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esienna chandra? Ju¢, hajwy¢ sza pora
wyrzuciae ten zwrot z naszego s3ownika!!!
Zamiast zadréczaee sié bez kofica tym,
¢e kolejne wakacje dopiero za rok,
proponujemy przystlpise do dziaania.
Je¢eli jug, dzice dobe zagospodarujemy
nasz! kuchnié, nie zaskoczy nas ona niczym
w zbli¢,ajicej sié wolnymi krokami
cewiltecznej pogoni.

W dobrze uporzidkowanym wnétr zu

Z przyjemnocecit siégniemy po deské

do krojenia i no¢ e, aby pzygotowaae
smakowity positek. Po nim - na deser

- koniecznie smaczna kawa

i chwila relaksu przy lekturze
.Najlepszych w kuchni”.

A na weekend - ma3e spotkanie

Z przyjaciodmi. Czekoladowe fondue
bédzie jak znalazs...

Jesienna chandra? &6é¢, to takiego??

MPR
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Rozwilzanie konkursu ,Podré¢ e kulinarne”

na zakupy w sklepach Megapunkt otrzymujt:

Ostrygowe szalefistwo

Egzotyczny deser

NOWY KONKURS
Poezja w kuchni!

W poezji wychwalano midoceae, m3odocesprzechowywania pieczywa.

zdrowie, nawet drzewo lipowe. Swojej

ody doczeka® sié rownie¢, garnuszek!
LAch, jak bardzo chciasbym powrécise
do garnuszka z pékniétym uszkiem”
pisa® Robert Kasprzycki. &raz przyszed?
czas na pojemnik na chleb, potocznie
nazywany chlebakiem.

Og3aszamy zatem konkurs ,Poezja w
kuchni” na najlepszy wiersz o chlebaku.

Czekamy na Wasze ody sonety, fraszki

Regulamin konkursu na wwwmegapunkt.pl

za ,Ostrygowe szalefistwo”

Bony o wartoceci 500 z3
PanRAFAE RYEKO

oraz

PaniBO ENA WISZ
za ,Egzotyczny deser”.

W ostatnim numerze ,Najlepszych
w kuchni” og3osilicemy konkurs na naj
ciekawsze zdjécie egzotycznej potra
wy. Spocerdd 20 nades3anych prac ju
z%o¢0ne z cz3onk6w Redakcji oraz
pracownikow sklepéw Megapunkt wy-
braso dwie: Ostrygowe szalefistwo
oraz Egzotyczny deser Ich autorzy
Pan Rafa® Rko z Krakowa oraz Pani
Bo¢.ena Wsz z Wroc3awia otrzymajt
bony o wartoceci 500 z3 na zakupy
w wybranym sklepie Megapunkt.

lub inne formy. Najwag¢,niejsze, ¢.eby by
3y powilzane z sympatycznym, co-
dziennie u¢ywanym pojemnikiem do

Dwa najlepsze utwory nagrodzimy bong
mi o wartoceci 500 z3 do wykorzysta
w sklepach Megapunkt oraz opublikujem
na stronie www.megapunkt.pl i w nastép
nym numerze ,Najlepszych w kuchni
Ponadto Brabantia - holenderski prod
cent przyborow kuchennych ufundowa3
5 chlebakéw dla autoréw prac, ktére za
m? kolejne miejsca.
Na kuchenne poezje czekamy do 20 listopada
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DANIE GEOWNE

Nowoczesny dom
- nowoczesna kuchnia

Dla niektérych kuchnia jest tylko ozdob?! - wpadajt do niej w pocepiechu, siégajic
jedynie po porann! fili;anké kawy. Dla innych jest to miejsce, w ktérym spédzajt
wiele czasu - eksperymentujic. Niezale¢ nie od tego, do ktdrej z grup nalegymy
- warto zadbaae o to, aby nasz codzienny kontakt z kuchnit by3 prawdziw?
przyjemnocecit. Té zapewnit nam nowoczesne i kompleksowe rozwilzania
oferowane przez firmé Brabantia. Kuchenne porztdki czas zacz'ee!

Kitchen today Elegancja w nowoczesnym wydaniu,

Brabantia to firma z 90-letnit tradycjt. Zajmuje sié produkcj*
akcesoriow gospodarstwa domowego, stawiaj'c na jakoceae

i innowacyjnocege swoich wyrobéw. Tworzy kompleksowe

rozwitzania z mycel* o indywidualnych klientach - nawet tych

najbardziej wymagajtcych.

w ktért wkomponowano jakoceae i nieza
wodnoceee. Prostota rozwitzafi, funkcio
nalnoceee i elastycznoceak. W kilku zda-
niach mo¢na opisase - Kitchen today
- nowy system Brabantii sdu¢icy do
przechowywania przyboréw kuchen-
nych. Mo¢na go zbudowage od podstaw
- wystarczy tylko wybrage odpowiednie
elementy kierujlc sié w3asnymi potrze
bami. Proste i uniwersalne ksztasty de
pasuj! sié zarébwno do nowoczesnego,
jak i tradycyjnego wnétrza.

W sk3ad systemu wchodz®:

N Wieszaki ze specjalnymi hakami,
na ktérych powiesiee mo¢,na narzédzia
kuchenne, dziéki czemu pozostant
one cady czas w zasiégu réki. Kagdy
z relingéw mo¢,e byae wyd3u¢ony o ke
lejny za pomoct! specjalnego 3tcznika,
dopasowujic sié do wielkoceci i pe
trzeb danej kuchni.

najlepsi w kuchni
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&l Zestaw dwéch magneséw moco Uchwyt na folié kuchennt z ztbko -
wanych do relingu, ktérymi mo¢na za wanym ostrzem ze stali nierdzewnej
stlpige lub uzupedniee haki - idealny do u3atwiajicym odrywanie. Zawieszany
przechowywania nog¢y, no¢yczek i in-  réwnie¢é, w pionie.

nych narzédzi kuchennych. Uchwyt na ksit¢ké kucharsk® to
Pé2ka ceciennatabilnie mocowana ciekawe i innowacyjne rozwitzanie.
na gorze wieszaka, na ktorej mo¢na Specjalne zabezpieczenie zapobiega
ustawiee np. soiczki z przyprawami. przewracaniu sié kartek, dziéki czemu
Posiada krawédY zabezpieczajic! mog¢na zerkase do przepisu w trakcie
przed zsuwaniem sié przedmiotow gotowania bez obawy, ¢e pobrudzi sié
Nie przeszkadza w dodawaniu hakéw strony. Do uchwytu pasuje rownie¢
B} Stojak na przyprawy moge stage sié waga kuchenna Brabantia.

elementem relingu, ale réwnie dobrze [l Pojemnik na kapsudki z kaw? do eks
pos3usy jako dekoracja stodu. Jegopresu. Praktyczny i wygodny w obs3u

dwupoziomowy uk3ad gwarantuje du-
¢ 0szczédnooeae miejsca.

