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JAKOSC NAGRODZONA

kuchnia+ moze sie poszczyci¢ wieloma
wyroznieniami. Tuz po starcie kanat zostat
uznany za Debiut Roku przez Polskg Izbe
Komunikacji Elektronicznej, a w 2007 r.
zostat uhonorowany Kulinarnym Oskarem
w kategorii Program Telewizyjny.

KINO DLA SMAKOSZzZY
Od pieciu lat kuchnia+ organizuje food film fest, czyli
przeglad najlepszych filmow kulinarnych. To prawdzi-
wa kinowa uczta! W czasie festiwalu prezentowane
sg zawsze najlepsze dokumenty z catego Swiata. Pro-
: jekcjom towarzyszg warsztaty, pokazy i degustacje.
W ostatniej, 5. edygcji, ktéra odbyta sie az w czterech
miastach: w Warszawie, Gdansku, Wroctawiu i Pozna-
niu, wzieto udziat ponad 6 tysiecy osob.

JAK ODBIERAC?
kuchnia+ jest dostepna na platformie nc+ oraz w ponad

160 sieciach kablowych na terenie catego kraju. Jesli chcesz
}\_‘ ogladac kuchnie+, zaméw nc+ na www.ncplus.pl lub skontaktuj

sie ze swoim operatorem kabléwki.

%kuchnia od kuchni

kuchnia+ to pierwszy polski kanat kulinarny. Powstat
w 2006 r. Nadawany jest 24 godziny na dobe w jakosci HD.

W ramowce stacji znajdujg sie programy poradnikowe,
serie reality, filmy dokumentalne i fabularne.

WIECE) W SIECI

Uzupetnieniem anteny jest bogaty serwis
internetowy www.kuchniaplus.pl. Mozna

tam znalez¢ nie tylko aktualng ramowke,

ale tez przepisy prezentowane w progra-
mach, obszerne artykuty, porady i cieka-

wostki kulinarne oraz konkursy.

PRZEPISY ZAWSZE POD REKA
kuchnia+ przygotowata aplikacje dla
uzytkownikéw urzgdzen mobilnych
z systemami Android i iOS. A w niej:
ponad 1100 przepis6w i materiatéw
wideo, wyszukiwarka receptur oraz
kalkulator wag i miar. Przepisy moz-
na dodac do ulubionych, a nawet
dzieli¢ sie nimi ze znajomymi

na portalach spotecznosciowych.



http://www.kuchniaplus.pl/?utm_source=mailing&utm_medium=email&utm_campaign=wiosna-w-kuchniplus
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Mistrzowie Swiata

Oto najwieksze zagraniczne gwiazdy, ktorych programy mozna oglgdac w kuchni+
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Anthony Bourdain
Oblizuje sie ze smakiem
PO zjedzeniu bijgcego
serca kobry, bez mru-
gniecia okiem pataszuje
surowg foke i usmiecha
sie zawadiacko, chru-
pigc smazone baranie
jadra. To caty Anthony
Bourdain! Zdazyt przejsc
wszystkie szczeble karie-
ry kucharskiej: od pomy-
wacza do szefa kuchni
w nowojorskiej restaura-
Cji Brasserie Les Halles.
Jego podroze po Swiecie
mozna ogladac w pro-
gramie ,Anthony Bour-
dain: Bez rezerwacji".

Jamie Oliver

Bez dwdch zdan najpopu-
larniejszy szef kuchni na
Swiecie. Od telewizyjnego
debiutu w 1999 r. dorobit
sie czworga dzieci, kilku-
dziesieciu restauracji,

18 ksigzek, wtasnej
gazety, kilku linii sprzetu
kuchennego i prawie

30 programow telewizyj-
nych. Wiekszos¢ z nich
mozna obejrzec na ante-
nie kuchni+. W tym sezo-
nie jest to m.in. premie-
rowy ,Jamie & Jimmy'’s
Food Fight Club” oraz
»15 minut Jamiego”.

Antonio Carluccio

Rodowity Wtoch, ktory
przez 26 lat prowadzit
restauracje w londynskim
Covent Garden. Gotowat
dla staw takich jak ksig-
ze Karol, Mick Jagger czy
Nicole Kidman. Dzi$ jest
jednym z najpopular-
niejszych szefow kuch-
ni w Wielkiej Brytanii.

