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Cukier

krzepi,

musiak lepiej!

Z niektérymi winami jest tak, ze wpadajg w szufladke, z ktérej

trudno im wyjsé. Jesli jednak damy

im szanse, moga nas zaskoczy¢.

Sprawdzamy wiec, jak stodkie wina musujgce z Piemontu, czyli asti

spumante i moscato d’asti, ktérymi zwykle wznosimy toasty, poradza

sobie w pairingu z daniami kuchni polskiej (nie tylko stodkimi).

Ambitnie? Tak, ale co to dla poznanskiej restauracji Concordia Taste.

1. MASLANA CHALKA

10 porcji

CIASTO: 500 g maki pszennej (typ 450

lub 500), 7 g suchych drozdzy

(lub 25 g $wiezych), 250 ml mleka
(cieptego, ale nie goragcego), 80 g masta
(rozpuszczonego i ostudzonego),

80 g cukru, 1 jajko, 4 z6ttko, 1 tyzeczka soli
POSMAROWANIE | DEKORACJA: 1 jajko
(do posmarowania), 4 tyzka mleka, mak,
sezam lub kruszonka (opcjonalnie)

PRZYGOTOWANIE ZACZYNU (jesli
uzywasz $wiezych drozdzy) W misce
wymieszaj ciepte mleko, tyzeczke cukru
i drozdze. Dodaj 1-2 tyzki maki

i wymieszaj. Odstaw zaczyn na 10-15
minut w ciepte miejsce, az sie spieni.
PRZYGOTOWANIE CIASTA W duzej misce
wymieszaj make, cukier, sél i suche
drozdze (jesli nie robites zaczynu). Dodaj
jajko, z6ttko, ciepte mleko (lub zaczyn),
a na koricu rozpuszczone masto. Zagnieé
miekkie i elastyczne ciasto - powinno
byé gtadkie i nie klei¢ sie do rak. W razie
potrzeby dodaj odrobine maki, ale nie

za duzo, aby ciasto nie byto zbyt ciezkie.
Uformuj kule, wtéz do miski, przykryj
Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce

na 1-1,5 godziny, az podwoi objetosé.
FORMOWANIE CHAEKI Wyro$niete ciasto
podziel na 3, 4 lub 5 réwnych czesci

(w zaleznosci od tego, jaka plecionke chcesz
zrobic). Z kazdego kawatka uformuj
wateczek o dtugosci okoto 30 cm. Zapleé
wateczki w warkocz, Scisle dociskajac
korice, aby sie nie rozpadty. Gotowa chatke
przetéz na blache wytozonga papierem do
pieczenia i przykryj $ciereczka. Odstaw na
30 minut do wyro$niecia.

Massolino Moscato d’Asti
IMPORTER: M&P Wina

Bardzo klasyczne moscato d’asti.

Usta nader kremowe, z biszkoptowa

stodycza. Duzo kandyzowanej

pomaranczy, stodkiej gruszki

-

i melona z kwiatami czarnego bzu.

Na finiszu pojawia sie delikatna

mieta. Kremowa struktura chatki

z mastem idealnie taczy sie

z ttusta maslanoscia w winie.
Stodycz moscato podbija
stodko-waniliowy smak
wypieku. Wszystko pieknie
sie balansuje. Jacek:
,Uzaleznitem sie od tego
potaczenial”.

MASSOLING

CONCORDIA TASTE w Poznaniu to miejsce,
w ktérym mozemy odkrywaé polskie smaki
na nowo. Znajdziemy tu jedynie produkty

od lokalnych dostawcéw. W menu restauracji
comfort food kuchni polskiej w zupetnie
nowej odstonie. Za kuchnie odpowiada
Adam Adamczak (po lewej), o ktérym zrobito
sie gtosno, gdy pracowat jeszcze

w poznarnskiej Oskomie. To entuzjasta
polskich kulinariéw, ktéremu Concordia
Taste zawdziecza zwrot ku rodzimym
smakom. Wino to z kolei domena Jacka
Kulzy (po prawej), head sommeliera

w Concordia Taste. To on odpowiada za karte
win w restauracji. Znawca i mitosnik
rodzimych win, do tego doswiadczony
manager, ktéry goscinno$é ma we krwi.