Taca z uchwytem to idealne miej-
sce do przechowania oliwy lub innych
p3ynnych przypraw. Mog¢na j* 3atwo

zdj'ae z wieszaka i postawiee na stole.

Uchwyt na réczniki papierowe za-
wieszany w pionie, dziéki czemu za-

dze. Pozwala uzupe3niage kapsudy od go
ry, a wyjmowase od do3u - przez co
w pierwszej kolejnoceci zugywa sié pro
dukty umieszczone w pojemniku naj-

wczeceniej.

Bl Przybory kuchenne, ktére dziéki

specjalnej budowie uchwytu, mo¢na
3atwo powiesiese na do3'czonych do re

pewnia oszczédnoceae miejsca. Opartfingu haczykach. Tradycyjne - 3y¢ka
na wygodnym systemie, ktéry pozwala wazowa, widelec kuchenny czy szpa
urwage odpowiednit iloceae récznikdwtuska, ale i bardziej nowoczesne - 3y
za pomoc! jednej réki. ¢eczka do melona czy né¢, do pizzy

najlepsi w kuchni
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I3 Pojemnik na narzédzia, ktérych

Pojemniki z prze-

nie da sié powiesiee na haku. Mo¢ na go zroczyst! pokry -
umiececiee na relingu lub postawiaavt  wykonan?

w dowolnym miejscu.

Polecamy rownie¢, inne rozwilzania,
ktére sprawit, ¢e kuchnia stanie sié
praktyczna, elegancka i dobee dopa-
sowana do indywidualnych potrzeb
ka¢ dego z nas.

Pojemniki z okienkiem po-
wstady z mycel! o odpowied
nim przechowywaniu arty-
ku3éw sypkich wymagajt-
cych zacienienia. Okienko
pozwala na 3atwe spraw

z antystatyczne

go plastiku stwo-

rzone z myeelt ¢

tych, ktérzy po-

szukujt sposo-

bu na praktycz-

ne zagospoda

rowanie g3ébokiej

kuchennej szuflady.

Wewnétrzna zawartocea

jest zawsze widoczna z gory
udatwiajlc tym samym organizacjé
pracy. Pojemniki do nabycia osobno
lub w zestawach - pakowane po

dzenie zawartoceci i iloceci2 sztuki z antypocelizgow* podstawk?.

pozosta3ego produktu.

COLE & MASON

MPR

Kolekcja wyjttkowych przypraw
do uzupesniania m3ynkow.
Nowe, cewie¢ e spojrzenie
na sol i pieprz.

Ju¢, wkroétce
- w sklepach Megapunkt!

Wiécej informacji o produkcie
zZnajdziesz w kolejnym wydaniu
.Najlepszych w kuchni”.




Wusthof

- legendarne no¢,e z Solinge!

NG, to najczéceciej ugywane narzédzie w ka¢, dej kuchni.
Dlatego powinien byae trwady i niezawodny. Takie no¢ e oferuje Wusthof
- niemiecka firma z prawie 200-letnit tradycjt.

Historia firmy siéga 1814 roku. Wtedy
to pojawia sié po raz pierwszy w doku
mentach Ksiéstwa Bergu. Jej zalo¢ ycie
lem by3® Johann Abraham Wisthof
(1779 - 1839), przodek obecnego pre
zesa - Haralda.Na pocztku dziadalno-
ceci Wisthof, znany wéwczas jako Dre
izack (z niem. Trojzib), zajmowa3 sié
produkcjt no¢yczek. Dopiero syn za3o-
¢yciela - Eduard (1817 - 1876) wprowa
dzi® nowy profil - nose kieszonkowe.

Logo firmy zosta®o zarejestrowane w berlifiskim urzédzie
patentowym w 1895 roku przez Roberta Wusthofa. Na przestrzeni
stulecia zmieniano jego kszta3t i kolorystyké, ale przez ca3y czas
pozostawa3o synonimem najwy¢,szej jakooceci. W 1998 roku ,Dreizac
Solingen” zast'piono nazw! Wiisthof, tak aby logo uzyska3o

jednolitt, miédzynarodow! formé. W 2006 udoskonalono znak
graficzny, nadaj'c mu obowitzujicy do dzice wygltd.

Ostrze, nasada oraz pe®ny trzpiefi st

Dziéki temu firma zaczé3a pod?¢ aze dalej wykuwane z jednego kawa3ka stali, co
w tym kierunku i w nied3ugim czasie sta  zapobiega poYniejszemu pékaniu nogy
3a sié jednym z czolowych producentéw Jest to specjalny stop o du¢ ej zawartoce:

no¢y. Obecnie eksportuje je do ponad
80 krajow na cadym cewiecie!

wégla oraz chromu z dodatkiem molib-
denu i wanadu. Pierwiastki te powodu

Wisthof produkuje najwy¢szej jakoceci jt, ¢e stal jest jednoczecenie twarda

no¢se kute oraz no¢e z laserowo ciétej
stali. W ofercie znajduje sié kilka serii,
w sk3ad ktérych wchodzi kilkadziesit

produktéw zaréwno uniwersalnych, jak

i przeznaczonych do konkretnych za

dafn (obierania, plastrowania, filetowa

nia) oraz produktéw (do pomidordw,

stekow, seréw; chleba).

(58° HRC) i odporna na korozjé.
58 stopni to optymalna twardooeae, dziék
ktorej no¢ e nie tylko pozostajt d3ugo ostre,
ale réwnieg, 3atwo je ponownie naostrzyee.
Idet firmy jest tworzenie takich nogy,
ktére wiaceciwie u¢ytkowane, pielégno
wane i regularnie ostrzone béd! s3u¢ y3y
klientom przez cade ¢ycie.