W kuchni+ mozna zoba-
czy¢ program ,,.Dwéch
takomych Wtochéw”,

w ktorym Antonio w du-
ecie z Gennaro Contaldo
powraca do rodzinnej
Italii i na nowo odkrywa
ukochane smaki.

MISTRZOWIE SWIATA ©

Jacques Pépin
Francuski szef kuchni,
ktory zrobit miedzyna-
rodowg kariere. Jego
pasja kulinarna zaczeta
sie w dziecinstwie, kiedy
pomagat w restauradji
rodzicéw. Miat 13 lat, gdy
zaczat sie szkoli¢ na ku-
charza. Na swoim koncie
ma 24 ksigzki kulinarne

| 9 programow telewizyj-
nych. Wiosng w kuchni+
zobaczymy ,Jacques
Pépin - podstawy
dobrej kuchni”.

David Chang

Wedtug magazynu
,Time" to jeden ze stu
najbardziej wptywowych
ludzi Swiata. Jest restau-
ratorem koreanskiego
pochodzenia. Ukonczyt
Francuski Instytut Kuli-
narny, ale kariere zrobit
w Stanach Zjednoczo-
nych, gdzie jest wtasci-
Cielem grupy restauracji
Momofuku. Widzowie
kuchni+ od 1 kwietnia
mogg towarzyszyC Chan-
gowi w podrozach w po-
szukiwaniu kulinarnych
inspiracji, oglagdajac pro-
gram , W gtowie szefa
kuchni”.
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JAMIE OLIVER ©

Jamie Oliver

>> Nagi szef zaprasza na obiad

Mistrz kuchni o uroku chtopca z sgsiedztwa. Potrafi udowodni¢, ze dobry
obiad mozna zrobi¢ w 15 minut. Ale Swiat go pokochat nie tylko za to,
jak gotuje, ale tez za walke o zmiane ztych nawykow zywieniowych.

d najmtodszych lat duzo czasu

spedzat w kuchni - jego rodzice
prowadzili restauracje The Cricke-
ters w Clavering w Wielkiej Brytanii.
Miat zaledwie 22 lata i pracowat
jako kucharz w The River Cafe, kiedy
w filmie dokumentalnym o tej re-
stauracji zauwazyt go ktos z telewizji
BBC. Wkrotce ruszyt jego pierwszy
program ,Nagi szef”. Od tamtej pory
mineto prawie 15 lat, a Jamie stat sie
eksportowg gwiazdg Wielkiej Bryta-
nii i... prawdziwym przedsiebiorca.
Wydaje ksigzki, magazyn, nagrywa
programy, firmuje swoim nazwi-
skiem rozmaite sprzety kuchenne,
produkty, a nawet wina, organizuje
kursy kulinarne. Ma tez kilkadziesiat
restauracji. Dla Jamiego jednak pie-
nigdze to nie wszystko. On chce dac
Swiatu co$ w zamian. Jego fundacja

pomaga bezrobotnym i szkoli ko-
lejne pokolenia zdolnych kucharzy.
W 2005 r. Jamie wypowiedziat wojne
Smieciowemu jedzeniu w szkotach

| rozpoczat kampanie Feed me Bet-
ter [Karm mnie lepiej], dzieki ktorej
brytyjski rzad wytozyt dodatkowe
280 mIn funtéw na poprawe jakosci
positkow szkolnych. Zwykli ludzie
tez mogg liczy¢ na wsparcie Olivera.
Przepisy na dania gotowe w 15 czy
30 minut to prawdziwy ratunek dla
wielu zapracowanych smakoszy.

*

Gotowanie to mitosc. Jesli kogos
kochamy, chcemy go pocatowac,
przytulic. Karmiqgc te osobe, robi-
my doktadnie to samo.

