzila swoja firme, angazujac w biznes najblizszych cztonkéw rodziny.
Mimo wielu trudéw i wyrzeczen to rzemioslo zyskuje coraz szersza grupe
nowych adeptéw, dzigki czemu na nowo mozemy cieszy¢ si¢ coraz lepszej ja-
kosci pieczywem. Niekoniczaca si¢ nauka, zarwane noce, presja czasu i préba
sprostania wygérowanym oczekiwaniom klientéw to tylko kilka smaczkéw
zawodu piekarza, ktory wymaga ogromnego zaangazowania i wlozenia wen

wszystkich swoich sit. Taki swoisty pakt z diablem z mtyna.

Przez caly ten czas, kiedy prowadzitam bistro, catering i warsztaty, moja osobi-
sta ksigzka kucharska nabrata catkiem pokaznych rozmiaréw. W dzisiejszych
realiach, gdy wiecej nie wolno, nizZ wolno, a robienie jakichkolwiek planéw
przypomina pisanie palcem po wodzie, pora podzieli¢ si¢ czescig wspomnien.

Po 10 latach wedréwki wyboistymi i kretymi drogami w ,gastro” wracam do

punktu wyjscia, znowu pisze.

Oddaje Wam ksiazke, w ktérej znajdziecie sprawdzone przepisy moich klientéw.
Receptury na bliskowschodnie i aszkenazyjskie evergreeny, odkryte w chede-
rowej kuchni Festiwalu Kultury Zydowskiej, batkariskie rarytasy, od dziecisi-
stwa przepelniajace serce rozgrzewajacymi sentymentalnymi wspomnienia-
mi, i greckie wypieki, owoce ostatniej fascynacji kolebka piekarniczej kultury,
z ktérej pochodzi pierwszy chlebowy piec.

Jest tu tez kilka wskazéwek, jak bez bélu wsigkna¢ w kuchenny ekosystem,
oraz gar$¢ historyjek z tak zwanego backstage’u ;)

Zyczg Wam, zebyscie zaczeli piec w domach dla swoich bliskich z réwnie wiel-
ka pasja, z jaka ja robitam to dla Was przez ostatnie 10 lat.

Mam nadziejg, ze ten glutenowy kalejdoskop przysporzy Wam mnéstwa frajdy,
zapoczatkuje fantastyczng przygode, przekona do dalszego rozwoju i eksplo-
racji tego fascynujacego $wiata, wspolistniejacego z czlowiekiem od ponad

szesciu tysigey lat.
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JAK KORZYSTAC Z KSIAZKI

Ksigzka przeznaczona jest dla tych, ktérzy do tej
pory nie mieli $miatosci, cierpliwosci ani wystar-
czajgcej determinacji, aby zacza¢ piec. Zebratam
W niej receptury, ktére sprawdzity sie podczas nie-
jednego sniadania, pikniku, bankietu czy rodzin-
nego spotkania.

Przepisy podzielitam na cztery czgsci, zgodnie z wiasnym doswiadczeniem, 1 we-
dtug subiektywnej skali oznaczytam gwiazdkami mocy — od najprostszych (*) do
najtrudniejszych (* * *).

Kazdy spisatam etapami, aby ulatwi¢ Wam przygotowania. Nie musicie si¢
martwi¢, kiedy wlaczy¢ piekarnik albo dosypa¢d soli, po prostu pozwdlcie
sie prowadzi¢.

NA SODZIE, MILOSCI | POWIETRZU

Zanim rzucicie si¢ w odmety wzburzonego zakwasu, polecam poéwiczyé na
bardziej przewidywalnej materii, jakg jest soda. Zobaczycie, jak moze urosngé
ciasto, jakg ma teksture, jak mokra maka oblepia dionie, jak pachnie i jak wy si¢
z tym czujecie. Chyba nie ma niczego bardziej motywujacego do dalszego roz-
woju niz pierwsze sukcesy. Zacznijcie wiec od chrupigcych nalesnikéw z dym-
ka, proziakéw, scones albo chlebka bananowego, ktéry znika, zanim wystygnie.

NA DROZDZACH

Jestem pewna, ze to one o$mielg was do upieczenia swojego pierwszego chle-
ba. Zanim jednak dojdziecie do tego etapu, poéwiczcie na ciastach, ktérych
bedziecie mogli doglada¢ w ciggu dnia. Jedne z moich ulubionych to butecz-
ki makowe, greckie ziolowe albo nadziewane oliwkami. Wdzieczne, smaczne
i superproste wypieki, po ktérych gladko przejdziecie do swojego pierwsze-
go bochenka. Opanowanie wypieku ciast drozdzowych to tez dobry rozbieg
przed przygoda z zakwasem i okazja do wyrobienia dobrych nawykéw, takich

jak chocby precyzyjne odmierzanie sktadnikéw oraz pilnowanie czaséw.



