Czary Penelopy
Sylwestrowe przekgski

Noc sylwestrowa jest szczegolna i wyjatkowa. Nawet jesli nigdzie nie wybieracie si¢ na
impreze, nalezy zadba¢ o odpowiednia oprawe tego wieczoru, dobre jedzenie i
odpowiednie trunki. Jak co roku proponuj¢e Wam nieskomplikowane i szybkie menu.
OczywiScie beda to drobne przekaski, ktorych przygotowanie nie zabierze duzo czasu a
z cala pewnoscia bedzie eleganckie i smaczne.

CZARYPENEILOPY S '

Zdjecie pochodzi z "Ksiegi smakow Prowansji"

Tym razem proponuje, by na stole pojawit si¢ dobry pasztet, pokrojony w kostk¢ nadziany na
wykataczki w towarzystwie plasterka kiszonego ogorka i1 paseczka papryki w occie. Do tego
mozna poda¢ dip majonezowo-jogurtowy z wyrazng nutg cytryny i duza iloscig koperku.
Procz pasztetu polecam 16dki z melona z szynkg parmenska. Migzsz melona pokrojony w
kostke, otulong plasterkiem szynki. Kompozycja melonowo-szynkowa umieszczona bedzie na
todkach ze skorki melona. Kazda kostka melona nadziana na wykataczke. Proponuje podac
réwniez pomidorki koktajlowe, przekrojone na pot, pozbawione pestek 1 nadziane
czosnkowym twarozkiem. Klasyczny talerz serow 1 wedlin rowniez swietnie si¢ sprawdzi.

Dopetnieniem tego menu niech bgdzie wykwintna satatka z pieczarek. W oryginale nosi
nazwe ,,Champignons a la Grecque” czyli grzyby po grecku. Na francuskim wybrzezu Morza
Srodziemnego jak 1 w Grecji potrawa ta zalicza si¢ do najcze$ciej podawanych na przyjeciach
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lub uroczystych obiadach. Nalezy wybra¢ bardzo mate, jedrne pieczarki, ktore nalezy
pozostawi¢ w catosci. Jesli pieczarki bedg wigksze, nalezy je podzieli¢ na ¢wiartki.

Potrzeba:

60 ml oliwy

2 szalotki, drobno posiekane

180 ml bulionu

125 wytrawnego biatego wina

sok z 1 cytryny

3 zabki czosnku, drobno posiekane

2 tyzeczki przecieru pomidorowego

1/2 wotowej kostki rosotowe;j

3 duze galazki natki pietruszki

2 galazki tymianku

1 li$¢ laurowy

1 mata todyga selera naciowego

1/2 tyzeczki listkow §wiezego tymianku

sol 1 $wiezo zmielony pieprz do smaku

500g $wiezych pieczarek, starannie oczyszczonych

3 tyzeczki posiekanej natki pietruszki

Oliwg rozgrzej na $rednim ogniu na patelni, ktéra pomiesci wszystkie pieczarki. Dodaj
szalotki 1 smaz je okoto 45 sekund, az zmigkng. Wlej bulion, wino 1 sok z cytryny. Dotz
czosnek, przecier pomidorowy, kostke rosotowa, zwigzane gatazki ziot i listeczki tymianku.
Dopraw solg i pieprzem. Doprowadz do wrzenia, zmniejsz mocno ogien i dus 10 minut, az
wszystkie smaki si¢ potacza.

Dodaj pieczarki i podgrzewaj okolo 3 minut, az zmigkng. Lyzka cedzakowa przetoz je do
salaterki. Zwigksz ogien pod patelnig 1 podgrzewaj okoto 2 minut, az ptyn zmniejszy swoja
objetos¢ o dwie trzecie. Jesli miatby by¢ za stony, nie redukuj go tak bardzo. Usun wiazke

ziot, dopraw do smaku, dodaj natkg¢ pietruszki i wymieszaj. Polej pieczarki, podawaj po
calkowitym wystudzeniu. Do tego chrupigca bagietka lub inne smaczne pieczywo.



W ten sposob przygotowane grzyby mozna przechowywac¢ w lodéwce do tygodnia. Czyli z
powodzeniem mozna je przygotowaé wczesniej 1 w sylwestrowg noc wyja¢ z lodowki
gotowca. Przepis na satatke pieczarkowa pochodzi z ,, Ksiggi smakéw Prowansji”.

Wszystkim smakoszom zycze samych pysznosci w Nowym 2014 Roku. Satysfakcji z
gotowania i jedzenia, duzo zdrowia i rado$ci na kazdy dzien.

Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch

Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch — projektant wnetrz, architekt, wtascicielka i szefowa
studia architektury wnetrz ARCHIDEKOR, niewielkiej pracowni projektowej mieszczacej si¢
na poddaszu jednej z kamienic $widnickiego starego miasta. Pracowni¢ prowadzi wspoélnie z
mezem — rowniez architektem. Mama dwoch cudownych coreczek. W kuchni — czarodziejka.
O jej wyjatkowym talencie przekonali si¢ znakomici goscie bankietow, urzadzanych przy
okazji Festiwalu Bachowskiego.