Du¢,e znaczenie dla rozwoju firmy mia3a jej lokalizacja. Dzi€ki pobliskim z%0¢,0m wégla i ¢ elaza Solingen jug,

w ceredniowieczu s3yné®o z produkcji nogy, przyrzidoéw do ciécia i brzytw. P6Yniej region ten sprzyja rozwojowi
przemys3u ze wzglédu na bliskie po3o¢.enie zbiornikow wody niezbédnej do wytwarzania energii. Sama nazwa
rownie¢, by3a od poczitku kojarzona z produktami wysokiej jakoceci. Na mieczach i szpadach ryto napis

,Me fecit Solingen”. W 1938 zast!piono go ,Made in Solingen”. Natomiast w 1994 r. zastrze¢,ono znak
+SOLINGEN GERMANY” wy3tcznie dla najlepszych wyrobéw tego regionu.

najlepsi w kuchni
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No¢ e Wusthof st kute ze stali oznaczonej symbotef® Cr Mo V 15dzieX oznacza stop wysokiej jakoas€i; 0,5% wégla, ktory jest
odpowiedzialny za twardoceee, a w po3iczeniu z wanadem gwarantuje d3ugotrwa3! ostroceag;)apobiega rdzewieniu, Molibdeivip)
zwiéksza twardoceee stali oraz wspomaga nierdzewnooeae, w madych iloceciach poprawia te¢, hartownoceese oraz zwiéksza odpornoc
na zginanie i rozcitganie, Wana)(w ma3ych iloceciach zwiéksza twardoceee stali i poprawia odpornocese na cecieranie i pékanie,
15to procentowa zawartoceae chromu (brak wskazania iloceci Mo i V oznacza, ¢.e zawartoceae tych pierwiastkéw jest mniejsza ni¢, 1°

Seria obejmuje ponad Serié wyré¢ nia niepowta-
75 wzorow. Jej produkty posiadajt po- rzalny nowoczesny design. Ergone
tréjnie nitowan?! rékojecese z tworzywa miczna rékojeceae o satynowym wyken
sztucznego, oznaczon! firmowym lo- czeniu jest wykonana ze stali chrome
go. Nity przytwierdzaj* rékojecese do wo-niklowej 18/10 i oznakowana Tr6j-
trzpienia, co zapewnia stabilnocese ped zébem. Jej specjalne wyprofilowanie
czas krojenia. Umieszczony dodatke zapobiega wycelizgiwaniu sié z d3oni.
wo wewnltrz aluminiowy pierceciefi No¢e Culinar st cié¢gsze od innych,
chroni trzpief przed rdzewieniem. dziéki porcelanie znajdujicej sié we-
wnitrz rékojececi. Seria obejmuje pe
nad 30 produktow.

Dziéki zastosowaniu specjalnej tech
niki wyg3adzania ostrza na skérzanym
pasku linia jest najostrzejsza ze
wszystkich. Zredukowano w niej
os30oné na palce, co pozwala na ostrze
nie, a tak¢e u¢ytkowanie cadej d3ugo
ceci krawédzi. Dodatkowo no¢e lkon

Woisthof wykazuje szczeg6Int dba%oceae

o cerodowisko. Wszelkie odpadki stali st
poddawane recyklingowi, a drewno
wykorzystywane do produkcji rékojececi
nogy Ikon pochodzi jedynie z kontrolowanej
wycinki laséw.

najlepsi w kuchni
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uzyskady kute, stalowe zakoficzenie ré
kojececi, dziéki czemu st jeszcze lepiej
wywag,one. Ze wzglédu na wy¢ej wy
mienione cechy seria ta jest szczegol
nie polecana profesjonalnym kucha
rzom.
No¢e lkon posiadajt potrdjnie nitowa-
n! rékojeceae z ciemnego, pochodzice SILVERPOINT to szeroka linia produk-
go z Mozambiku, drewna Grenadill. téw przeznaczonych g3éwnie do u¢yt
To wyjitkowo twardy gatunek, z ktére- ku domowego. Ich poliuretanowe ré-
go czésto wykonuje sié instrumenty kojececi oznaczone s! charakterystyez
muzyczne. Poza tym, du¢a zawartoceagmym stalowym logo.
¢cywicy chroni drewno przed wch3a-
nianiem wody i pécznieniem (nogy nie
wolno jednak myse w zmywarkach).
W najnowszej serii Ikon Classic drew
no zast'piono tworzywem sztucznym,
aby klienci mieli jeszcze wiékszy wy-
bor produktow.

No¢e GOURMETwizualnie przypomi -
No¢ e z laserowo ciétej stali. najt produkty Classic. Nie majt jednak
Ich produkcja jest mniej skomplikowa- kutej nasady Ostrza o d3ugoceci ponad
na ni¢, nogy kutych. Ostrza st wycina 12 cm posiadajt konstrukcjé full tang
ne za pomoc! lasera z du¢ych platéw (pe3ny trzpiefi). Produkty z serii Gour
stali. Pozwala to na uzyskanie dowol met s' dostépne w sklepach Mega
nego, nawet najbardziej specjalistycz punkt na specjalne zamoéwienie.
nego ksztadtu. Dlatego w seriach tych
wystépujt narzédzia, ktérych nie mo¢-
na uzyskase metod* kucia. U¢ywana
do produkciji stal jest prawie tej samej
jakooeci co stal nogy kutych, jej twar

doceae wynosi 56-57° HRC.
No¢ e dostépne st pojedynczo lub w ze

stawach. Ponadto Wisthof oferuje sze
reg artykuséw do ich ostrzenia (stalki,
ostrzarki) i przechowywania (drewniane
bloki, listwy, torby), oraz no¢yce. Dziéki
szerokiej ofercie zarowno amatorzy ge
towania, jak i profesjonalni kucharze
mog! wybrage produkty odpowiednie do
swoich potrzeb. KKS
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MEGAPUNKT POLECA

PENSOFAL"

- w3oska firma
od ponad 20. lat
specjalizujica sié
w tworzeniu
wysokiej jakooeci
aluminiowych
naczyfn
kuchennych

z opatentowan?
pow3ok! TANK
(powsoka typu
non-stick).
Dziéki swojemu
docewiadczeniu
oraz inwestycjt
w badania,
narzédzia

i patenty jest
ona znana

i ceniona przez
konsumentow
w wielu krajach
na cewiecie.

CaféSi- indukcyjny sposéb
na smaczn! kawé

Istnieje wiele sposobdw parzenia kawy. Mo¢ ha przygotowase
j* po turecku, mo¢na do jej przyrzidzenia u¢yese ekspresu
cicenieniowego lub przelewowego, mog¢ na te¢, posduéyee sié
porécznym dzbankiem mokka. Dzbanki tego typu
- przeznaczone tak¢e na kuchnie indukcyjne - wioskiej firmy
Pensofal wprowadzone zosta3y do oferty sklepéw Megapunkt.