KRAKERSY *

llos¢:

10-20 szt. (w zalezno-
$ci od wielkosci)

Czas przygotowania:
ok. 15 min + chtodze-
nie ok. 60 min

Czas pieczenia:

ok. 10 min na kazda
blaszke

15 g masta

180 g maki poznan-
skiej + do posypywa-
nia blatu

80 g wody

szczypta cukru

Y2 tyzeczki soli

1jajo (do malowania
ciasta)

rézne posypki: sdl
gruboziarnista, chili,
czarnuszka, kumin,
zatar, mak, sezam

Przygotuj miske, walek, pedzelek i blache do pieczenia.

Nagrzej piekarnik do 190 stopni (najlepiej z termo-
obiegiem).

Maslo roztop w rondelku.

Make przesiej do miski, dodaj sél, cukier, wlej schio-
dzone masto, polacz sktadniki i powoli dodawaj wode,
ciggle ugniatajac.

Wyrabiaj ciasto okolo 5 minut, az wszystkie sktadni-
ki doktadnie si¢ polacza i powstanie jednolita, dos¢
twarda kulka.

Zawiti ciasto w folie spozywczg i wstaw do lodéwki
na minimum 1 godzing.

Po tym czasie wyjmij ciasto z lodéwki i podziel na
tyle kawalkéw, ile chcesz mie¢ krakerséw.

Kazdy kawatek rozwalkuj jak najcieniej — idealnie sie
do tego nadaje maszynka do makaronu. Jesli jej nie
masz, musisz si¢ liczy¢ z ciezkim watkowaniem. Cia-
stu trzeba nada¢ grubos§¢ papierowej serwetki. Jezeli
zaczyna si¢ kleié, blat trzeba podsypa¢ maka. Rozwat-
kowane kawatki uktadaj na blaszce do pieczenia.

Jajo rozki6¢ w miseczee, maluj krakersy pedzelkiem,
posyp ulubiong posypka, wstaw do nagrzanego pie-
karnika i piecz 9-10 minut, az si¢ zezloca.

Propozycja podania: Z hummusem lub inng ulubiong
pasta, swietnie smakuja réwniez z serami, zupami i jako
mezze.
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BOUREKAS * *

llos¢:

okragta blaszka o sred-
nicy 23-26 cm

Czas przygotowania:
ok. 10 min + ciasto
Czas pieczenia:

ok. 50 min

4 jaja

350 g fety lub sera
koziego z solanki

400 g gestego jogurtu

pieprz

ciasto filo (wg przepisu
ze s. 68) lub 2 opa-
kowania mrozonego
filo

oliwa z oliwek (do
smarowania)

sezam (do posypania)

maka i woda

Przygotuj miske, pedzelek, tortownice lub inng okra-
gla foremke o $rednicy mniej wigcej 25 cm. Wyléz jg
papierem do pieczenia.

Nagrzej piekarnik do 180 stopni.
W éredniej wielko$ci misce rozkié¢ widelcem jaja,
dodaj pokruszong fete i jogurt oraz pieprz i wszystko

doktadnie wymieszaj.

Na blacie rozt6z 1 listek filo, pedzelkiem rozsmaruj
cienkg warstwe oliwy i pol6z kolejny listek.

Farsz podziel mniej wigcej na cztery czesci. Jedna roz-
smaruj na $rodku przygotowanego ciasta, zostawiajac
wolne 3—4 cm od brzegéw, i zwiri w rulon.

Analogicznie przygotuj pozostalte czgsci ciasta.

Wszystkie rulony zwin na ksztalt muszli §limaka, za-
czynajac od $rodka tortownicy.

Polej 4 tyzkami oliwy, posyp obficie sezamem.

Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz okolo 50 mi-
nut, az wierzch potrawy nabierze zlocistego koloru.

Propozycja podania: Na ciepto, prosto z piekarnika, po-
lane miodem.

Pro tip: Tym, ktérym nie straszny ttuszcz, polecam stopic
100 g masta i zala¢ nim bourekas przed pieczeniem. Ten
smak wysadza z kapci.

wypieki bez drozdzy
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MUFFINY Z FETA | SUSZONYMI POMIDORAMI  *

llos¢:

12-14 szt.

Czas przygotowania:
15 min

Czas pieczenia:
20-25 min

ciasto:

300 g maki pszennej
typ 500

Y2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki sody

1tyzeczka proszku do
pieczenia

2 jaja

250 g jogurtu

50 g oliwy z oliwek

dodatki:

100 g fety

2 gatazki rozmarynu

5 suszonych pomido-
réw

10 oliwek

Przygotuj miske i forme¢ na muffiny, wyléz ja papilo-
tami lub docigtym papierem do pieczenia.

Nagrzej piekarnik do 180 stopni.

Fet¢ pokrusz na drobne kawatki, oddziel od lodyg
listki rozmarynu i posiekaj drobno, suszone pomidory
i oliwki pokréj na mniejsze kawatki.

