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Na stole pojawiajq sie grillowane
karczochy, obok nich lgduje tost

z awokado posypany sezamem

I pistacjami. Nie mogto tez zabraknqgc
OWoCoOw morza, tym razem w postaci
tacos z krewetkami i mango.

W kieliszkach lekkie chardonnay

z lokalnej winnicy. Powietrze pachnie
pieczonym czosnkiem i figami.

Jestesmy w Kalifornii —

i jemy dokiadnie tak, jak zyjq
tutaj ludzie: lekko, bez pospiechu,
ale z pomystem.
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Choc kuchnia amerykanska jest powszechnie
kojarzona z fast foodem, kuchnia kalifornijska zrywa
z tym wizerunkiem. To swiat daleki od burgerow

w paplerze czy sosow w plastikowych butelkach.
Tutaj, miedzy wybrzezem Pacyfiku a gorami Sierra
Nevada, jedzenie jest forma wyrazu — osobistg,
zmystowg, a czesto wrecz artystyczng. Kalifornijska
kuchnia to nie zbior konkretnych dan, ale podejscie.

Filozofia, ktora mowi: bierz to, co lokalne 1 swieze,

mys| nieszablonowo, gotuj prosto, ale z charakterem.




Szetowie kuchni w Kalifornii nie pytaja, co

wypada podawac gosciom. Sprawdzaja, co wiasnie
dojrzewa na pobliskich tarmach. Kuchnie wielu
kalifornijskich restauracji sg otwarte — dostownie

i symbolicznie. Goscie zagladaja do nich, by
podpatrywac, jak powstaja potrawy, a nastepnie
probujg nowych, niekiedy zaskakujacych potaczen.
Sezonowosc nie jest tu ulotnym trendem, lecz
codziennoscig. Menu w wielu barach zmienia sie
niemal z tygodnia na tydzien, w rytmie kalendarza
zbiorow. Awokado, karczochy, pomidory, figi, kozi
ser, kraby Dungeness - to tylko wybrane przyktady
sktadnikow, ktore budujg lokalny krajobraz smakow.

Kuchnia kalifornijska jest takze odzwierciedleniem
roznorodnosci je] mieszkancow. To stan imigrantow,
tworcow I innowatorow. Meksykanskie burrito
przeplata sie tu z koreanskim BBQ), sushi spotyka
sie z francuska technika gotowania, a miska pho jest
podawana z lokalnymi ziotami. Na sniadanie tost

z awokado, na lunch poke z tunczykiem i mango,

na kolacje cioppino — pomidorowa zupa rybna

z San Francisco, ktorg wymyslili wioscy rybacy.

A moze klasyczna Cobb salad, wymyslona

prawdopodobnie w Hollywood w latach
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trzydziestych, z nieprzyzwoitg iloscig bekonu, sera
plesniowego i awokado? W kuchni kalitornijskiej
wyraznie widac wptywy roznych tradycj
kulinarnych: meksykanskiej, srodziemnomorskiey,

azjatyckie|, hawajskiej i wielu innych.

Ta kuchnia nie boi sie kontrastow. Grillowane
migsa — soczyste steki, szarpang wotowineg,
policzki wotowe — podaje sig tu czgsto z owocowa
salsg, piklowanymi warzywami czy ze swiezym
imonkowym dressingiem. Ma tez drugg twarz:
roslinng, lekka, weganska. Moze damy sie namowic
na grzanki z burakami i mietg, tacos z jackfruitem

lub satatke z jarmuzem, pomaranczg i pestkami dyni’?

Warzywa | owoce czesto traﬁajq tu na ruszt.
Grillowane cukinie, kukurydze, baktazany czy
brzoskwinie wysmienicie smakuja posypane
kolendra 1 podane z safatka z arbuza i fety.

Kuchnia kalifornijska moze byc zrodtem wielu
inspiracji na letnie spotkania przy grillu. A moze

by tak grillowang ryba wypetnic tacos i polac

Je pikantng salsg? Albo przygotowac kanapke

z grillowanym tri-tipem, czyli soczystym kawatkiem

wotowiny, specjalnoscig miasta Santa Maria?
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Z kalifornijskim jedzeniem idzie w parze wino.

