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Co w garnku piszczato
i na patelni skwierczato?

tekst: Maciek Wardak, Eggredible Cafe

ym o to tytulem mam
wielka przyjemnosé
zaprosi¢ Panstwa, Drogich
Czytelnikéw, do mojego
skromnego “krélestwa”: do zwiedza-
nia réznych zakatkéw Swiata kulinar-
nego, do odkrywania nowych rozko-
szy podniebienia, do delektowania si¢
smakiem prébowania, kosztowania...
i czytania!!!
Mam nadzieje, ze moje felietony beda
pojawiaé sie cykliczne co miesigc. A
jak beda si¢ Wam podoba¢, ocencie
sami — serdecznie zapraszam do
podzielenia si¢ uwagami i opiniami.

Goraco pozdrawiam:

Maciek Wardak, na co dzien szef
kuchni, wla$ciciel Eggcredible Cafe
w Boulder.

Email: eggcrediblecafe@gmail.com
www.eggcredible.com

Na pierwszy ogien: no wlasnie to, o
czym wszyscy teraz rozmawiaja!

GRZYBKI !!!!

Jak co roku Koloradowska Polo-
nia rusza w las. Oczywiscie, jesli
tylko warunki atmosferyczne na to
pozwalajg (czyt. pogoda sprzyja). Dla
wys$mienitego grzybobrania najodpow-
iedniejsza jest ciepla noc i najlepiej
zamglony poranek. A jesli padato
poprzedniego dnia (i, jak si¢ ostatnio
dowiedziatem, w nocy krélowat ksiezyc
w pelni) to murowane jest na 100%, ze
grzyb bedzie.

A wtedy grzybki rosna, rosna, rosng i,
jesli je ktokolwiek znajdzie, to ciesza
znalazcg.

Wprawne oko grzybiarza cechuje
najczesciej Polaka badz Rosjanina, z
rzadka Azjate (oni zbieraja ,,swoje” ga-
tunki). Polak, tudziez Rosjanin, bgdzie
drazyl, szukat, rozganial galezie, moze
pod debem, moze pod sosenka, a moze
przy strumyku, ale zawsze jest!

Naprawde wielkie okazy sa duma
znalazcy 1 podziwem znajomych,
ponadto jaka sg rozkosza dla podnie-
bienia podczas polskich biesiad, czy
to w sosie, czy w bigosie, czy moze
marynowany, czy tez dodatek do czego$
mocniejszego...

Grzyby towarzysza nam od dawien daw-
na. Byly podstawa zywieniowa naszych
przodkdéw, znajdowaty sie¢ w jadlospisie
obok wszelkiego runa lesnego czyli
borowek, jezyn, malin lub czarnych jag-
od. Las zywil, ogrzewat i dawat schro-
nienie. Cho¢ wartosci odzywcze grzy-
bow sa niewielkie, bo sktadaja si¢ one
w 80-90% z wody, reszta to glownie
biatko, co usprawiedliwia nazywanie
grzybow “lesnym migsem”. Zawieraja
takze aminokwasy, thuszcze, a nawet
witaminy, ale jedynie w niewielkich
ilosciach. Maja tez sladowe ilosci soli
mineralnych, ale najwieksza ich zaleta, i
za to najbardziej je cenimy, sg WALORY
SMAKOWO-ZAPACHOWE.

A do najbardziej aromatycznych
nalezg wiasnie grzyby lesne: borowiki,
podgrzybki, rydze, kozlarze, smardze,
kurki, trufle, shiitake. Grzyby uprawne,
takie jak pieczarki czy boczniaki, nie
maja juz takich wlasciwosci smakowych
jak grzyby dzikie, czyli lesne.

Grzyby mozna dusié, smazy¢, zapie-
ka¢, suszyé¢, marynowac, dodawaé do
satatek. Przyrzadza si¢ z nich r6znorodne
zupy, wysmienite sosy do wszelakich
migs, ryzu, kasz i makaronéw. Czym by
byly nasze ulubione pierogi z kapusta
bez kochanego grzybka, albo Boze Nar-
odzenie bez zupy grzybowej, czym zurek
czy barszczyk biaty serwowany na Wiel-
kanocny stole? Tudziez ragout z dzika
czy z jelenia bez kilku suszonych grzy-
bow? Lub nasz ulubiony i wszedobylski
bigosik, bo jak wies¢ niesie, cho¢ kazdy
dom ma wtasny przepis na bigos, przepis
ten zawsze musi zawiera¢ grzybki.

