C'est sI bon !
To takie dobre !

Odkrywamy tajniki kuchni francuskiej



Oddajemy w WWasze rece niniejszg broszurke,
ktora uchyli rgbka tajemnicy okrywajgcej
kuchnie francuskg. Chcemy pokazac \WWam,
ze kuchnia francuska to nie tylko
przystowiowe slimaki | zaby, ale takze
potrawy majgce swojg bogatg historie —
potrawy, ktore z pewnoscig przypadng VWam
do gustu. Zyczymy wrazen nie tylko
smakowych, ale takze wizualnych. A wiec:

BON APETIT!



Suzette




W roku 1895 Henri Charpentier byt zaledwie pomocnikiem kucharza w Hotel
de Paris w Monte Carlo. Pewnego letniego popotudnia lokal odwiedzit ksigze
Walii Edward wraz z przyjaciotmi. Po zjedzonym obiedzie zazyczyt sobie deseru
- nalesnikow. Ich przygotowanie przypadto w udziale mtodemu Francuzowi.
Niestety, podczas pracy sos, ktorego sktadnikami byty m.in. likier Grand
Marnier oraz kirsz, niespodziewanie zapalit sie. Zatamany Henri, nie majac juz
Czasu na rozpoczynanie wszystkiego od nowa, sprobowat nieszczesnej
mikstury. Byt wniebowziety! Wiele lat pdZniej, w swojej autobiografii "Zycie a
la Henri" napisat o tej chwili: "Pomyslatem, ze jest to najrozkoszniejsza melodia
stodyczy, jaka kiedykolwiek smakowatem." Nie zastanawiajac sie wiele, wtozyt
ciepte nalesniki do sosu, dolat nieco wiecej trunkow, ponownie podpalit i
ptongce podat na stot.



Zachwycony ksigze, wygarniajac tyzeczka ostatnie krople sosu z talerza,
zapytat, jaka jest doktadna nazwa potrawy, ktorg zjadt z taka rozkosza.
Bystry chtopak odpart natychmiast: "nalesniki ksigzece". Edward
oczywiscie zrozumiat, iz nazwa ma byc¢ uktonem w jego strong, ale jako
ze przy stole siedziata tez pewna dama (nawiasem mowigc, jedyna
wsrod osiemnastu mezczyzn), zapytat, czy Henri nie zechciatby zmienic
nazwy na "nalesniki Suzette", zgodnie z imieniem niewiasty. Tak
powstaty stynne nalesniki Suzette. Nastepnego dnia ksigze poprzez
gonca przystat Henriemu kapelusz (najprawdziwszg paname), sygnet
oraz laske.



Przepis:

Przyrzadzcie ciasto nalesnikowe wedtug waszej receptury, zastepujac
wode schifodzonym mlekiem oraz wezcie 6 jaj na 250 g maki, cukier
waniliowy, koniak lub rum. Kiedy ciasto nalesnikowe bedzie
,odpoczywac” utrzyjcie 150 g miekkiego masta z 125 g cukru pudru,
sokiem i startg skorka z dwoch mandarynek i kieliszkiem likieru
curcacao. Usmazcie nalesniki na patelni o grubym dnie. W chwili
podania natozcie na kazdy nalesnik warstwe mandarynkowego masta,
ztozcie w 6semke.



Préparation:

Faites votre pate de la facon habituelle en remplancant I'eau par du lait
refroidi et en comptant 6 oeufs entiers pour 250 g de farine, sucre
vanille, cognac ou rhum. Pendant que repose la pate, preparez dans
une terrine tiede 150g de beurre que vous battrez et amollirez a |la
cuillere de bois en y ajoutant 125g de sucre en poudre, le jus et le zeste
rape de deux mandarines et un verre de curacao. Faites vos créepes
comme a I'accoutumeée, dans une petite poéle a fond tres epais. Au
moment de servir, placez sur chaque crépe une couche de beurre
mandarine, puis pliez en quatre et en huit.

N.B. Ceci est |a vraie recette, encore que généralement, au restaurant,
on les prepare a I'orange et flambées, abusivement.