SMAROWANIE | PIECZENIE Rozgrzej
piekarnik do 180°C (géra-dét). W miseczce
roztrzep jajko z mlekiem i posmaruj deli-
katnie powierzchnie chatki. Posyp makiem,
sezamem lub kruszonka, jesli chcesz. Piecz
chatke przez 25-30 minut, az bedzie ztocista
i pieknie wyrosnieta. Porada: Po upieczeniu
chatke warto ostudzié na kratce, aby
zachowata chrupiaca skérke i miekki Srodek.
Najlepiej smakuje jeszcze lekko ciepta,

z mastem lub ulubionym dzemem!

il Bosio Asti DOCG Dolce Millesimato

*- Tl 1MPORTER: Dom Wina

L “% | Pootwarciu silne musowanie,

i | kremowa piana utrzymuje sie przez
chwile. W tym winie czujemy petno
biatych owocéw, takich jak melon,
brzoskwinia, gruszka i polskie biate
kwiaty. Usta z zaznaczong, ale

nienachalng stodycza. Babelek,
! ktory caty czas jest w winie, pieknie
|, réwnowazy odczucie stodyczy.
Swietnie zbalansowane wino,
. ktére tagodzi nam intensywne
A odczucie kiszonki i czosnku
. - w potgczeniu z nim na pierwszy
! plan wychodzi smak biatego
szparaga, a kremowy babel
pieknie wspétgra z majonezem
T z czosnku i scala cata
kompozycje. Bardzo zaskakujacy
pairing!



ik e LGS

I MARYNOWANYMI

dla 10 oséb

KISZONE BIALE SZPARAGI: 1 peczek
biatych szparagéw, 1 litr wody, 4 tyzka soli,
2 zgbki czosnku, 2 liscie laurowe,

1 tyzeczka ziaren gorczycy, 4 tyzeczka ziaren
czarnego pieprzu, 4 plasterek cytryny
MAJONEZ Z CZOSNKU NIEDZWIEDZIEGO:
200 ml oleju aromatyzowanego lisémi
czosnku niedZzwiedziego, 4 z6ttko

Fontanafredda Moscato d’Asti
1MPORTER: M&P Wina
Poczatkowo silne musowanie, ktére
po kilkunastu sekundach sie uspokaja.
Wino w zapachu bardzo ziotowe:
szatwia, mieta, rumianek przeplatany
polnymi kwiatami (jeszcze zielonymi,
dopiero zaczynajgcymi kwitnag).
W ustach mamy piekna zielong
1 herbate jasminowa z agrestem
i limonka. Wino $wietne pairingowo,
niski cukier (ten odczuwalny,
podwyzszona kwasowo$¢ jak na
moscato d’asti, super ziotowo$¢).
Wino $wietnie taczy sie z biatym,
1 lekko stodkim serem twarogowym.
4 Jego ziotowos¢ idealnie wspétgra
.« M zzielono$cig gzika i wybija smak
i dymki. Sama stodycz wydaje sie
zanikaé - na pierwszy plan
wychodza ziota i ser.

AR

2 KISZONE BIALE

7 MAJONEZEM Z cZOSNKU NIEDZWH::DZIEGO.
PACZKAMI KWIATOW TEGOZ

SZPARAGI

(w temperaturze pokojowej), 4 tyzeczka
musztardy, 4 tyzeczka soku z cytryny,
szczypta soli

MARYNOWANE PACZKI KWIATOW
CZOSNKU NIEDZWIEDZIEGO: 50 g
paczkéw kwiatéw czosnku niedZzwiedziego,
100 ml wody, 50 ml octu jabtkowego,

1 tyzka miodu, 1 szczypta soli

KISZONE BIALE SZPARAGI Szparagi pozbaw
zdrewniatych koricéwek i obierz je delikatnie
od potowy w dét. Ut6z pionowo w wysokim
stoju, dodaj czosnek, liscie laurowe, gorczyce,

CH D &V VAR WA QWA <UL TowY PRZEPIS Z NOWYM WINEM

To danie goscito juz na tamach ,Trybuszona”, w numerze 8. (przepis znajdziecie
tutaj), dzié jednak Adam i Jacek prezentuja je w towarzystwie zupetnie innego

wina - oczywiscie asti!
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pieprz i plasterek cytryny. Przygotuj solanke,
rozpuszczajac sél w litrze cieptej wody, a na-
stepnie po wystudzeniu zalej nig szparagi,
aby byty catkowicie zanurzone. Zamknij
stoik, ale nie catkowicie szczelnie, aby gaz
mdgt uchodzié. Kiszenie trwa okoto 5-7 dni
w temperaturze pokojowej. Po tym czasie
przenie$ szparagi do lodéwki.
AROMATYZOWANY OLEJ Z CZOSNKU
NIEDZWIEDZIEGO W Thermomiksie
umiesé 200 ml oleju i garsé Swiezych lisci
czosnku niedZzwiedziego. Podgrzewaj

w temperaturze 60°C przez 5 minut na
petnych obrotach. Przeced? olej przez
drobne sitko lub gaze i ostudz.