W 4800 tutejszych winnicach produkuje sie

807 amerykanskiego wina. Stan ten jest czwartym
producentem wina na swiecie. Wybor wina do
positku jest tu wrecz codziennym rytuatem.
Sauvignon blanc do ceviche, pinot noir do makaronu
z pleczonymi warzywami, a moze zinfandel do
deseru z lawenda? Kazdy znajdzie cos dla siebie -
niezaleznie od tego, czy lubi fine dining, czy woli

prosty comfort food.

To wszystko sprawia, ze kuchnia kalifornijska staje

sie coraz popularniejsza na swiecle. Zachwyca
roznorodnoscig smakow przy jednoczesnym
zachowaniu prostoty. Rozkoszujmy sie nig w podczas
spotkan z przyjaciotmi, w letnie popotudnia,

spedzone z kieliszkiem wina w dtoni.

10 (‘7 Spis treéci>




Sacramento —
=

San Francisco

| os Angeles

San Diego
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Alchem
z wyboru




,, Obserwowanie przemiany soku
winogronowego w biate wino

to niesamowite doswiadczenie...
Tworze wina od ponad 40 lat

I weigz zachwyca mnie to, jak nauka
1 sztuka tgczq sie w kazdej butelce”,
opowiada Darren Procsal, mistrz
winiarstwa, ktory wltasnie wprowadZzit
na rynek nowq linie win Carlo Rossi —

Winemaker s Selection.
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Mieszkasz we Fresno w Kalifornii. Mozesz opisac

to miejsce? Co sprawia, ze jest wyjatkowe?

Fresno to tetnigca zyciem miejscowosc potozona

w centrum jednego z najwigkszych regionow
rolniczych Stanow Zjednoczonych. Mamy tu ponad
300 stonecznych dni w roku. Klimat, zyzna gleba

| dostep do wody pozwalajg uprawiac niemal wszystko.
Wiosna kwitng drzewa cytrusowe, uwalniajac
niesamowity aromat. Kiedy rozkwitajg kwiaty na
winoroslach, rowniez mozna wyczuc ich zapach.

To, ze mieszkam w poblizu winnicy 1 sadu, sprawia,

ze czuje siing wiez z ziemia.

Dolina Kalifornijska to prawdziwe centrum

uprawy winorosli. Dzieki czemu terroir jest tu

tak niezwykle?

To najwiekszy region uprawy winorosli w Kalifornii.
Ponad potowa winogron pochodzacych z tego stanu
Jest uprawiana na 150 tysigcach akrow wtasnie

w Dolinie Kalifornijskiej. Ma ona dfugosc prawie
650 kilometrow, od wschodu otaczajg j gory
Sierra Nevada, a od zachodu wybrzeze Pacyfku.

Delta rzeki San Joaquin umozliwia niezbedna
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irygacje. lo wszystko sprawia, ze gleby s3 tu
wy|atkowo zyzne. Lata sg zazwyczaj ciepte

| suche, co daje roslinom dfugi sezon wegetacyjny.
Cabernet sauvignon, chardonnay, chenin blanc,
merlot, moscato I pinot gris to tylko wybrane
przykfady odmian winorosli, ktore doskonale sie
tu rozwijaja. Wiekszosc winogron uzywanych do
produkcji win Carlo Rossi rosnie w promieniu

33 kilometrow od Fresno, gdzie wytwarzamy wina.

W porownaniu z regionami winiarskimi innych
krajow Kalifornia jest stosunkowo mtodym graczem.
Najstarsze slady produkcji wina na swiecie siegaja
6 tysiecy lat przed nasza erg, pierwsze nasadzenia
winorosli w Kalifornii natomiast miaty miejsce

w 1769 roku w San Diego. Obecnie w catym stanie
znajduje sie ponad 600 tysiecy akrow winnic,
oferujgcych winiarzom roznorodne terroir -

od terenow wysokogorskich, przez wybrzeze,

po doliny. Az 81% produkowanego w USA wina
pochodzi z Kalifornii, gdzie regiony takie jak

Dolina Kalifornijska oferujag mnostwo stonca,

a Dolina Napa - klimat srodziemnomorski.
Ogolnie rzecz biorac, jakosc terroir i roznorodnosc
warunkow sprawiaja, ze Kalifornia to wymarzone

miejsce dla uprawy winorosl | produkcji wina.
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Odwiedz z nami

winiarnie E&J Gallo
w Modesto!