{JAMIE OLIVER }
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>> Jamie & Jimmy's Food Fight Club

Jamie Oliver i Jimmy Doherty znajg sie i przyjaz-
nig od dziecinstwa. Obaj sg stawni i dla obu do-
bre jedzenie jest najwazniejsze na Swiecie. Tym
razem postanowili potgczyc¢ sity i razem wyruszy-
li w kulinarng podréz po Europie.

elem podrdzy Jamiego i Jimmy'ego jest skon-

frontowanie jedzenia brytyjskiego z europej-
skim. Panowie przemierzajg Europe w poszuki-
waniu najlepszych potraw, ktére Stary Kontynent
moze zaoferowac. W swoim fordzie capri prze-
mierzajg takie panstwa jak: Francja, Wtochy,
Niemcy, Belgia i oczywiscie Wielka Brytania.

We Francji Jamie i Jimmy stawiajg naprzeciw fran-
cuskich serow ich brytyjskie odpowiedniki. W oce-
nie pomaga im gosc specjalny, satyryk Alan Carr.
W Niemczech sprawdzg jak na tle niemieckich
kietbasek wypadng wyspiarskie wyroby, a do ich
budki przyjedzie aktorka Gwyneth Paltrow, ktora
wraz z prowadzgcymi przygotuje domowy ma-
karon. Wioskie desery przeciwstawig brytyjskim
puddingom - tu z pomocg przyjdzie telewizyjny
prezenter Jonathan Ross. Na koniec zabawni wy-
spiarze zajrzg do Belgii, gdzie testowi bedzie pod-
legac lokalne piwo. To bedzie prawdziwa walka!

Premierowe odcinki w kazdg sobote o godz. 21.05

JAMIE OLIVER © O

Jamie i Jimmy pracowali
razem w pubie rodzicow
Olivera. Wolny czas spe-
dzali, szwendajac sie po
okolicy lub wspélnie eks-
perymentujac w kuchni.

Gotowatem od najmtodszych
lat — wytgcznie dlatego,
Ze mi sie to podobato. {JAMIE OLIVER }
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<< Briki krabowe,
satatka z kuskusem i salsa

Sktadniki: Satatka: Salsa:
* 1-2 solone cytryny w zalewie -« % tyzeczki kminu * 1 duzy dojrzaty
* 2 dymki * 1 szklanka kuskusu pomidor

* %2 peczka Swiezej kolendry * 2 tyzeczki pasty * 1 kawatek imbiru

* 400 g miesa krabowego

z suszonych pomidoréw

wielkosci kciuka

(brgzowego i biatego) * sol * pieprz
* 2 {yzeczki harissy * % bulwy fenkutu * %2 cytryny
* 4 duze arkusze ciasta filo * %2 peczka Swiezej miety
* oliwa * 1 cytryna

1 chudy jogurt naturalny

Drobno posiekaj marynowane cytryny,
dymki i kolendre razem z todyzkami.
Wymieszaj je w misce z miesem kra-
bowym i 2 tyzeczkami harissy. Rozt6z

arkusz ciasta filo, potdz na nim % farszu

krabowego. Nastepnie wcisnij kciuk

w Srodek nadzienia, ktére zwiekszy ob-
jetos¢ w czasie smazenia. Ztdz boki cia-
sta, przykrywajgc farsz, a potem reszte
Ciasta z gory i z dotu, tworzgc krokiecik.
Powtdrz czynnosci z pozostatymi arku-
szami ciasta filo i farszem. Smaz je na
patelni na 1 tyzce oliwy z obu stron, az
bedg ztociste i chrupigce. Przygotuj sa-
tate: praz przez minute nasiona kminu
na tej samej patelni, na ktorej smazyty
sie krokieciki. Wsyp do miski szklanke
kuskusu i zalej 2 szklankami wrzgtku.

oliwa extra vergine
1 owoc granatu

Dodaj paste z pomidordow oraz szczyp-

te soli, przemieszaj i przykryj. Odkroj

I zachowaj lisciaste szczyty fenkuty,

a reszte poszatkuj w malakserze. Prze-
16z do miski, po czym posiekaj i dodaj
liScie z potowy peczka miety. Wcisnij
sok z cytryny i skrop 1 tyzkg oliwy extra

vergine. Dodaj uprazony kmin, dopraw

do smaku i wymieszaj. Drobno zetrzyj
pomidor i imbir do matej miski. Dodaj
po szczypcie soli i pieprzu, sporo soku
z cytryny oraz 1 tyzke oliwy extra ver-

gine i wymieszaj. Rozmieszaj kuskus

I przetdz na poétmisek, robigc posrodku
miejsce na satatke. Posyp jg pestkami

granatu i zachowanymi listkami fenkutu.