MAJONEZ Z CZOSNKU NIEDZWIEDZIEGO
W misce umie$é z6ttko, musztarde, sok

z cytryny i sél. Powoli, cienka struzka,
dodawaj aromatyzowany olej, ubijajac
trzepaczka lub blenderem recznym, az
majonez osiggnie kremowa konsystencje.
MARYNOWANE PACZKI KWIATOW CZOSN-
KU NIEDZWIEDZIEGO W rondelku podgrzej
wode, ocet, miéd i sél, az wszystko sie
rozpusci. Paczki kwiatéw czosnku niedZwie-
dziego umie$é w matym stoiku i zalej
goraca zalewa. Zamknij stoik i odstaw

na co najmniej 24 godziny do lodéwki.
PODANIE Na talerz wytéz kilka kiszonych
biatych szparagéw, obok natéz porcje
majonezu z czosnku niedZzwiedziego.
Catosé udekoruj marynowanymi pgczkami
kwiatéw tegoz czosnku. Mozesz tez dodaé
jego Swieze listki dla dekoracji. Danie
doskonale sprawdzi sie jako elegancka
przystawka.

Nazwa potrawy od razu kojarzy sig  prostym i tradycyjnym daniem kuchni polskiej,

ktdre ma poczqtki w Wielkopolsce. Historia pyry sigga XIX wieku. 1o wiedy ziemniaki rozpoczely
tu ogromnq karierg, stajqgc sig podstawowym produktem Zywieniowym dla wigkszosci ludzi.
Forma, ksztatt i kompozycja pyry z gzikiem w Restauracyi Concordia Taste totalnie zaskakujg.

10 nasze flagowe danie. Ziemniak pojawia sig fu w postaci malej babeczki oraz. .. galaretki!
Twardg i Smietana pochodzq od lokalnego dostawcy z Krajkowa. Calos¢ doskonale pokazuje,

Ze pomimo malej liczby sktadnikow, mozemy zachwycic sig (nie)zwyklym ziemniakiem i serem.
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A, SMAZONY SANDACZ

W SOSIE POLSKIM Z OKRAGLYMI
KOPYTKAMI ZIEMNIAOZANYMI

dla 4 oséb

Danie oparte na rybach od Jeziorowni —
naszych przyjaciol z Zachodniopomorskiego,
od ktorych pozyskujemy ryby i raki. Sandacz
smazony na masle, babka ziemniaczana
zrobiona % ciasta jak na kopytka i przetoZona
do specjalnej foremki silikonowej; przepis

z ksigzki Kucharz Wielkopolski w nowo-

czesnej formie opracowanej przez Adama.

SANDACZ: & filety z sandacza (po ok. 150 g
kazdy), 4 litr wody, 60 g soli (na solanke
6%), sol i pieprz (do doprawienia ryby

po solance), 3 tyzki masta klarowanego
(do smazenia)

SOS POLSKI: 100 ml biatego wytrawnego
wina, 100 ml bulionu warzywnego, 2 jajka
ugotowane na twardo, 2 tyzki kapardw,

2 tyzki posiekanego szczypiorku,

50 g masta, sél i pieprz do smaku
OKRAGEE KOPYTKA ZIEMNIACZANE:
500 g ugotowanych ziemniakéw
(odparowanych i wystudzonych), 4 jajko,
ok. 400 g maki pszennej, sél, olej roslinny
(do gtebokiego smazenia)

SANDACZ W SOLANCE Przygotuj solanke,
mieszajac ciepta wode z solg, az sél sie
rozpusci. Gdy solanka przestygnie zanurz
w niej filety z sandacza na 45 minut. Po
wyjeciu osusz je papierowym recznikiem