Mokka, zwana kafeterit, to kla- wania fal elektromagnetycznych i wyko-
syczny w3oski ekspres podcicenieniowy o rzystywania powstajicych wéwczas pr:-
charakterystycznym kanciastym kszta® déw wirowych. Dziéki temu kawiarki te
cie. Choae sk3ada sié z wielu czéaecimog¢na z powodzeniem stosowaae na RO
W rzeczywistoceci jest prosty w ugyciu. woczesnych kuchenkach indukcyjnych,
W dolne naczynie nalesy nalage wody ale nie tylko. Doskonale nadaj! sié tak¢ e
(poni¢ ej wysokooeci zaworka), a do zbier na ka¢d* innt p3yté kuchenn! - cera-
nika w kszta3cie lejka wsypaae kawé. ka miczn?, gazow! czy elektrycznt.
wiarké umieszcza sié nastépnie na palni  Sam zbiornik wykonany jest z wyj'tko-
ku i podgrzewa, a unoszica sié para wo czystego aluminium bez mikroszcze
wodna gromadzi sié w postaci napoju lin, dziéki czemu jest ma3o podatny na
w gornej czéceci ekspresu. Dziéki temu ciemnienie w trakcie u¢ytkowania. W
w szybki spos6b mo¢,na cieszyae sié smagornej jego czéceci umieszczony zosta3
kiem wybornej kawy. zawor bezpieczefistwa. Nalewajic wo-

dé nale¢y pamiétage, aby nie przekroczyae
CaféSi - kafetiery indukcyjne. jego otworu!
Kafetiery CaféSi firmy Pensofal dostépne Pomiédzy doln?, a gérnt czécecit ekspre
w czterech rozmiarach, umogliwiajt- su znajduje sié zbiornik w ksztadcie lej
cych przygotowanie 1, 3, 6 lub 9 espres  ka, w ktdrym umieszczamy grubo zmie
so0 jednoczecenie. Stanowit one podlcze lon! kawé, silikonowa uszczelka umog¢-
nie estetyki i u¢ytecznoceci przy jedno liwiajica stworzenie cicenienia pod wpdy
czesnym zastosowaniu nowoczesnych wem ktorego para wodna przep3ywa do
technologii. gornego pojemnika oraz sitko, chronitce
Dolnt czéceae ekspresu stanowi zbiornikprzed zatykaniem sié otwordw przez
na wodé. Ma on inn! budowé, ni¢, wtra- ktére przedostaje sié owa para.
dycyjnych kafetierach. Posiada
szerokie dno pokryte specjalnt
pow?3ok?, ktore umog liwia prze-
kazywanie energii drog* induko-

Espresso serwuje sié w ogrzanej
filicance o pojemnoceci ok. 70 ml,
ktért wypednia sié do po2owy. Fili¢anka
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espresso to zatem ok. 30 ml mocnej kawy.
Je¢eli preferujemy kawé sdabszt, mo¢emy j*
rozcieficzyse wod?.



Gorna czéceeedlatego nie u¢ywamy wody destylowa
pe3ni funkcjé nej ani ddugo przechowywanej wody
dzbanka. To butelkowanej. Nie powinna ona zawie-
tu zbiera sié raee te¢ zbyt wiele wapnia i chloru.
zaparzony n PRZECHOWYWANIE ZA-
nap6j, ktory PARZONEJ KAVY. Kawa
za pomoc! powinna byse podana za
stabilnego raz po zaparzeniu. Nie
uchwytu mo- zaleca sié parzyee jej
cemy ‘atwo wiécej, i, zosta
przelaze do filiganek. Uchwyt wykonany nie zugyte w citgu
jest z bakelitu - trudnotopliwego i s*abo godziny - bowiem
przewodzlcego ciep®o materialu. Wszyst kawa gorzknieje.
ko to z mycel* o przyrzidzeniu pysznejka Na taki okres warto
wy, ktérej trudno bédzie sié oprzeae! posidug¢yee sié special
Jak sprawiee by serwowana kawa na d*u nym termosem, kté
go pozostawada w pamiéci goceci? ry pozwoli na utrzy- —
n CZYSDEAEWSszystkie naczynia do manie napoju we w3a
parzenia i podawania kawy musz! byse ceciwej temperaturze. Kawy Termos wykonany
nieskazitelnie czyste. Kafetieré nalesy ktdéra wystyg®a, nie nalecy ponownie Zz kolorowego
rozkrécize, umyse kacdl czéoea (takpedgrzewaze - traci wéwczas walory 2aKryluze
uszczelké!) i - przed skréceniem - dok®ad smakowe. szklanym
. - . . wk3adem d3ugo
nie wysuszyee! n SERVOWANIE. Filicanki, w ktorych utrzymujicym
n KAWA. Ziarna kawy powinny byee podajemy kawé musz* byse bezwzgléd emperature oraz
mielone bezpocerednio przed parzeniem nie czyste. Kawowy osad mo¢gemy Ust  nie wpywajicym
- najlepiej przy u¢yciu miynka récznego. nlae za pomoc! specjalnego czyoecika na zmiané smaku
Nie rozgrzewa on ziaren - jak méynek Astonish. kawy.
elektryczny - zachowujic tym samym Najbardziej elegancka bédzie zastawa
najbardziej ulotne walory smakowe. Je wykonana z grubej porcelany Przed po
¢eli kawa pochodzi ze sklepowej paczki daniem filiganki nale¢y rozgrzase wype3
powinno sié jt przesypaee do szczelnego niajic je na kilka minut wrztkiem, aby

pojemnika i schowage w ch3odne miejsce d3u¢ej utrzymywady ciep3o. MPR

(np. do lodéwki). Nie przetrzymuje sié

jej d3u¢.ej ni¢, 3 tygodnie. Arzberg - porcelanowe fili¢,anki z linii Profi.
UWAGA! Kawa ugywana w kafetie W zale¢noceci od kszta®tu podasz w nich
rach powinna byze grubo mielona, espresso, tradycyjn* kawe,

capuccino lub herbaté.
Delikatne linie
i gruba porcelana,

aby jej drobinki nie zatkady
otworéw, przez ktore

przedostaje sié para ktora d®u¢ ej zachowuje
wodna. ciepo, a jednoczecenie
n WODA. Powinna byee utrzymuje pianké z kawy
zimna i bogata w tlen, lub ubitego mleka.

najlepsi w kuchni

OGIIXA



nie

Kroje
- od

Tak jak ryba bez wody, tak kuchnia bez
deski do krojenia - nie funkcjonuje.
Warto wiéc zadbaae o to, aby to podsta
wowe narzédzie by3o praktyczne, wy
godne, ale takée by zapewnia®o nam
bezpieczefistwo. Oto kilka porad, ktory-
mi nalesy sié kierowase przy wyborze
odpowiedniej deski.