Utz krabowe briki obok na desce i po-
daj z dodatkiem jogurtu i salsy.
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liver, www.jamieoliver.com
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<< Wrapy z falafelem,

@

grillowanymi warzywami i salsg

Sktadniki: Salsa:

* 1 puszka (400 g) mieszanej * 1 peczek Swiezej kolendry  * 1 duza gars¢ dojrza-
fasoli * oliwa tych pomidorkéw

* 1 puszka (400 g) ciecierzycy  * 2 kolorowe papryki koktajlowych

* 1 cytryna * 4 dymki * %2 Swieza czerwona

* sOl, pieprz * 8 matych razowych tortilli papryczka chili

* 1 tyzka harissy * 250 g chudego twarozku » % zgbka czosnku

* 1 czubata tyzeczka ziela wiejskiego * 1 limonka
angielskiego * 1 tyzka stodkiego sosu chili

* 1 czubata tyzeczka maki * kiszona czerwona kapusta
pszennej

Przygotowanie:

Odsgcz fasole oraz ciecierzyce i przetoz
do naczynia malaksera. Dodaj drobno
otartg skorke z cytryny, szczypte soli
oraz pieprzu, harisse, ziele angielskie,
make i todyzki kolendry (liscie zacho-
waj). Zmiksuj na gtadko, co jakis czas
zdejmujac mase ze Scianek naczynia.
Zwilzonymi dtornmi szybko uformuj

8 fasolowych pulpecikdw, a nastepnie
spfaszcz je delikatnie do grubosci okoto
1,5 cm. Usmaz falafele na patelni, na

1 tyzce oliwy, az bedg rumiane i chru-
pigce. Usun z papryk gniazda nasienne,
potam na kawatki wielkosci kesa i roztéz
na patelni grillowej razem z umytymi

i przekrojonymi na pot dymkami. Do-
praw warzywa szczyptg soli i pieprzu,
pO Czym smaz, o jakis czas odwraca-

jac, az sie miejscami osmalg. Przygotuj
salse: wtdz pomidorki, chili i potowe liSci
kolendry do naczynia malaksera. Dodaj
zmiazdzong potowke zgbka czosnkuy,
wcisnij sok z limonki, zmiksuj drobno,
po czym dopraw do smaku i przetéz do
miseczki. Wtoz tortille na 30 sekund do
kuchenki mikrofalowej. Delikatnie prze-
mieszaj twarozek wiejski z sosem chili,
tworzgc marmurkowy wzor. Wycisnij
sok z potowy otartej wczesniej cytryny
na ugrillowane warzywa, po czym podaj
na stot razem z falafelami, posypujac
wszystko reszta listkdw kolendry. Niech
kazdy zrobi wtasnego wrapa, zawijajac
sktadniki w tortille.

AR
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Mistrzowie Polsk]

Oto najwieksze rodzime gwiazdy, ktorych programy mozna ogladac w kuchni+

MISTRZOWIE POLSKI ©
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Agnieszka
Kreglicka

Jedna z najbardziej
znanych w Polsce
restauratorek.
Razem z bratem
Marcinem prowa-
dzi w Warszawie
siedem restaura-
cji. Lubi kuchnie
lekkg, zmystowa,
opartg na warzy-
wach. Pieknie opo-
wiada o jedzeniu,
O Czym mozna sie
przekonac oglada-
jgc program

~Para w kuchni”.

Bozena Sikon
Najstynniejsza polska
cukierniczka, szefowa
pracowni cukierniczej
w hotelu Jan lll So-
bieski w Warszawie.
Ukonczyta dwie pre-
stizowe szkoty cukier-
nicze we Francji. Jest
srebrng medalistkg
w Pucharze Swia-

ta w Luksemburgu

w 2002 r. i trenerem
polskiej druzyny cu-
kiernikow. Sekrety
swoich wypiekow
zdradza w progra-
mie ,takocie Bozeny
Sikon".