Zobacz wideo

16
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https://www.gallo.com/

Jak sie rozpoczeta twoja przygoda z winem? Czy byta
to kwestia przypadku, czy swiadoma decyzja?

Na Uniwersytecie Kalifornijskim w Davis
studiowafem antropologie, nie miata ona jednak
wiele wspolnego z moimi ulubionymi dziedzinami:
chemig, matematyka 1 naukami scistymi.

Moj wspotlokator podpowiedziat mi,

ze na nasze| uczelni mozna studiowac produkcje
wina. Jako mtody student UC Davis czutem

sie nieco zagubiony w kwestii wyboru kierunku
studiow I potrzebowatem pomocy. Umowitem
sie wiec na spotkanie z profesorem enologii

| uprawy winorosli, niezyjgcym juz doktorem
Vernonem Singletonem. Nie wiedziatem

wtedy, ze byt uznanym ekspertem w dziedzinie
zwigzkow fenolowych - substancji chemicznych
wptywajacych na kolor czerwonych win 1 odczucie
w ustach, jakie wywotujg. Rozmowa z nim

tak bardzo mnie poruszyta, ze zdecydowatem
sie natychmiast zrezygnowac z antropologii.
Uniwersytet Kalifornijski ma migdzynarodowo
uznany program winiarski, ale oczywiscie nie
byfo juz miejsc. Dlatego zapisatem si¢ na nauke

o warzeniu, co dato mi dostep do zajec z zakresu
€pP €
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uprawy winorosli i enologii. W 1985 roku
ukonczytem studia licencjackie na kierunku

nauka o Fermentacji.

Czy na pozniejszych etapach kariery miates
mentorow, ktorzy wprowadzali ci¢ w ztozony
swiat wina?

W moje| pierwszej pracy spotkatem Toma
Smitha, asystenta winiarza w winnicy w Dolinie
Temecula. Wzigt mnie pod swoje skrzydfa. Miatem
ogromne szczescle, ze mogfem si¢ uczyc od tak
btyskotliwego cztowieka. Dopiero co ukonczytem
studia, a on dat mi solidne techniczne podstawy,
na ktorych opieratem sie przez cafg kariere. Tom
poznie| zostal wiceprezesem do spraw uprawy

winorosh w Gallo.

Kiedy zaczynatem prace w Dolinie Napa,

miatem juz 17 lat doswiadczenia w tworzeniu win.
Nick Goldschmidt, Nowozelandczyk i szef
produkceji, nauczyt mnie, jak z finezjg tworzyc
eleganckie wina. Pokazat mi miedzy innymi,

Jak zarzadzac cechami smakowymi i taninami

w cabernet sauvignon, aby uzyskac wino

o Intensywnym kolorze i odpowiedniej strukturze.
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Od niego nauczytem sie robic wina, ktore mozna

pic mtode, ale ktore tez dobrze sie starzeja.

W kameralnych winnicach w Dolinie Napa
pracowales, zanim dofaczyles do Gallo. Czym sie
rozni tworzenie wina przeznaczonego na swiatowe

rynki od wytwarzania go na niewielka skale?

Produkcja wina to produkcja wina. Przy winie

w matej winnicy w Dolinie Napa pracowatem
tak, jak teraz pracuje nad winami Carlo Rossi.
Niezaleznie od tego, czy robisz wino

w 60-galonowe| beczce, czy w tysigcach galonow
proces podejmowania decyz|i jest taki sam.
Najwazniejsze to stworzyc wyborne wino, ktore
ludzie na catym swiecie beda cenic 1 ktorym beda

sie cleszyc.

Czy pamietasz pierwszy kieliszek wina Carlo Rossi,
ktore stworzyles? Jakie to bylo doswiadczenie?

Jak smakowalo?

Nie jestem pewien, czy pamigtam pierwszy kieliszek,
ale pamietam wizje, jakg miatem dla wina Carlo
Rossi. Chciatem stworzyc wino, ktore bedzie petne

aromatow ciemnych owocow, takich jak jezyna,
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borowka czy dojrzata malina, 1 bedzie przyjemne
w smaku. Chciatem, by zawierato nute taniny dla
struktury 1 by dobrze smakowato pite zarowno do

positku, jak I samo.