Deski drewniane
Zdania na ich temat s* podzielone.
Jedni chwal* je jako higieniczne -
ze wzglédu na antybakteryjne
w3aceciwooeci drewna. Inni méwit
0 nich jako doskona3ej po¢yw
ce dla bakterii, gdy¢, nie myte
i nie wycierane bezpocered
nio po ka¢,dym ugyciu, 3a
two wech3aniajt wodé
wraz z zarazkami, po-
zwalajic im sié rozwi -
jaee we wnétrzu deski
i wydostawaase
pod naciskiem
w trakcie ko-
lejnego kroje-
nia. W rzeczy-
wistoceci praw
da legy po cerod
ku. Nie wszystkie

Deski bambusowe Zest for Life

Dwustronne deski do krojenia o du¢ej powierzchni tnicej
wykonane z solidnego, lekkiego i zarazem ekologicznego
materiadu. Dostépne w trzech ré¢ nych wzorach i rozmiarach
stan? sié ozdob? ka¢ dej kuchni.

deski do deski

odmiany drewna chronit przed bakteria-
mi w réwnym stopniu, a dobrze zadba
na deska mo¢e siugyee wiacecicielowi
przez ddu¢,szy czas bez obawy o stan je
go zdrowia. Istniejt tak¢ e inne czynniki
za i przeciw. Zwolennicy drewnianych
desek zwracajt uwagé na ich trwa3ocese
wynikajict z du¢ej twardoceci drewna
oraz z jego naturalnych wsaceciwoceci do
zasklepiania drobnych naciéae i - co waz,
ne, biorlc pod uwagé fakt, ¢ e narzédzia
te wystépujt z regudy w duecie - na do
skonade wspo63granie z no¢gami (deski
drewniane nie tépit nogy!!!). Przeciwni-
cy zarzucaj! im 3atwoceze do odbarwiania
Sié oraz przejmowania zapachéw

Deski bambusowe

Whbrew pierwszemu skojarzeniu, deski
bambusowe nie s!' wykonywane
z drewna, ale ze specjalnie sprasowanej
trawy. Z pozoru powinna ona byae miék
ka oraz 3atwa do uszkodzenia. Nic bar
dziej mylnego. Impregnowany olejem
bambus jest dwukrotnie twardszy od
drewna buku, a jednoczecenie znacznie
od niego l¢ejszy przez co znakomicie
nadaje sié do produkcji trwadych, a za
razem wygodnych desek. Ich zwolennt
cy twierdz?, ¢, e materiad ten minimalizu-
je wady drewna, zachowuj'c jego zale-
ty. | rzeczywicecie, bambus nie ch3onie
wody w takim stopniu jak drewno

- szybciej schnie, przez co przeciwdzia
3a szybkiemu rozwojowi bakterii. Zaraz
kom, ale i zapachom jest te¢, trudniej
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przenikn'ae do cerodka, dziéki poprzeez

nemu do kierunku krojenia u3o¢ eniu tra

wy, ktére zapobiega tworzeniu sié

szczelin. Jednoczecenie bambus - podeb

nie jak drewno - nie niszczy nogy

BidY eko: bambus jest materiadem szyb

ciej odnawialnym. Na jego zbiory trze-

ba czekase od 3-5 lat, podczas gdy

w przypadku drzew jest to 10-50 lat! Higieniczne i wyjitkowo elastyczne. Wszystko to dziéki
zastosowaniu specjalnego cienkiego (2 mm!) tworzywa

Deski z tworzywa sztucznego (polietylen) sztucznego z dodatkiem tlenku srebra, ktére z jednej strony

Deski z tworzywa sztucznego, mimo pozwala na plastyczne formowanie desek, co umoyg liwia 3atwe

i¢, nie posiadajt naturalnej pow3oki an- przeniesienie i przesypanie pokrojonych sk3adnikéw do innego

tyseptycznej, 2atwiej utrzymaae w czy  Nhaczynia bez rozsypywania ich po ca’ej kuchni, a z drugiej

stoceci. Mo¢gna je myae w zmywarkach - Posiada antybakteryjn* pow®okeé, charakterystycznt

lub u¢ywajic silnych p3ynéw, ktére dla naturalnych materia®éw takich jak drewno. Tworzywo

zapobiegajt rozwojowi bakterii. Ich to jest wytrzyma3e i odporne na zniszczenia, co sprawia,

niewltpliw? wad? jest jednak miék - ¢e deski na d3ugo zachowuj! swoj estetyczny wygld.

Czarny kolor nadaje im elegancji, a umieszczona na nich

miarka okazuje sié przydatna w trakcie pracy.

Dostépne w dwaéch rozmiarach: 30x22 cm i 37x27 cm.

koeese materiadu oraz brak naturalne
ochrony przed drobnymi naciéciami,
przez co deski te szybko nabywajt
nieestetycznego wygl*du. Woeréd zalet
wymienige nale¢gy fakt, ¢e rownie¢ nie
niszcz! nogy. Deski szklane, ceramiczne i marmurowe
Higieniczne i wytrzymade - twierdz!

Deski kuchenne Zyliss zwolennicy. Rzeczywicecie materiady te

Dwustronne deski polecane - w zale¢noceci od rozmiaru odporne st na dzialanie bakterii, a jed

- do krojenia miés, owocow, warzyw lub chleba. noczecenie 3atwe do umycia, tak¢e w
Z wyj*tkiem najmniejszej, posiadaj* specjalny rowek zmywarkach. Trudno jest je uszkodziee,
oraz miejsce na odlew wyciekajicego z krojonych gdy¢, st bardzo twarde i wyjttkowo
produktow soku. Wykonane st z trwa®ego polipropylenu odporne na naciécia. Niestety choae
- twardszego od polietylenu i znacznie bardziej same pozostaj! nienaruszone, bardzo
odpornego na uszkodzenia mechaniczne, ajednoczeoenigzybko tépil, a nawet niszcz! noge.
takée nie niszcz'cego Wykonane z wyj'tkowo celiskich mate
nogy. Ciekawy design ria3éw, mogt te¢, byae zagro¢eniem dla
i kolorystyka. naszego bezpieczefistwa.