rdia Taste & Asti DOCG

i dopraw delikatnie pieprzem
(a takze, jesli potrzeba, solg).
OKRAGEE KOPYTKA ZIEMNIACZANE
Przeci$nij ugotowane ziemniaki
przez praske. Dodaj jajko, make
i szczypte soli. Wyréb gtadkie ciasto.
Podziel je na porcje i wypetnij
silikonowa forme do robienia
matych kulek kawatkami masy
ziemniaczanej, wyréwnujac
powierzchnie. Uksztattowane
kopytka wyjmij z formy i odt6z
na oprészong maka powierzchnie.
Rozgrzej olej w garnku lub
frytkownicy do temperatury ok.
180°C. Smaz kopytka partiami na
ztoty kolor, a nastepnie odsacz je
na papierowym reczniku.
SMAZENIE SANDACZA Na patelni
rozgrzej klarowane masto. Smaz sandacza
skéra do dotu, az bedzie chrupigca,
a nastepnie obréé i smaz jeszcze
2-3 minuty z drugiej strony.
SOS POLSKI W rondelku zredukuj o potowe
biate wino z bulionem warzywnym
o potowe. Zdejmij rondel z ognia, dodaj
masto i mieszaj, az sie rozpusci. Posiekaj
drobno ugotowane jajka i dodaj je do sosu
razem z kaparami i szczypiorkiem. Dopraw
sos solg i pieprzem wedtug smaku.
Cogno Moscato d’Asti

I IMPORTER: Vininova

Stomkowy kolor wehodzacy w lekki ztoty.
Wyczujemy tu petno z6ttych owocéw,
$liwek, moreli, cytryn, brzoskwini - wszyst-
ko w lekko podsuszonym wydaniu. Dla

W
z
I

i dojrzaty orzech wtoski. Usta klasyczne,
ale zbalansowane fajng kwasowoscia.
Zaskakujace potgczenie (prawie
idealne). Sandacz smazony jest
na masle i w zwigzku z tym lekko
ttusty, co przetamuije (o dziwo

wystepujaca w tym moscato)

kwasowos¢! Owocowosé

wina dodaje daniu smak

26ttych owocdw, co pieknie

je wzbogaca. Ziotowo$¢

i delikatna mineralno$é

MOBCATO O°AST po potgczeniu z kwasnymi
kaparami z hy¢ka wybija
smak ryby i czujemy sie tak,

—

jakby nam ktos dolat wody
z morza. Potgczenie sztos!

odswiezenia pojawiaja sie ziota, jak szatwia

5. PIEROGI Z RAKAMI

S0SIE BEURRE BLANG
KWIATOW GCZARNEGO BZU
MARYNOWANA ZIELONA

TRUSKAWKA

dla 4 oséb

CIASTO NA PIEROGI: 300 g maki pszennej

(typ 450), 150 ml gorgcej wody, 4 tyzka

masta, szczypta soli

FARSZ Z RAKOW: 300 g miesa rakowego

(éwiezego lub mrozonego), 4 tyzka masta,

1 zabek czosnku (posiekany), 4 tyzka

posiekanej natki pietruszki, sél i pieprz

do smaku, skérka otarta z 4 cytryny

SOS BEURRE BLANC Z KWIATOW CZARNEGO

BZU: 200 g masta, 50 ml biatego wina, 1 tyzka

syropu z kwiatéw czarnego bzu, sok $wiezo

wycisniety z 4/2 cytryny, szczypta soli

MARYNOWANE ZIELONE TRUSKAWKI: 200 g

zielonych truskawek, 1400 ml wody, 50 ml octu,

jabtkowego, 1 tyzka miodu, 4 tyzeczka ziaren

gorczycy, 2 listki laurowe, 3 ziarenka pieprzu
Duchessa Lia Asti Spumante

IMPORTER: Vininova

Niezbyt intensywny nos - ziotowo-
-owocowy, szatwia, jasmin, duzo
kwiatu czarnego bzu (suszonego).
! Usta bardzo delikatne z lekka
perlistoscia i ziotowa kwasowoscia.
Stodycz przypomina napar z czarnego
bzu z miodem. Wino w niesamowity
sposdb podkresla smak rakéw, ktére
zaczynaja gra¢ w tym daniu gtéwna
role. Kremowo$¢ i intensywny
aromat czarnego bzu $wietnie
tacza sie ze stodkim kwiatowym
sosem dania. Jacek: ,,To
potaczenie mnie najbardziej
zaskoczyto - miatem wrazenie,
ze jem czyste raki umaczane
w hyéce”.
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MARYNOWANE ZIELONE TRUSKAWKI
W rondelku zagotuj wode, ocet, miéd, gorczy-
ce, liscie laurowe i pieprz. Ostudzong maryna-
tg zalej truskawki w matym stoiku. Odstaw do
lodéwki na co najmniej 24 godziny.
FARSZ Z RAKOW Na masle podsmaz czosnek
do lekkiego zrumienienia. Dodaj mieso rako-
we, smaz przez 2-3 minuty, az sie delikatnie
zrumieni. Dodaj natke pietruszki, skérke
z cytryny oraz sél i pieprz do smaku. Odstaw
do ostygniecia.
CIASTO NA PIEROGI Make przesiej, dodaj
s6li goraca wode. Dodaj masto i zagnieé
gtadkie, elastyczne ciasto. Przykryj Scierecz-
ka i odstaw na 15 minut.
FORMOWANIE PIEROGOW Ciasto rozwatkuj
na grubos¢ ok. 2 mm i wykrawaj szklanka két-
ka. Na kazde natéz farsz, zt6z na pé6t i doktad-
nie zlep brzegi. Gotuj w osolonej wodzie przez
3-4 minuty, az wyptyna na powierzchnie.
SOS BEURRE BLANC Masto rozpusé na
patelni na Srednim ogniu i smaz, az zacznie
sie rumieni¢ i nabierze orzechowego aro-
matu. Dodaj biate wino i syrop z czarnego
bzu, mieszajgc intensywnie. Dopraw
sokiem z cytryny i szczypta soli.
PODANIE Na talerz wytéz kilka pierogéw,
polej je obficie sosem beurre blanc. Obok
umie$¢ marynowane zielone truskawki
- dodadzg daniu kwasowosci i oryginalnosci.
Luca Bosio Moscato d’Asti