Adam
Chrzastowski

Z wyksztatcenia jest
filozofem, ale los
Zwigzat go ze sma-
kami, aromatami

I winem. Pierwsze
kulinarne szlify zdo-
bywat w Szwajcarii.
Przez dwa lata sze-
fowat dwom restau-
racjom w Szanghaju.
Ostatecznie osiedlit
sie w Krakowie, gdzie
otworzyt autorskg
restauracje. Swoimi
przepisami dzieli sie
z widzami kuchni+
w programie ,,Adam

po pracy”.

Tomasz Jakubiak
Kucharz i dziennikarz
kulinarny. Gotowa-
niem zafascynowany
od najmitodszych

lat. Lubi sie nazy-
wac samozwanczym
sarmatg XXI wieku.

O jedzeniu potrafi
opowiadac godzina-
mi, okraszajgc histo-
rie wlasciwym sobie
poczuciem humoru.
W kuchni+ jest go-
spodarzem popu-
larnych programow
.Jakubiak w sezonie”
| ,Jakubiak lokalnie”.

Marieta Marecka
Z wyksztatcenia jest
magistrem zarzgdza-
nia i marketingu, ale
jej najwiekszg pasjg
sg kulinaria. Prace
magisterskg napisata
0 modzie na gotowa-
nie. Jesienig 2012 .
zostata laureatka
,Warsztatéw smaku
kuchni+ z Tomkiem
Jakubiakiem” i miata
swoj autorski odcinek
w cyklu ,Warsztaty
smaku kuchni+: wyja-
dacze”. Dzis w kuch-
ni+ prowadzi swoj au-
torski program ,,ABC
GOTOWANIA".

David Gaboriaud
Francuz od kilku lat
mieszkajgcy w Pol-
sce. Kucharz z zami-
towania. Organizator
wielu warsztatow

I imprez kulinarnych,
propagator slow
food - idei celebro-
wania positkow i de-
lektowania sie je-
dzeniem. Zwolennik
tradycyjnych, regio-
nalnych produktow
spozywczych. Swojg
niespozytg energig

| pasjg dzieli sie z wi-
dzami w programie
»David w Europie”.

R
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Tomasz Jakubiak
>> Kulinarny sarmata

Miat zosta¢ ekonomistg, ale w pore zawrdcit
z drogi. Dzis$ jest jednym z najstynniejszych
kucharzy w Polsce i najaktywniejszym kuli-
narnym patriota.

dkad pamieta krecit sie w kuchni, zada-

wat pytania mamie i babci, wktadat rece
do garnkéw i misek. Mitos¢ do jedzenia, ktorg
poznat w rodzinnym domu, przerodzita sie
W prawdziwg pasje, a z czasem takze w za-
wod. Tomasz byt szefem kuchni w wielu zna-
nych warszawskich i zielonogorskich restau-
racjach. Najtrudniejsze wyzwanie z tamtego
okresu: przyjecie wigilijine na okoto 130 0sob
zamiast 30, bo ktos sie pomylit i nie wpisat
dwoch rezerwacji. Ale nawet wtedy stangt na
wysokos$ci zadania i wszyscy wyszli zadowo-
leni. Przez kilka lat Tomasz gotowat w poran-
nych programach najwazniejszych polskich
stacji telewizyjnych, ale prawdziwy sukces

przyszedtw 2011 r., kiedy zostat gospoda- : * takze w projekty edukacyjne adreso-
rzem programu ,Jakubiak w sezonie” w tele- i Jesli kucharz nie lubi jes¢, nie wane do dzieci i mtodziezy. Wedtug
wizji kuchnia+. Tomek swojg prace w telewizji :  lubi celebrowac positkow, nie magazynu ,Maleman”, Tomek jesz-
traktuje jako misje. Jego celem jest propago- i lubi szpera¢ w kulinarnych ko- cze niezle namiesza - gazeta umie-
wanie kuchni regionalnej i dlatego w swoich . rzeniach, poznajqc ich historie Scita jego nazwisko wsréd 30 mez-
programach najchetniej siega po produkty -l wartosc, to nigdy nie bedzie do-  czyzn przed trzydziestka, ktorzy
lokalne i tradycyjne. Z oddaniem angazuje sie - bry w by, co robl. {TOMASZJAKUBIAKY — Zmienig $wiat.