Deski dostépne Niezale¢ nie od rodzaju stosowanej de

w trzech rozmiarach:
¢03ta - 20x25 cm;
zielona - 25x35 cm;
bia%a - 36x48 cm.

ski, aby uniknlze powstania zakag enia,
warto rozwagyee zakup kilku desek
- osobnej do ryb, miésa oraz pozosta
3ych produktoéw spo¢ywczych.

MPR
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Wiusthof

twarzania. Zanim koficowy produkt tra-
fi do rik klientéw , musi przejoese przez
szereg etapOw Kiedyoce wszystkie prace
by3y wykonywane récznie. Obecnie
proces produkcyjny jest w znacznej
mierze zautomatyzowany Na poczitku
przy pomocy specjalistycznego opre
gramowania pracownicy dzia3u kon-
strukcyjnego  opracowuj! projekt.
Nastépnie_przygolowywana jest sial,
Specjalna maszyna tnie zwoje na odpe
Kilkadziesi't lat temu firma Wusthof zaf  wiednie odcinki, ktérych diugoceze zale
mowaz3a sié nie tylko produkcjt no¢y ku- ¢y od rodzaju no¢a. Materia® zostaje
chennych, ale réwnie¢ scyzorykéw ogrzany do temperatury 1200°C. W ki
sztusecOw oraz innych akcesoriow kuetapowym procesie z jednego kawa?
Przedstawiciel sz6stego pokolenia - ViIf-  ka stali wykuwana jest najpierw nasada,
gang Wusthof (ur 1935) zdecydowa® a potem pozostade czéceci: ostrze
jednak, ¢e aby osilgntee najwy¢sz' ja i trzpiefi. Wczeoeniej zaprojektowane
koceze oferowanych produktgwnalecy matryce ksztadtujr stal pod naciskiem
skupiee sié na konkretnym asortymencie. prasy ositgaj'cym 20 ton. Proces ten
Od tego momentu dzia3alnoceze firmy zo jest w pe3ni zautomatyzowany Dziéki
sta3a ukierunkowana na no¢,e kuchenne. temu wszystkie odkuwki st jednakowe,
Na poczitku do ich produkcji wykorzy - w przeciwiefistwie do obrabianych kie-
stywano stal wéglow!. Co prawda by3a dyce récznie. Nastépnie wycinany jest
twarda, ale réwnie¢, podatna na kore ksztadt no¢a. Resztki stali poddawane st
zjé. Dopiero w latach 50-tych XX wieku recyklingowi i ponownej obrébce.
zaczéto stosowase stop z dug! ilocecitKolejnym wagnym procesem produkcii,
chromu, ktéry zapobiega 3atwemu dziéki ktéremu né¢ zyskuje odpowied
rdzewieniu. Jednoczecenie dziéki dug¢ejnit twardooceze i elastycznoceee jest harto
zawartoceci wégla zachowano optymal wanie. Ogrzana do bardzo wysokiej
n' twardocese i ostrocese. Podobn! stemperatury stal zostaje najpierw schie
- specjalny stop z 0,5 % wégla, 15% dzona, a potem ponownie ogrzana. Jej
chromu oraz dodatkiem molibdenu pory wygladzane st podczas piaskowa
i wanadu - Wusthof wykorzystuje réw- nia i polerowania, co zmniejsza podat
nie¢, dzisiaj do produkcji no¢y kutych.  noceae no¢y na rdzewienie.
Znacz'ce ré¢nice pomiédzy nogami W dalszej kolejnoceci przy zastosowa
kutymi dawniej i dzice mo¢ na zauwag¢yaeniu technologii laserowych lub elek-
przede wszystkim w sposobie ich wy trochemicznych na ostrzu (w serii Ikon
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i Ikon Classic réwnie¢, na odkuwce na nianej serii lkon, wykwalifikowani pra-
zakoficzeniu rékojececi) grawerowane cownicy pozostajt wcil¢, niezast!pieni.
jest logo. Musz* dobraze dwie odpowiednie podéw
Po oczyszczeniu w myjni ultradYwiéko ki rékojececi, posmarowaae klejem i przy
wej nog e st jug, gotowe do przytwierdze-  twierdziee do trzpienia nitami.
nia rékojececi. Proces ten jest zro¢nicowa W kolejnych fazach produkcji po-
ny w zale¢,noceci od serii. Od niedawnaw szczeg6lne elementy no¢a st automa
fabryce Wiisthof, jako jednej z nielicz- tycznie wykaficzane i nastépuje nie
nych, pracé té wykonuj* nie tylko ludzie, wtpliwie jeden z najwa¢niejszych
ale réwnie¢, roboty. Dziéki temu zacho- etapow - ostrzenie. | w tym przypadku
wana jest jednakowa jakooeae wszystkictpracownikéw coraz czéceciej zastépujt
produktow. Chocia¢, w przypadku drew roboty. Dzieje sié tak dlatego, ¢e od
ponad 10 lat nie dzia3aj* ju¢, szkody
w ktérych modzi ludzie mogliby sié
uczyee tego fachu. Zajécie to wymaga
bowiem docewiadczenia i du¢.ej precy
zZji. Ka¢gde ostrze jest kontrolowane
laserowo. (Eredni k't ostrzenia to 30
stopni (15 na stroné). Z tym, ¢e jest on
inny dla ré¢nych typoéw ostrzy, np.
mniejszy dla Santoku, wiékszy dla ne
¢a Szefa lub do seréwNaostrzony né¢,
zostaje ponownie oczyszczony oraz
opakowany.
Podczas ca®ego procesu produkcji odby
wajt sié szczegbéiowe kontrole. Ttaj row-
nie¢, niezast!piony jest przeszkolony per
sonel, ktory sprawdza, czy no¢e st ideal
nie ostre, bez rys i uszkodzef. Jedynie pe?
nowartoceciowe produkty trafiajt na rynek.
W citgu prawie 200 lat dzia3alnoceci fir
my wiele sié zmienido: asortyment, stal,
proces produkcyjny. Niezmienne jest
miejsce - Solingen oraz w3aceciciele - fo
dzina Wusthof. Od pokolefi nie tylko
dba ona o interesy ale roéwnie¢, firmuje
produkty swoim nazwiskiem, co cechu
je najlepsze marki. Daje to gwarancjé,
¢,€ podobnie jak dzice, rownie¢, w przy
sz3oceci Wsthof pozostanie synonimem
najwy¢szej jakoceci.
KKS
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Julienne to sposéb
krojenia warzyw,
skadrek cytrusow
lub innych
produktow

w cienkie paski,
nitki, zwykle

do celéw
dekoracyjnych.
We Francji

nazw* t*

okrecela sié
réwnie¢, zupé

z tak pokrojonymi

warzywami.