Nigdy nie zapomne chwili, kiedy podzielitem sig
pierwszym rocznikiem Carlo Rossi z koneserem
wina. Uprzedzit mnie, ze moze wypic tylko jedng
lampke do kolacji. Gdy sprobowat i przekonat
sie, Jak pyszne jest to wino, poprosit o druga.
Moim celem jest, by kazda butelka Carlo Rossi
przekraczata oczekiwania — doktadnie tak jak

podczas kolacji z koneserem.

Jakie masz obecnie obowiazki w Gallo?

Nad jakimi ekscytujacymi projektami pracujesz?

Na poczatku 2025 roku ukonczytem
osmiotygodniowy projekt produkcji rocznika
sauvignon blanc w Nowe| Zelandii. To byto
spefnienie moich marzen. Chciatem zobaczyc

| zrozumiec, jak winnice wptywajg na winogrona
i smak wina. Celem winiarza jest uczynienie
kazdego rocznika lepszym od poprzedniego -

| to wtasnie staram si¢ osiggnac.
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Jak wyglada typowy dzien pracy winiarza?

Uwielbiam spacerowac po winnicy. Jest w tym
cos wyjatkowego, spokojnego. Szukam smakow,
ktore sie rozwing, | chce poczuc ten wyrazisty
smak winogron. Potem zabieram winogrona do
laboratorium, miazdze je | badam sok pod kgtem
kwasowoscl | cukru, by ocenic postepy smakowe.
W tym momencie wiem, ze wybratem wtasciwg

sciezke zawodowa.

Jestes kuratorem liniit Winemaker’s Selection
stworzonej dla Carlo Rossi. Jakie winogrona do

niej wybrates?

Winemaker’s Selection to nowa linia potwytrawnych
win, ktore reprezentujg szczepy uprawiane

w najlepszych warunkach, jakie Kalifornia ma do
zaoferowania. Do Carlo Rossi Dark wybralismy
najdoskonalsze grona barbera, ruby cabernet,
merlot, zinfandel i pinot noir. Wino Golden

White natomiast to mieszanka french colombard,
chardonnay | moscato. Pierwsze wino wypetnione
Jest warstwami ciemnych owocow, a drugie —

jasnymi nutami owocow drzewnych.
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Jakie dania najlepiej pasuja do Carlo Rossi Dark?

Wedzone zeberka wotowe, stek z grilla czy
poledwiczka wieprzowa z przyprawami stworzg

z Carlo Rossi Dark doskonate pofaczenia. To wino
o wyraznych nutach jezyny i srednio wytrawnym
finiszu. Aromaty delikatnych przypraw doskonale
komponuja sie z pieprzem | dymnym smakiem
miesa z grilla. Warstwy owocow, takich jak jezyna
| czarna wisnia, daja bogate odczucie w ustach,

ktore swietnie dopetnia mieso.

A co z Carlo Rossi Golden White - z jakimi

potrawami smakuje najlepiej?

Carlo Rossi Golden White doskonale komponuje
sie z tacos z kurczakiem, ostra salsg 1 awokado,
tajskim kurczakiem z bazylia, rybg w glazurze
miodowe| czy jabtecznikiem. Bogate nuty
dojrzate] gruszki, jabtka i miodu pasuja do chudego

migsa drobiowego 1 ryb.
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Ktory aspekt produkcji wina sprawia ci najwieksza
radosc i satysfakcje? Czy to sam proces tworzenia,

pierwszy fyk, a moze jeszcze cos innego?

Obserwowanie przemiany soku winogronowego

w biate wino to niesamowite doswiadczenie.

Na poczatku klarowny sok staje sie metny z powodu
dodanych drozdzy, ktore przeksztatcajg cukier

w alkohol. W miare jak sok zamienia si¢ w wino,
wydzielajg sie aromaty biatego wina i1 pojawiajg sig
babelki, prawie jak w winie musujgcym. Tworze wina
od ponad 40 lat i wcigz mnie zachwyca, jak nauka

| sztuka t3cza sie w kazde| butelce.
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Bracia Ernest i Julio Gallo zaktadaja
firme E&J Gallo Winery w Modesto

w Kaliforni.