R
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>> Jakubiak lokalnie 3

Jak nikt inny tgczy nowo odkryte i nieznane
polskie smaki z kulinarng maestrig. Tomasz
Jakubiak juz po raz trzeci wyruszy w Polske
w poszukiwaniu lokalnych produktéw,
ktérymi mozna i warto sie zainspirowac.

Polsce wcigz jest wiele miejsc, smakow

I aromatow od odkrycia. Ich tropem podgza
od kilku lat Tomasz Jakubiak. Wyszukuje najcie- *
kawsze produkty, z ktorych potem wyczarowuje
niesamowite potrawy w swojej kuchni. Kazde
danie okrasza solidng porcjg anegdot i zartow,
dzieki czemu program oglada sie z prawdziwg
przyjemnoscia.

Zycie bez kolendry, bekonu,
dobrej oliwy, octu balsamicznego
| sataty bytoby bardzo smutne,

{ TOMASZ JAKUBIAK }

[
L

W najnowszej edycji kucharz sprawdzi jak po-
wstajg polskie sery pleSniowe i tradycyjne jogurty
oraz jakie ziota mozna znalezC w naszym kraju.
Dowie sie takze, co w Polsce jadajg przedstawi-
Ciele mniejszosci narodowych i na czym polega
tajemnica smaku stynnego na catym Swiecie
miodu pitnego.
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Premierowe odcinki w kazdg sobote o godz. 17.00
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<< Ziotowe tortellini z kietbasg z dzika

w bulionie wotowym

Sktadniki: Farsz: Bulion:

* 300 g maki semoliny * 100 g kietbasy z dzika * 1,5 | bulionu wotowego
* 3jajka * 1 cebula * cebula szalotka

* 3 tyzki oliwy * 3 zgbki czosnku * 3-4 tyzki masta

* woda do wyrobienia * % szklanki ugotowanej * 2 pomidory

* sol fasoli Jas * 1 todyga selera

* Swieze listki lubczyku * 50 ml bulionu wotowego naciowego

* Swiezo mielony pieprz
+ gatka muszkatotowa

Przygotowanie:

Sktadniki ciasta poza lubczykiem wymie-

szaj w mikserze. Gotowe ciasto cienko
rozwatkuj. Na jego ptacie utdz czesc
Swiezych listkdw lubczyku, nastepnie
7t0z go i ponownie rozwatkuj. Przykryj

Sciereczkg i odstaw, by odpoczeto. Przy-

gotuj farsz: kietbase, cebule i czosnek
pokrdj w matg kostke i podsmaz na
patelni. Ugotowang fasole Jas rozgniec
za pomocg ubijaka do ziemniakow.
Dopraw jg solg, pieprzem i gatkg musz-
katotowg. Dolej 50 ml bulionu wotowe-
go i dodaj posiekane listki lubczyku. Na
koniec dodaj posiekane zgbki czosnku
I podsmazong kietbase z cebulg. Z cia-

sta za pomocg foremki wytnij kwadraty.

Na kazdy natdz tyzeczke farszu. Zt6z
kazdy kwadrat w tréjkat i sklej brzegi

palcami, a nastepnie sklej przeciwlegte
rogi kazdego pierozka. Przygotuj bulion:
wiorka szalotki przesmaz w garnku na
masle. Dodaj pokrojone pomidory, se-
ler naciowy i listki lubczyku. Do warzyw
i ziot dolej bulionu. Dodaj gatke musz-
katotowg, sol i pieprz. Tortellini gotuj

w bulionie przez 3-5 minut. Na tale-
rzu utdz tortellini i podlej je bulionem.,
Posyp startym parmezanem i swiezymi
listkami lubczyku.
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>> (Giczki cielece wolno duszone
z warzywami podane z kurpiowska
kiszong kapusta

Sktadniki: Kapusta:
* 4 giczki cielece * 1 kg kiszonej kapusty
* s6l » gars¢ wedzonych Sliwek
* pieprz * kilka kulek jatowca
* 1 por * 1tyzeczka kminku
* 2 marchewki
* 4 pomidory
* 6 zgbkéw czosnku
* Swiezy tymianek
* Swiezy rozmaryn
* 1 butelka biatego

wytrawnego wina
* gesi tluszcz do smazenia

PrZYGOtOWANIE: oo :