Obierak 3w 1

- jedyny w swoim rodzaju

Warzywa i owoce powinno sié jeceae

5 razy dziennie.” £atwo powiedzieae,
trudniej zrobiee. Szczegdlnie kiedy na
sze ulubione warzywa lub owoce ma-
jt skorké, ktorej najpierw nalesy sié

pozbyee. Na szczécecie obieranie marmyae w zmywarce. Znajdujlca sié

chwi, pomidoréw, kiwi nie jest ju¢
problemem. Jamie Oliver wprowadzi?
nowy, poréczny obierak 3 w 1. Jest on
wyposa¢ony w trzy wymienne ostrza:
proste do twardych warzyw lub owo-
cow, np. ziemniakéw n typu Julienne
do ciécia warzyw w cienkie paski, np.
marchwi n ostrze do produktéw miék-
kich, idealne do pomidorow i kiwi.
Dodatkowo umieszczone z boku kag
dego ostrza oczko pozwala na usuwa
nie z warzyw i owocow wszelkich
skaz. Stabilne mocowanie ostrzy oraz
ergonomiczny uchwyt zapewniajt
komfort i bezpieczefistwo podczas
u¢ytkowania. Obierak, dziéki syme
trycznej konstrukcji, mo¢e byae stoso
wany zaréwno przez osoby prawo- ,
jak i leworéczne. Ostrza st wykonane
ze stali nierdzewnej (SUS 304), nate
miast pozostale elementy z tworzywa
sztucznego.
Obierak jest 3atwy do utrzymania

w czystooeci, wszystkie czéaeci mogni

Aby wymienige ostrze wystarczy:
wecisnlae przycisk, co umogliwi wyjécie
koficowki w ksztascie litery Y
w3o¢ yae drugt koficéwké
(usdyszymy charakterystyczne klikniécie)

w komplecie specjalna podstawka
umog liwia przechowywanie go razem
z ostrzami. Dziéki temu béd! one pod ré-
k! zawsze, gdy zechcemy je wymienige!
Nowoczesny design oraz kolorystyka
(czerfi 0 wysokim po3ysku z matowym
wykoficzeniem stalowym) sprawia, ¢e
obierak jest nie tylko bardzo praktycz
nym, wszechstronnym narzédziem,
ale réwnie¢, wyjitkowym elementem
wystroju kuchni. KKS

Jamie Oliver

Urodzid sié w Anglii, w 1975 roku. Obecnie

jest jednym z najpopularniejszych szeféw kuchni
na cewiecie. Gotowaniem zafascynowa? sié ju¢,

jako dziecko, przebywajlc w pubieestauraciji
swojego ojca. W wieku 24 lat zosta3?
gospodarzem programu kulinarnego

»The Naked Chef”. Wkrétce potem opublikowa3?

ksit¢ ké o tym samym tytule. Obecnie Jamie
ma na koncie kilkanacecie programéw
telewizyjnych oraz ksit¢ ek sprzedanych
w nak3adzie ponad 14 milionéw
egzemplarzy! Swoim nazwiskiem
firmuje réwnie¢, produkty

spo¢ywcze i akcesoria kuchenne.

Do najbardziej
znanych nale¢y
Shaker Smakéw

wprowadzony na
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Cas3us przy fondue

Redakcja: Kurt, pochodzisz ze Szwaj
carii. Z kraju tego pochodzi réwnieg,
fondue. Czy mo¢esz nam powiedziese
coce wiécej o tej potrawie?
Kurt Scheller: Tak naprawdé fondue po
chodzi z Alp Sabaudzkich. Szwajcary je
udoskonalili i uczynili swojt narodow?! po -
trawl. Ka¢dy turysta peyje¢idéajicy do
mojej ojczyzny musi jej sprébowaee.
Fondue przyrztdzamy na kilka sposobow,
ugywajic ro¢gnych gatunkow sera i serwu
jtc z ziemniakami z W allis.

Redakcja: Zdradzasz nam peepisy na

fondue czekoladowe i serowe - istnieje

jednak wiele innych odmian.
Kurt Scheller: Istnieje réwnie¢ fondue
mongolskie, ktére w Szwajcarii nazywamy
chifiskim. To fondue z warzywami lub mié-
sem pokrojonym w drobne kawa3ki. Jest te¢,
fondue bourguignonne - miéso sma¢one w
g3ébokim tduszczu, podawane z ré¢inymi
sosami, g36éwnie na bazie majonezu.

Redakcja: Ktére fondue jest najczéceciej
wybierane przez Szwajcaréw?
Kurt Scheller: Szwajcarzy najbardziej lubit
fondue serowe, gdy¢ mog! dziéki niemu

Redakcja: Fondue jest jedn! z potraw
pokazywanych w Twojej Akademii.
Powiedz na co warto zwr6ciee uwagé
w trakcie jej przygotowywania?
Kurt Scheller: Najwag¢ niejsz* rzecz* pod-
czas przygotowywania fondue jest otwarcie
wina i sprébowanie, czy bédzie lepsze do
fondue, czy do picia. A tak zupe®nie na se
rio, to zaczynamy od wciceniécia czosnku
do ,caquelon” - tak w Szwajcarii nazywa-
my naczynie do fondue. Przygotowujemy
te¢, kirsch, zaréwno do fondue, jak i do wy-
picia na trawienie po posiku

Redakcja: A samo podanie. Pey jakich

okazjach podaje sié fondue?
Kurt Scheller: Fondue podaje sié bez spe
cjalnej okazji, ale raczej zim?, ni¢ latem.
Najlepszt okazj' jest po prostu zimny
wieczor. Poza tym jest to popularne danie
w wojsku. Raz przygotowywalicemy fondue
dla 500 os6b!