Zupa cebulo




Przepis:

e 500g cebuli

* tyzka maKki

* sOl i pieprz

e 2 lub 3 duze ziemniaki

Zrumienic pokrojone cebule w rondelku. Oproszy¢ maka i pozostawic do
zrumienienia. Wlac wode, dodac pieprz i sol, doda¢ pokrojone w kostke
ziemniaki, gotowac 30 min. Nastepnie zmiksowac zupe. Wlac na kromki
chleba, uprzednio umieszczone na talerzu. Mozna tez ten przepis uczynic
bogatszym, zamieniajgc wode bulionem wotowym oraz serwujgc w wazie
na kromkach chleba usmazonych na masle i posypanych serem.



Préparation:

Fondre le beurre dans une casserole. Ajouter |'oignon hachég, le sucre et une
demi-cuillere a café de sel. Couvrir avec un couvercle et laisser mijoter 20 a 30
minutes, jusqu'a ce que l'oignon soit brun. Retirer le couvercle et poursuivre la
cuisson pendant 5 minutes. Saupoudrer de farine et faire frire I'oignon pendant
2 minutes. Ajouter le bouillon, remuer et laisser cuire pendant 15 minutes a feu
doux. Verser le brandy dans la soupe et assaisonner avec le sel et le poivre.
\erser la soupe dans un plat résistant a la chaleur, saupoudrer de fromage et
cuire au four 10 minutes environ jusqu'a ce que le fromage soit fondu.






Historia jedzenia zabich udek narodzita sie w Xll wieku, kiedy wiadze
Kosciota zauwazyty, ze mnisi stajg sie coraz grubsi i nakazaty im
ograniczenie spozywania miesa. Sprytni braciszkowie dopuscili sie
wtedy drobnego oszustwa. Zakwalifikowali zaby jako rodzaj ryb |
stwierdzili, ze od nich postu zachowywac nie musza. Reszta
spoteczenstwa szybko doszta do wniosku, ze skoro mnisi jedzg zaby, to
oni takze moga.



vieprzem, obsmazyc¢ szybko

vjac€ czosnek i cebule wlac
ci¢ catosc, aby jaja sie sciety.
0.




poivre. Sauter vivement au &
oignons. Verser sur les grenc
ndre les oeufs. Terminer ave







Przepis:

 tuzin slimakoéw na osobe
e 2jajka ( na 6 tuzindw)

* sOl, pieprz

* |is¢ laurowy

 oliwa z oliwek

e czosnek

* migdaty (jesli ktos lubi)

* szklanka mleka

Slimaki ugotowac w wodzie z solg, pieprzem i lisciem laurowym. Kiedy slimaki zaczng
odchodzic od skorupki, nalezy je odcedzic. Rozirzac' w rondlu oliwe z oliwek z 4
zmiazdzonymi zgbkami czosnku. Podsmazyc kilka chwil, a nastepnie dodac slimaki. W
migdzyczasie przygotowac majonez i dodac do niego migdaty. Rozrzedzic tak
przygotowany majonez szklankg cieptego mleka i wla¢ catosc na slimaki nie
doprowadzajgc catosci do zagotowania.



Préparation:

*]1 dz d'escargots par personne
2 oeufs ( pour 6 dz)
sel,poivre

1 feuille se laurier

*huile d'olive

“ail

eamandes ( selon gout)

*1 verre de lait

dz — une douzaine

Cuire les escargots dans I'eau salée, poivrée et avec une feuille de laurier. Les
egoutter en fin de cuisson ( c'est- a — dire Iorsque les escargots se detachent de la
coquille).Dans une casserole mettre de I'huile d'olive, quatre gousses d'ail ecrasées.
Laisser cuire quelques instants et puis ajouter les escargots ( s'il manque un peu de
sauce ajouter de |'eau salée et poivrée). D'autre part, preparer une mayonnaise, y
ajouter des amandes pilées. Delayer cette mayonnaise aux amandes avec un verre
de lait tiede et verser sur les escargots en les sautant mais sans laisser bouillir.



Tarta Tatin
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Tarta powstata w 1898 roku we Francji w Lamotte-Beuvron. Jej tworczynig byta
Stephanie Tatin, ktora wraz z siostrg Caroline prowadzita hotel i restauracje
(istniejgcg do dzis). Pewnego razu, w restauracji byt duzy ruch i Stephenie w

pospiechu, przygotowujgc zwyktg tarte z jabtkami, wiozyta do pieca
podpieczone jabtka zapominajgc o ciescie. Kiedy sie zorientowata, przykryta
jabtka ciastem, upieczona tarte odwrocita do gory nogami. Efekt okazat sie
zaskakujacy: kruchutki spod, soczyste jabtka i sptywajgcy karmelowy sos
podane na gorgco. Tarta szybko stata sie popisowym daniem Hotelu Tatin.