Kazdg giczke przekrdj na dwie czesci i natrzyj solg i pieprzem.
Por i marchewki pokroj w cienkie plastry, a pomidory w duzg
kostke. W garnku na gesim ttuszczu obsmaz doktadnie mieso.
Wyjmij giczki i w tym samym garnku obsmaz twarde warzywa
wraz z posiekanym czosnkiem. Dodaj Swieze ziota, po czym
wtoz giczki. Dodaj pomidory. Catosc¢ zalej biatym winem. Cie-

lecine dus na wolnym ogniu przez 5 godzin. Kapuste kiszong *

| Sliwki posiekaj. Na rozgrzanym gesim ttuszczu podsmaz : , , , o ,
kapuste, potem $liwki. Dodaj jatowiec i kminek. Catoé¢ pod- . Jestem kulinarnym patriotqg 1 mocno kibicuje producentom z Polski.
lej odrobing soku z kiszonej kapusty i smaz. Giczki podawaj : Ich wyroby sq swietne. Chocby taki kumpiak z Podlasia. W niczym

z kurpiowskg kiszong kapusta. . nie ustepuje szynce parmeriskiej! Sprawdzitem to na rodowitych Wio-

chach. Nie mogli uwierzye, ze to nasza, polska wedlina. { TOMASZ JAKUBIAK }

PR
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"Marieta Marecka

>>

Ma by¢ prosto i smacznie! Program Mariety

Mareckiej to wyjatkowy telewizyjny elemen-
tarz dla kazdego, kto zaczyna przygode z go-
towaniem.

Potrawy prezentowane w ,ABC GOTOWANIA"
moze przygotowac kazdy. Nie wymagajg
wiele pracy, nie potrzeba tez do nich trudno
dostepnych sktadnikow. Kazdy odcinek ma
swoj motyw przewodni. W drugim sezonie
bedg to m.in. schab, kasza, indyk, pierogj,
dania fit, klasyczne ciasta czy wotowina. Nad
doborem przepiséw bedzie czuwac prowa-
dzgca program Marieta Marecka, laureatka
pierwszej edycji ,Warsztatéw smaku

z Tomkiem Jakubiakiem”.

Prywatnie Marieta Marecka jest zbieraczkg

| czytelniczkg wszelkich publikacji kulinarnych.
Stynie z tego, ze nie lubi nudy, dlatego nigdy
nie podaje mezowi dwa razy tego samego
dania. Prowadzi bloga W kuchni bez dubili.

Premierowe odcinki w kazdg niedziele o godz. 17.45

«

{ MARIETA MARECKA }
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>> Schab duszony
W sosie miodowo-migdatowym

Sktadniki:
* 500 g schabu * ok. 2 tyzek migdatéw
* 1 tyzeczka mielonego w ptatkach
cynamonu * 1tyzka masta
* 1 tyzeczka mielonej * sok i skdrka z %z cytryny
kolendry * 2 tyzki ptynnego miodu
* sOl, pieprz * 1 woreczek ryzu
* 2 tyzki oliwy * natka pietruszki
+ 2-3 tyzki maki
pszennej

Przygotowanie:

Schab pokroj w plastry grubosci ok. 2 cm. Wymieszaj cy-
namon, kolendre, sol i pieprz. Obtocz schab w przypra-
wach. Rozgrzej oliwe na patelni i obtocz kawatki schabu
w mace, nadmiar strzep i od razu smaz krotko. Zdejmij
z patelni. Na drugiej patelni upraz migdaty, dodaj 1 tyzke
masta, dolej sok z cytryny, skorke startg na tarce i miod.
Chwile razem gotuj, az utworzy sie sos. Przerzu¢ schab

i krotko razem podgrzewaj. Serwuj z ryzem lub makaro-
nem obsypane natkg pietruszki.

MARIETA MARECKA ©O O

1 byty pod rekaq.

Uwielbiam dtugie i szerokie blaty.