Ernest Gallo zatrudnia przyjaciela
rodziny, Charlesa ,,Carla” Rossiego,

aby pomogf otworzyc nowe rynki.

Carlo Rossi wprowadza na rynek
swoje pierwsze wino — Carlo Rossi
Red Mountain, ktore szybko staje sie
Jednym z najlepiej sprzedajgcych sie

win z winnicy.



1966

1976 I

1999

2005

2019

2025

26
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E&J Gallo zostaje uznana za
najwieksza winiarnie w Stanach
Zjednoczonych pod wzgledem

wartoscl sprzedaiy.

Kalifornijskie chardonnay i cabernet
sauvignon pokonujg francuskie wina
w stynnym slepym tescie smaku
Judgment of Paris i tym samym

rozstawiajg wina z Kalifornii w swiecie.

W Polsce zostaje sprzedanych
pierwszych 180 tysiecy butelek wina

marki Carlo Rossi.

Gallo swietuje 75-lecie winiarni

| eksportu wina do 122 krajow.

Prawie 20 milionow butelek Carlo

Rossi sprzedaje sie w Polsce.

Carlo Rossi od lat utrzymuje pozycje
idera 1 status marki wina numer

w Polsce.
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Czas posmakowac
kuchni kalifornijskiej.

Wybralismy dla was siedem
przepisow, ktore przywodzg na mys|
podroz po najbardziej stonecznych
zakqtkach Zachodniego Wybrzeza.
Bedzie roznorodnie, prosto,

a zarazem pomystowo!
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Zeberka wotowe 4 poree
w stylu LA
z gruszkowym coleslaw

Zeberka: Coleslaw:
200 ml wody /s biate] kapusty
150 ml sosu sojowego /s czerwone| kapusty

S tyzek brgzowego cukru 1 marchewka

1 gruszka nashi 1 gruszka
1 cebula 1 czerwona cebula
5 zgbkow czosnku 100 ml majonezu

4 tyzki oleju sezamowego 100 ml gestego jogurtu
2 tyzki biatego sezamu sol do smaku

2 tyzki tartego imbiru pieprz do smaku

12 kg oczyszczonych zeber

wotowych (bez kosci)

sol do smaku

pieprz do smaku

1 peczek dymki
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Sposob przygotowania

Wode i sos sojowy mieszamy z cukrem. Gruszke
nashi kroimy na mate kawatki, cebule I czosnek
obieramy I siekamy. Przygotowane sktadniki, a takze
olej, sezam 1 imbir blendujemy do uzyskania gfadkie
konsystencj. Zeberka kroimy w cienkie plastry

| zalewamy marynata. Odstawiamy na minimum
godzing. Kawatki migsa osuszamy 1 smazymy na
rozgrzane| patelni bez ttuszczu po 2 minuty z kazde
strony. Nastepnie wlewamy czesc marynaty na
patelnig 1 przykrywamy. Dusimy okofo 15 minut

na srednim ogniu. Migso powinno byc miekkie, ale
nie rozpadajace sie (jesli to konieczne, mozna wlac
troche wody). Na koniec doprawiamy sola i pieprzem

| posypujemy posiekang dymka.

Kapuste — biatg | czerwong — kroimy w drobne
paski, marchewke w cienkie stupki. Gruszke
obieramy i kroimy w mata kostke. Cebule tniemy
w piorka. Przygotowane skfadniki mieszamy

z majonezem | gestym jogurtem. Doprawiamy

solg I pieprzem.

7eberka wotowe podajemy z gruszkowym coleslaw.
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Kremowy
clam chowder
z boczkiem

I grzankq

Clam chowder: Do podania:

4 [?OI/'CJ'Q

900 g mafzy venus 4 grube kromki chleba

lub sercowek na zakwasie
1 szklanka wody 4 tyzki oliwy
2 biafe cebule

2 todygi selera naciowego

2 duze ziemniaki

6 plastrow

wedzonego boczku

50 g masta

1 tyzka maki pszennej

500 ml smietanki 30%

1 peczek natki pietruszki

1 cytryna

sol do smaku

pieprz do smaku

34
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Sposob przygotowania

Matze wktadamy do garnka, zalewamy szklanka
wody, przykrywamy | doprowadzamy do
wrzenia. Zdejmujemy z ognia, pfyn przecedzamy

| zachowujemy. Migso wyjmujemy z muszl.