Swojg miedzynarodowg stawe zawdziecza prawdopodobnie Louisowi Vaudable
- restauratorowi z Paryza, ktory sprobowat tarty podczas swojego pobytu w
Lamotte-Beuvron, a nastepnie dodat j3 do menu prowadzonej przez siebie

restauracji Maxim's. Mieszkancy Lamotte-Beuvron zatozyli nawet
stowarzyszenie La Confrérie des Lichonneux de Tarte Tatin, ktore ma
promowac | bronic prawdziwej tarty Tatin. Jego cztonkowie noszg specjalne
stroje, podobne do tych, ktore dawniej odswietnie noszono na wsiach -
niebieskie bluzy, czerwone chusty i czarne kapelusze. Co roku organizowane
jest swieto i targ, podczas ktorych mozna dokonac€ degustacji tarty.



Przepis:

Ciasto:

*200 g maki

*125 g masta
eszczypta soli
*tyzeczka cukru
*lodowata woda
Nadzienie:

*125 g masta

*125 g cukru

*1 kg kwasnych jabtek

Szybko zagnies¢ ciasto: m kg z solg, cukrem, posiekanym mastem. Jesli jest za suche, dodac troche wody,
rozwatkowac, wstawi¢ do lodowki.

W formie do pieczenia rozpusci¢ masto, dodac cukier i smazy¢, az sie zrumieni i powstanie karmel. Obrane,
przekrojone na pot jabtka bez gniazd nasiennych utozy¢ scisle na karmelu.

Wstawic do piekarnika (180°C) na 15-20 minut (lub smazy¢ na patelni pod przykryciem).

WYyjac, ostudzic. PrzykryC doktadnie ciastem, wsuwajgc brzegi do srodka formy.

Naktfuc ciasto w kilku miejscach. Wstawic do piekarnika 180 st. C na 15-30 minut, az ciasto si¢ zrumieni. Wyjac i
odstawic na kilka minut. PrzykryC wiekszym talerzem i obrécic¢ do géry dnem, zdjgc z wierzchu forme, w ktorej
sie piekto i podawac gorgce.




ite. Petrir rapidement et ajouter un peu d ‘e
efrigerateur. Fondre le beurre dans le mouI
s pommes en deux. Disposez les pommes ¢
endant et refroidir la farce. Courvir de pate €
ettre au four pendant 15-30 minutes (180 C
dant quelques minutes. Couvrir avec une pl




Placek Lotarynski




Kisz jest stong tartg z boczkiem i serem.
Czas przygotowania: 20 min

Pieczenie: 25 min

Sktadniki dla 4 osob:

3 jajka

*1/2 | mleka

*125 g pokrojonego boczku

*1/2 tyzeczki soli

2 szczypty pieprzu ( lub gatki muszkatotowe;j )
*100 g startego zottego sera

eciasto kruche (stone) z 200 g maki.

Naélolerw podsmazcie boczek na patelni. Nastepnie roztozcie ciasto w formie na tarte |
ajcie usmazony boczek. Ubijcie jajka z solg | pieprzem lub gatkg muszkatotows3 |
wylejcie mase na ciasto. Dodajcie na wierzch starty ser. Rozgrzejcie piekarnik do 200 C |
widzcie tarte na 25 minut.



La quiche est une tarte salée avec des lardons ou fromage.
Temps preparation: 20 minutes
Cuisson: 25 minutes

Ingrédients pour 4 personnes:

3 oeufs

*1/2 litre de lait entier

*125 g de lardons

*1/2 cuillere a café de sel

2 pincees de poivre ( ou noix muscade)
*100g de gruyere rapé

*pate brisée avec 200g farine

Tout d'abord, mettez les lardons dans une poéle et faites les revenir. Ensuite, mettez la
pate brisee dans un moule a tarte et disposez les lardons sur |a pate. Battez les oeufs
avec le lait et le sel,puis ajoutez une pincée de poivre ou de noix muscade. Versez les
oeufs et la creme sur la Réte. Ajouter le gruyere pardessus. Chauffez le four a 200
dégres et mettez la quiche au four pendant 25 minutes.