Do miski przesiej make z sola, sodg i proszkiem do
pieczenia, dodaj pozostale sktadniki, razem z dodat-
kami, dokfadnie wymieszaj.

Od razu przeléz do formy na mufhiny, wypelniajac
ciastem % kazdej papilotki.

Wstaw do nagrzanego piekarnika, piecz 25-30 minut,
az si¢ mocno zrumienig.

Propozycja podania: Swietne jako przekgska w ciggu
dnia, wyjatkowo dobrze smakujg z piwem ;)

Pro tip: Ciasto jest swietng baza réwniez dla innych do-
datkdw, takich jak ziota, ziarna i sery.




94

maka i woda

MOJ PIERWSZY CHLEB *

llos¢:

1 duzy bochenek
Czas przygotowania:
15 min + ok. 12 godz.
Czas pieczenia:
1godz.

20 g drozdzy

15 g cukru

500 g letniej wody

700 g maki chlebowej
+ do posypywania
blatu

3 ptaskie tyzeczki soli

2 tyzki oliwy

Przygotuj duza miske i zeliwny garnek.

Drozdze i cukier rozpusé¢ w wodzie.

Make przesiej do miski, dodaj sdl, rozpuszczone droz-
dze i oliwe. Wiszystkie sktadniki dokladnie ze sobg po-
tacz. Przykryj folig i wi6z do lodéwki na 10-12 godzin.

Po tym czasie oprész blat mgka, przeléz na niego
chleb i zagniataj przez minuteg.

Przeléz z powrotem do miski, przykryj i odstaw na
30 minut, zeby ciasto si¢ zagrzalo.

Nagrzej piekarnik razem z garnkiem do 200 stopni.

Przel6z ciasto do goracego garnka, przykryj pokryw-
ka i piecz 40 minut.

Po tym czasie zdejmij pokrywke i piecz chleb jeszcze

przez okolo 20 minut, do uzyskania ciemnoztotego
koloru.

Propozycja podania: Z mastem ;)

wypieki drozdzowe
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TSOUREKI * *

maka i woda

Ksztattem przypomina chatke. W historii Grecji speku- llos¢:

luje sie na temat korzeni tego ciasta siegajacych kuch- 1 szt.

ni Zyddw, ktdrzy przed Il wojng $wiatowa stanowili Czas
znaczaca czes$¢ greckiego spoteczenstwa. Tsoureki przygotowania:
to jeden z tradycyjnych wypiekéw przygotowywanych 25 min + ok.

na Pasche. Ciasto jest jednak tak lubiane, ze w piekar- 2 godz.

niach kupi¢ je mozna przez caty rok, w réznych wer- Czas pieczenia:
sjach, na przyktad zanurzone w catosci w mlecznej ok. 25 min
czekoladzie i hojnie obsypane migdatami.

100 g mleka

10 g drozdzy

40 g cukru

30 g masta

300 g maki pszennej
typ 500

1jajo

szczypta soli

2 szczypty kardamonu

skdrka otarta z 1 po-
maranczy

30 g migdatéw

30 g gorzkiej czeko-
lady

1 z6ttko

ptatki migdatéw

Przygotuj $rednig miske, rondelek, pedzelek i blache
(wyl6z jg papierem do pieczenia).

Mleko podgrzej do temperatury ciala, rozpusé droz-
dze i 20 g cukru i odstaw na 10 minut. W rondelku
rozpus¢ masto, odstaw, zeby lekko przestygto.

Make przesiej do miski, dodaj pozostaly cukier, jajo, sl,
kardamon i skérke z pomarariczy. Wlej rozpuszczone
drozdze i zacznij wyrabiac ciasto. Po kilku minutach,
gdy wszystkie skladniki si¢ polacza, wlej roztopio-
ne maslo, zagnie¢ dokladnie. Wyrabiaj do uzyskania
miekkiego, gtadkiego ciasta. W16z do miski, przykryj
$ciereczkg i odstaw w cieple miejsce na 1,5-2 godziny.

Podziel ciasto na 3 réwne kawatki, kazdy posyp posie-
kang czekoladg z migdatami, zagnie¢ i zroluj w 3 réw-

nej dtugosci kawatki, okoto 40 cm kazdy.

Zaple¢ jak warkocz i od16z na blach¢ wylozong pa-
pierem na 20 minut. Nagrzej piekarnik do 190 stopni.
Rozkté¢ z6ttko, pomaluj tsoureki, uzywajac pedzelka,
posyp migdatami i piecz okolo 25 minut.

Propozycja podania: Najbardziej smakuje z czarng kawa.

wypieki drozdzowe
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KONTAKT

Magdalena Jedrzejek
Biuro Prasowe Znak Koncept
kom. 667 406 003
mjedrzejek@znak.com.pl