Cebule siekamy, seler i obrane ziemniaki kroimy

w duzg kostke. Boczek tniemy w cienkie paski.
Cebule, seler, ziemniaki i boczek podsmazamy

na masle, az nabiorg lekko brazowego koloru.
Dodajemy make 1 jeszcze chwile smazymy.
Wlewamy wywar z matzy i smietanke, wrzucamy
matze. Doktadnie mieszamy. Doprowadzamy do
wrzenia | gotujemy na matym ogniu, az ziemniaki
beda miekkie. Na koniec dodajemy posiekang natke
pietruszki i skorke otartg z cytryny. Polewamy

sokiem z cytryny. Doprawiamy solg 1 pieprzem.
Chleb na zakwasie smarujemy oliwg i pieczemy
w 220 stopniach, az do uzyskania zfotego koloru

| chrupiagce skorki.

Clam chowder podajemy z grzanka.
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laco
z krewetkami

chorizo i salsq
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laco z krewetkami, tporere
chorizo i salsqg mango

Salsa:

1 mango

/> kokosa

/2 peczka kolendry
72 peczka miety

/2 ogorka

1 swieze jalapeno

1 limonka

sol do smaku

pieprz do smaku

38

Taco:

8 matych tortilli
(kukurydzianych lub
pszennych)

16 duzych krewetek
2 tyzki oleju
stonecznikowego

sol do smaku

pieprz do smaku

/2 krotkiego peta chorizo
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Sposob przygotowania

Mango obieramy i kroimy na mate kawatki.
Kokosa obieramy za pomocg obieraczki i kroimy
w drobng kostke. Kolendre 1 miete siekamy,
ogorek kroimy w drobng kostke, jalapeno w paski.
Skfadniki salsy mieszamy. Polewamy sokiem

z [imonki, doprawiamy solg 1 pieprzem.

Tortille smazymy na rozgrzanej patelni grillowe)

po 10 sekund z kazde strony, lekko dociskajac,

az nabiorg clemnego koloru. Krewetki obieramy -
zostawiamy gtowke 1 ogon — i doktadnie oczyszczamy.
Nacieramy olejem, doprawiamy solg i pieprzem.
Smazymy na rozgrzane| patelni grillowe| po

1 minucie z kazdej strony. Chorizo kroimy w cienkie
plasterki | smazymy na rozgrzane| patelni -

1-2 minuty z kazdej strony.

Na tortille naktadamy porcje salsy, dwie krewetki

| kilka plasterkow chorizo.
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Satlatka Crab Louie

4 [?OI/'CJ'Q

z krabem i kremowym
sosem z tabasco

| wedzong paprykq

Sos:

250 ml majonezu

100 ml ketchupu

1 cytryna

1 tyzeczka wedzone)
papryki

1 tyzka tabasco

2 tyzki kaparow

1 zabek czosnku

/2 peczka natki pietruszki
sol do smaku

pieprz do smaku
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Satatka:

1 gtowka sataty

rzymskie] mini

| gtowka safaty debowe

4 jajka ,,zerowki”
(ugotowane na twardo)

1 awokado

1 peczek rzodkiewki

1 ogorek

2 kolorowe pomidory

1 peczek zielonych
szparagow (blanszowanych)
300 g migsa kraba
(ugotowane migso z kraba
dostepne jest w puszkach,
stoitkach lub mrozone

w workach prozniowych)
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Sposob przygotowania

Majonez i ketchup mieszamy, dodajemy sok
z cytryny, wedzong papryke, tabasco, posiekane:
kapary, czosnek I natke pietruszki. Doprawiamy sola

| pleprzem.