SZAMPA
N

To szczegolny rodzaj wina musujgcego znany na catym swiecie i potocznie kojarzony ze
swietowaniem i luksusem. Nazwe swg zawdziecza Szampanii, regionowi w potnocno-wschodniej
Francji, giownemu miejscu jego produkcji. Szampan jest produkowany bez sztucznego nasycania
napoju dwutlenkiem wegla. Dwutlenek wegla tworzy sie w nim na skutek naturalnego procesu
dojrzewania wina w butelkach. Do butelek nalewa sie mtode, nie do konca przefermentowane wino,
a nastepnie przechowuje sie lekko pochylone w strone korka butelki w piwnicach, w statej
temperaturze 3-5C

Pierwsze krzewy winorosli posadzili w Szampanii w pétnocno-wschodniej Francgi Rzymianie, jeszcze
w epoce gallo-romanskiej. Mimo, ze warunki glebowe tego regionu powodowaty, ze trudno byto
osiaﬁnaé naturalng dojrzatos¢ owocow, to jednak uprawa tych winnych krzewow przetrwata gitownie
dzieki mnichom. Pierwsze wina z Szampanii zakwalifikowane do win francuskich nazwane byty
winami szampanskimi gdzie stowo ,champagne” oznaczato nieuzytki, nada#'ace sie tylko na
pastwiska dla owiec. Wina te byty uznawane za szare, zle zabarwione, wedtug winiarzy zle
dojrzewajgce w beczkach. Aby polepszyc jakos¢ wina, zachowac jak najlepszy aromat, zaczeto je
butelkowac, jeszcze przed koncem pierwszej fermentacji. Miato to jednak swoj skutek uboczny -
dwutlenek wegla. Przyprawito to mnichom wiele ktopotéw, poniewaz korki strzelaty, butelki
wybuchaty. Trunek zostat nazwany diabelskim winem. Pierre Dom Perignon, zakonnik piwniczny
klasztoru Benedyktynow w opactwie Hautvillers, prébowat na wiele sposobow udoskonali¢ wino,
usuwac jego wady poprzez dobor odpowiednich gatunkow winorosli. To on jako pierwszy

zastosowat korek debowy, ktory przywigzywat do butelki wiéknem konopnym nasyconym olejem, co
pozwolito winu zachowac swiezosc i piane. Nakazat tez produkowanie butelek o grubszych
sciankach, ktore musiaty wytrzymac duze cisnienie gazu.



Ciekawostki

* Bagietka zostata wymyslona przez piekarzy pracujacych dla Napoleona,
poniewaz jej ksztatt umozliwiat tatwy transport w kieszeni od spodni.

* Pierwsza francuska ksigzka kucharska powstata w XIV wieku.

* We Francji istnieje wiele przykazan dotyczacych sposobu podawania win,
niektore z nich mowig np. o tym, ze: wina biate podaje sie przed
czerwonymi, wina lekkie przed mocnymi. Wina schtodzone proponuije sie
przed winami o temperaturze pokojowej. Kazde nastepne podane wino
powinno byc mocniejsze i bardziej aromatyczne od poprzedniego.

* Do francuskiego positku zawsze podaje sie wode. Pije sie jg do satat oraz
miedzy winami, aby zmyc smak poprzedniego gatunku wina.



Stali sie stawni uzyczajagc swego nazwiska
potrawie:

* Rossini byt kompozytorem i stworzyt Turnedos Rassini ( potrawa
miesna)

* Chateaubriand (poeta) przetrwat w sposobie przyrzadzania poledwicy
wotowej

* Stanistaw Leszczynski, krol polski, tes¢ krola Francji wystawif sie
krolewskim bazantem a la Leszczynski

* Melba (spiewaczka) jest matka chrzestng gatunku brzoskwini i deseru
lodowego



Mamy nadzieje, ze ten projekt, w ktory wtozytysmy serce, przypadt Wam do
gustu i przekonat Was, ze kuchnia francuska nadaje sie nie tylko na
wykwintne przyjecia, ale takze na spotkania w domowym zaciszu. By¢ moze
nasza ksigzeczka z przepisami stanie sie Waszym ulubionym przewodnikiem
kulinarnym i zacheci Was do dalszego odkrywania bogactwa tej kuchni.

Tego z catego serca zyczg Wam:
lzabela Kempa

Anna Wroétniak

Magdalena Pajgk

Michalina Krzemien

Agnieszka Trzaskowska

oraz opiekun projektu
Danuta Miechowska-Samel