W kuchni musze miec duzo miejsca,
czyli hektary wolnego placu do bitwy,
ksigzki kulinarne, a to kolejny powod
do posiadania duzych potact blatu,
tak aby sie wszystkie zmiescity

{ MARIETA MARECKA }




Filmowa uczta ze smakiem

kazdy pierwszy poniedziatek miesigca kuchnia+ zapra-

sza widzéw na cykl filmowy ,kuchnia+ food film fest”. Co
miesigc widzowie, ktorzy nie mieli okazji uczestniczy¢ w prze-
gladzie filmowym pod tym samym tytutem, mogg obejrzec
premiere telewizyjng jednego z filmdéw prezentowanych pod-
czas ostatniej edycji imprezy. Kazdy z dokumentéw pokazuje
swiat kulinariéw od kulis. Niektore, jak ,elBulli — kulinarny
interface” o wspotpracy stynnego szefa kuchni Ferrana Adrii
7 grupg artystow przy projektowaniu zastawy stotowej, majg
na antenie kuchni+ swojg Swiatowg premiere telewizyjna.

CYKL FILMOWY ©

—@ Co kryje coca-cola?

Emisja w maju

1,5 miliarda - tyle puszek kazde-
go dnia sprzedaje znana marka
napojéw. Jest rozpoznawal-

na niemal w kazdym zakatku
Swiata. W niektérych miejscach

tatwiej jest kupi¢ coca-cole niz
czystag wode. Niepodwazalny

P

sukces marketingowy i sprzeda-
Zowy napoju tkwi w jego skta-
dzie. Zostat on wymyslony przez
farmaceute z Atlanty w Stanach
Zjednoczonych w 1886 r. Do
dzisiaj jest najpilniej strzezong
tajemnicg koncernu. Film Roma-
ina Icarda ,,Co kryje coca-cola?”
ma ujawnic sekretng formute.

Ay
VA \

o
Y

—@ , Parcie na zarcie”

Emisja 7 kwietnia o godz. 22

Jakimi metodami postugujg sie
producenci zywnosci, aby przeko-
na¢ konsumentéw do kupowania
wiekszej ilosci jedzenia niz po-
trzebuja? Na to pytanie odpowie
Rémy Burkel, amerykanski repor-
ter francuskiego pochodzenia.
Prowadzi on filmowe Sledztwo

w sprawie nawykéw zywienio-

A i R’—-—F’ .

e

wych Europejczykéw i Amery-
kanéw. Podczas swojej podrézy
rozmawia z kazdg ze stron tej
swoistej wojny o jedzenie. ,,Parcie
na zarcie” to dokument komplek-
sowo pokazujacy jak przemyst
produkujacy zywnos¢ stara sie
wptynac na nasze wybory. Z dru-
giej strony tworcy prezentujg tez
sposoby, jak uchronic sie przed
manipulacja.

sy
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Ep " . w.-.‘ ' '
KONKURS! Czy wiesz...

Jesli przeczytates uwaznie e-booka,
na pewno znasz odpowiedzi na powyz-
sze pytanial Wez udziat w naszym kon-
, . , B . . kursie i wygraj 10 ksigzek Jamiego
o E— ) i, RS S S - Olivera, 15 minut w kuchni” oraz ze-
: S g Poois : - staw gadzetéw kuchni+ | Wystarczy,
ze wyslesz e-maila na adres

S konkursy@kuchniaplus.pl. W tema-
- WJAKICH O CZYM NA- KTOREGO KUCHARZA . cie wpisz ,, WIOSNA”, a w treci podaj
: LA SIE 5. EDYCJA - MAGISTERSKA . ¢ | DLACZEGO? - adres korespondencyjny i numer tele-
" KUCHNIA+ FOOD © MARIETA . fonu. Zgtoszenia bez danych adreso-
EILM EEST? MARECKA? Beeeeracacnnn . vvych nie beda brane pod uwage. Na
Voo : - e-maile czekamy do 15 kwietnia 2014 .
“““ ‘ - do pdtnocy. Wybrani laureaci zostang

poinformowani o wygranej e-mailem.

Wiecej o kuchni+

Znajdz nas na

Facebooku

Zdjecia: © Shuttertock, materiaty prasowe kuchni+; Sktad i tamanie: Studio Tarsago; Wydawca: Tarsago Polska Sp. z 0.0., 02-672 Warszawa, ul. Domaniewska 41.
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