Safate — rzymska 1 debowg — rwiemy na kawatki

| ukfadamy na duzym, ptaskim talerzu. Jajka kroimy
w cwiartki, awokado w duzg kostke, a rzodkiewki,
ogorek | pomidory w plasterki. Przygotowane
sktadniki wraz ze szparagami ukfadamy na lisciach
safaty. Na koniec doktadamy mieso kraba. Safatke

polewa my sosem.
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Cytrusowe
popsicles
-z truskawkami
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Cytrusowe popsicles tporere
z truskawkami i mietq

400 ml soku

pomaranczowego

1 tyzka cukru pudru

1 tyzeczka skorki otarte)
z imonki

10 truskawek

/2 peczka miety

Sposob przygotowania

Sok pomaranczowy mieszamy z cukrem pudrem

| ze skorka otarta z limonki. Do foremek wkfadamy
pokrojone na mafe kawatki truskawki 1 porwane

w palcach liscie migty. Zalewamy sokiem 1 wkfadamy
drewniany patyczek. Mrozimy - do petnego

zamrozenia.
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Poke bowl z doradq
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Poke bowl z doradq

7 Porcje

w lempurze, czerwondg
kapustq, satatkqg wakame,
ikrg tososia i majonezem kiwi

Tempura:

2 filety z dorady

sol do smaku

pieprz do smaku

maka pszenna do
obtoczenia + 200 g

100 g maki kukurydziane
1jajko ,,zerowka”

80 ml wodki

250 ml wody gazowane
olej do gtebokiego

smazenia
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Poke bowl:

500 g ryzu do sushi
(ugotowanego)

50 ml octu ryzowego

/6 wigksze| lub 7 mniejsze)
gtowki czerwonej kapusty
1 peczek dymki

1 awokado

sok z 1 cytryny

300 ml majonezu

1 kiwi

150 g wodorostow
wakame

/2 ogorka

25 ml oleju sezamowego
1 tyzka sezamu

100 g ikry tososia

(‘7 Spis treéci>







Sposob przygotowania

Filety z dorady kroimy na grube ukosne plastry,
doprawiamy solg | pieprzem | obtaczamy w mace.
Make pszenng (200 gramow) mieszamy

z kukurydziang, dodajemy rozbettane jajko, wodke

| wode gazowang. Dokfadnie mieszamy. Kawatki ryby
moczymy po kolei w ciescie. Smazymy na gtebokim
oleju na jasnoztoty kolor. Odsgczamy na reczniku

paplerowym.

Ugotowany ryz doprawiamy octem ryzowym.
Kapuste i dymke siekamy. Awokado drobno
kroimy i doprawiamy sokiem z cytryny. Majonez
blendujemy z obranym kiwi. Do wodorostow
wakame dodajemy pokrojony ogorek. Doprawiamy

olejem sezamowym | sezamem.

W miseczce na porcji ryzu ukfadamy obok siebie
kawatki ryby w tempurze, pokrojong kapuste
| dymke, porcje safatki wakame 1 ikre z fososia.

Naktadamy majonez kiwi.
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Lody jagodowe

z gorzkg czekoladqg
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Lody jagodowe 4 porze
z gorzkq czekoladqg
i ze swiezq melisq

400 ml lodow smietankowych
150 g jagod + do dekorac;

50 g gorzkie| czekolady

/2 peczka melisy + do dekoracji

Sposob przygotowania

Lody i jagody tgczymy recznym blenderem.
Dodajemy starta na drobnych oczkach gorzka
czekolade, mieszamy. Dorzucamy porwane

w palcach liscie melisy, ponownie mieszamy

i mrozimy. Lody podajemy udekorowane listkami

melisy | swiezymi jagodami.
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KUKBUK

kukbuk.pl
facebook.com/kukbuk
instagram.com/kukbuk_ofhicial/

youtube.com/(@KUKBUK_Magazyn

Jak smakuje Kalifornia?

redaktorka prowadzaca: Joanna Szyndler
korektorka: Elzbieta Wozniak

dyrektorka artystyczna: Diana Kosiorek
producentka i fotoedytorka: Monika Blecka
graficzka: Ola Szatkowska

zdjecia: Rafat Meszka

stylizacja: Magdalena Olszewska-Kaniuk
przepisy | przygotowanie dan: Michat Kepinski


https://kukbuk.pl
https://www.facebook.com/kukbuk
http://www.instagram.com/kukbuk_official/
http://www.youtube.com/@KUKBUK_Magazyn
https://kukbuk.pl
https://kukbuk.pl
https://www.facebook.com/kukbuk
https://www.instagram.com/kukbuk_official/
https://www.youtube.com/@KUKBUK_Magazyn