Tak wigc, cieszmy si¢ tym co mamy,
bo ten rok w Kolorado jest hojny, jak
wiedza wtajemniczeni. Zbiory rekor-
dowe, a wcale nie co roku aura naszego
stanu nas obdarza takimi “plonami”.
By¢ moze trzeba bedzie poczekad kole-
jne 2 lub 3 sezony na nastepny taki wy-
syp “polskiego ztota”. Przewaznie okoto
polowy wrzesnia w goérach pojawiajg si¢
pierwsze przymrozki, potem grzybnia
przestaje owocowac, sezon si¢ konczy,
ale do tego czasu - nie zwlekaj Polonio!
Chwyc za koszyk, wiaderko, czy co tam
masz pod r¢ka 1 w las - w las - w laaas...
hop hop!!!!
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fot: Maciek Wardak

A oto 2 przepisy z grzybami:

Grzyby w $Smietanie

Sktadniki:

1 funt grzybow (najlepsze prawdziwki)
5 uncji heavy cream ($Smietanki)

1 $rednia cebula

3-4 zabki czosnku

4 uncje masta

sol, pieprz do smaku, jak kto woli
koperek lub natka pietruszki
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Grzyby oczysci¢ z lesnych pozostatosci,
umy¢, pokoroié.

Drobno posiekany czosnek podsmazyc
na masle, jak zacznie si¢ rumieni¢ dodac
pokrojong w kostke cebule 1 smazyc
do czasu jej lekkiego zarumienienia
sie. Doda¢ grzyby i smazy¢ az odpa-
ruje zawarta w nich woda, kontynuowac
jeszcze przez kilka minut, najlepiej do
momentu az grzyby zaczng si¢ rumienié.
Wszystko zala¢ $mietang i dusi¢ na
srednim ogniu do momentu uzyskania
gestawego sosu, nastepnie doprawié
solg 1 pieprzem - ja dla lepszego aro-
matu dodaj¢ roztarty w dloniach suszo-
ny tymianek, nie za wiele, bo zabije
smak darow lasu (grzybki go kochaja
i ja tez) - a bezposrednio przed ser-
wowaniem dodajemy zielening. Sosik
taki wyS$mienicie pasuje do rozniego
rodzaju makarondow, posypany $wiezo
tartym parmezanem, ale najlepiej kom-
ponuje si¢ z poledwica wotowa z grilla.
Albo wersja uproszczona: nie ma lep-
szych piersi z kurczaka prosto z grilla
jak podanej w takim wtlasnie sosie.
Najlepiej jak sobie kilka minut w tym
sosie popltywaja - mowie Wam - palce
oblizywac! Smacznego!!!

Zapiekane jajka w skorupkach
z grzybami le$nymi

Sktadniki:
10 jajek
5-6 uncji obgotowanych i pokrojonych
w drobng kostke prawdziwkow (poza
sezonem mozna uzy¢ pieczarki, ale
podwojong ilos¢ i bez obgotowywania)
1 mata czerwona cebula pokrojona w
drobng kostke
3 tyzki oliwy z oliwek do smazenia
2 uncje brandy
garstka jakichkowiek $§wiezych kietkow
badz rzezuchy
sol, bialy pieprz i granulowany czosnek
do smaku

Jajka ugotowaé na twardo w osolonej
wodzie, ostudzi¢ i nie obierad.
Na rozgrzanej oliwie podsmazy¢ grzyby
i cebule na lekko rumiany kolor.
Dodaé so6l, pieprz czosnek i brandy.
Alkohol lekko odparowac
(nie  wypijac, prosze!),
cato§¢ wystudzi¢. Jajka
ba-rdzo delikatnie rozcigé¢
wzdtuz nozem z zgbkami,
pozostawiajac cate
potéwki skorupek. Zottko
i biatko wyja¢ i pokroi¢ w
kostke, wymieszaé z przy-

gotowanymi  wczesniej
grzybami na jednolita
mas¢. Tak powstatym
nadzieniem napehnic¢

skorupki i obtoczy¢ w
bulce tartej (nie skorupki).
Mozna zapieka¢ w piekarniku 5-10
min w 340 F lub podsmazy¢ na patelni
odwrdcone do gory skorupka. Serwowaé
na goraco, udekorowane kietkami lub
rzezucha.

PS. To jest moje standardowe danie na
Wielkanoc - polska tradycja i wspom-
nienie babiego lata i grzybobrania w
jednym!