Redakcja: Mycelisz, ¢ e Polacy pokocha
j* to danie, tak - jak pokochali je Twoi
rodacy?
Kurt Scheller: Trudne pytanie, gdy¢, w Pot
sce nie ma takiej kultury jedzenia sera jak

dostaee... cad’usa! Podczas jedzenia gramyw Szwajcarii. W Polsce nadal najbardziej
w tak! gré. Jeieli kobieta upuceci kawasek popularny ser to biady i ¢63ty W Szwajcarii

chleba do naczynia fondue, musi pocae

mamy emmenthaler alpcheese, gruyere

waege swojego sisiada, jeseli mé¢czyzna appenzeller, itd.. RG¢ nie je nazywamy i ku
- opowiedziese dowcip.

pujemy wed3ug uznania.

Tak wiéc trzeba jeszcze wiele zrobise, aby
Polacy zrozumieli istoté fondue. Chociag,
z drugiej strony, ludzie coraz wiécej podré-
SUJL, wiéc moge nie zajmie to a¢, tak wiele
czasu.

By3o mi mi*o opowiedziese \\am troché

wiécej o fondue. Mam nadziejé, ¢e sami je
wyproébujecie!

www.schelleracademy.pl
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ROZMOWA PRZY STOLE

Szwajcar, urodzony
02.04.1952 w Lucernie.
Ju¢, od masego
przyglidas sié pracy
piekarzy i cukiernikow
w piekarni swojej ciotki,
niedaleko Interlaken,

w ktérym mieszkas.
By?o to inspiracjt do
podjécia nauki w szkole
gastronomicznej

w Lucernie. Zara¢,ony
pasj! gotowania

w piekarni rozpocz®3
swojt podrdg, kulinarn?,
ktéra z powodzeniem
trwa do dzisiaj.
Docewiadczenie
zawodowe zdobywa?
niemal na wszystkich
kontynentach m. in.:

w Anglii, Hiszpanii,
Holandii, Francji,
Niemczech, Rosji,
Bahrajnie, Kuwejcie,
Egipcie, Ekwadorze

i na Jamajce. Pracowa3
dla: SAS,
Intercontinental, Hilton,
Penta i Starwood Hotels
zyskujc uznanie woeréd
profesjonalistow,

jak i misocenikéw

dobrej kuchni.




Fondue czekoladowe

Sk3adniki
(dla 4 os6b):

300 ml mleka

6 3y eczek
czekolady w proszku
(lub kakao)

3-4 3y ki cukru

1 tabliczka gorzkiej
czekolady

1 tabliczka mlecznej
czekolady

owoce (truskawki,
maliny, winogrona,
melon, arbuz, jab3ko,
gruszka, brzoskwinia

lub inne)

Przygotowanie:

1. Truskawki, maliny, winogrona uk3adamy na
pé&3misku w ca®oceci. Z mil,szu melona i-arbu
za tworzymy kulki. Z jab3ek i gruszek usuwa
my gniazda nasienne, a same owoce kroimy
wzd3u¢, na osiem czéceci. Z brzoskwini usuwa
my pestké i tniemy jt w pod3u¢,ne plastry.

2. Do specjalnego kocioka wlewamy mleko.
Podgrzewamy je delikatnie na najmniejszym
ogniu lub poziomie mocy, uwa¢ aj'c aby sié
nie zagotowa3o. Gdy mleko jest ju¢, ciepe,
dodajemy do niego czekoladé w proszku lub
kakao. Dok3adnie mieszamy, aby uzyskase
jednolit! konsystencjé, bez grudek.

3. Do tak przyrztdzonej bazy, cady czas pod
grzewaj'c, dodajemy tabliczké mlecznej eze
kolady. Mieszamy dok3adnie, a¢, czekolada
stanie sié p3ynna. Nastépnie té sam! opera
cjé powtarzamy z czekolad! gorzk?.

. Nastépnie doprawiamy do smaku cukrem.
Pamiétajmy, ¢e bédziemy go potrzebowali
wiécej - je¢eli ugywalicemy kakao, a mniej -
gdy zastosowalicemy w przepisie czekoladé
w proszku.

5. Na koniec podgrzewamy masé czekoladow?!
- cady czas mieszaj'c - tak dugo, aby uzyska
3a odpowiedni! konsystencjé. Musi ona byae
p3ynna, ale niezbyt rzadka, aby 3atwo eta
czaa owoce.

6. Tak przygotowan! czekoladé w kocio%ku
przenosimy znad palnika kuchenki na spe
cjalny podgrzewacz. Zjadamy owoce, nabija
jtc je na widelec i zanurzaj'c w czekoladzie

I

Do sesji ugylicemy:
Czerwone ¢eliwne fondue Luxury

Arzberg - porcelanowy pé3misek z linii Gourmet Kontrast

Arzberg - porcelanowe miseczki z linii Form 2006
Amefa - 3y eczka do herbaty Madera
Ghidini - trzepaczka kulista Twist

MADE IN GERMANY




Fondue serowe

3 . Uwaga!
Sk3adniki (dia 4 osob): Zawartocez kociotka
700 g sera (w proporcjach 2/3 Gruyere, 1/3 Emmentale?)3y¢ eczki miki ziemniaczanej fondue
360 ml bia®ego, wytrawnego wina 1 ztbek czosnkun pieprzi ga3ka muszkato3owa podgrzewamy
zawsze

80 ml Kirsch, bezbarwnej wytrawnej wodki wiceniowepagietka pokrojona w kostké
na kuchence

. - na niewielkim
Przygotowanie: ogniu, mieszajic
Ser cecieramy na tarce o ma3ych oczkach. Czosnek kroimy na pé2 i ka¢, d! z po36wek nacieramy dokadnie do momentu
kocio3ek do fondue. Gdy skoficzymy, wlewamy do niego wino i delikatnie je podgrzewamy. Do ciep3e
go wina dodajemy starty ser. Dok3adnie mieszamy, a¢, stanie sié on p3ynny. W osobnym naczyniu 3'czy
my Kirsch z mtk! ziemniaczan?, tworz'c jednolit! masé. Gdy skoficzymy, zagészczony alkohol-wicenio
wy dodajemy do masy serowej. Na koniec doprawiamy pieprzem i ga3k! muszkato3ow! do smaku.

zagotowania.
Nastépnie kocioek
przenosimy znad
palnika

Podanie: na specjalny

Kociodek przenosimy znad palnika kuchenki na specjalny podgrzewacz. ~ Podgrzewacz.
Zjadamy bu3ké, nabijajic j* na widelec i zanurzajic w masie serowej.

Do sesji u¢ylicemy:

Zielone ¢ eliwne fondue Luxury
Arzberg - porcelanowy pé3misek z linii Gourmet Flamenco

Cole & Mason - M3ynek do pieprzu Squeeze
Arzberg

MADE IN GERMANY
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