E IMPORTER: Dom Wina

Stodki korzenny nos: gruszka,
melon i pomararicze. Bardzo
tradycyjne w nosie. Duzo $wiezego
pieczywa. Usta natomiast z wyzszg
kwasowoscig, nader kremowe
i owocowe, z lekkim ziotowym
finiszem. Chyba najbardziej
klasyczny pairing w catej kolacji.
Kozi ser, ktéry jest intensywny,
zostaje ztagodzony przez
stodycz wina. Zapach i smak
Kozy po potaczeniu z winem
wydaje sie trafiony w punkt!
Nie ma go za duzo, ale jest
wyczuwalny na finiszu.
. (Idealne dla 0séb nie
it 2y przepadajacych za
intensywnym kozim serem).
Rabarbar dodaje owocowosci
- i zostaje lekko podbity
. - tak przez wino, jak i olej
z modrzewia.

6. SERNIK Z KOZIEJ

RUR Y eI
MODRZEWIOWYM I KOMPOTEM
RABARBAROWO -MALINOWYHM

10-12 porcji
SERNIK: 750 g sera Kozia Rura (ser kozi
z gospodarstwa Kaszubska Koza),
375 g mascarpone, 450 g biatej
czekolady, 5 jajek, 55 g cukru pudru,
20 g skrobi kukurydzianej, masto
kakaowe w sprayu
OLEJ Z MODRZEWIA: 300 g $wiezych igiet
modrzewia, 500 ml oleju rzepakowego
KOMPOT Z RABARBARU | MALIN:
500 g rabarbaru, 500 g purée
malinowego, 300 g konfitury z rézy,
300 g cukru, 150 g rabarbaru

Saracco Moscato d’Asti

-
I IMPORTER: Mielzynski
Znowu mamy OWOCOWO-
-ziotowy nos: melon obsypany
tymiankiem, stodka gruszka,
rumianek, suszony bez. Usta
bardzo kremowe, z réwnie
kremowym bgbelkiem. Sporo
kwiatowo-pomaranczowej
stodyczy przy lekkiej
kwasowosci. Wino tagodzi
pikantny charakter seréw
i dodaje im owocowosci.
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SERNIK Rozpus¢ biata czekolade, a na-
stepnie potacz ja z pozostatymi sktadni-
kami w Thermomiksie. Miksuj na Sred-
nich obrotach do uzyskania jednolitej
masy. Gotowa przelej do silikonowych
form. Piecz w temperaturze 140°C bez
termoobiegu przez 45 minut. Po upie-
czeniu zamroz sernik, a nastepnie spry-
skaj go mastem kakaowym w sprayu,
aby nada¢ mu aksamitng teksture.
OLEJ Z MODRZEWIA Swieze igty mo-
drzewia miksuj w Thermomiksie z ole-
jem rzepakowym przez 5 minut
w 60°C na wysokich obrotach. Prze-
cedz przez drobne sito, aby uzyskaé
klarowny, aromatyczny olej.
KOMPOT Z RABARBARU | MALIN Ugo-
tuj kompot z 500 g rabarbaru i 300 g cukru.
Gdy bedzie gotowy, przecedZ go przez sito.
Potacz przecedzony kompot z purée malino-
wym i konfiturg z rézy, doktadnie wymieszaj.
Na koniec dodaj kawatki Swiezego rabarbaru,
aby wzmocni¢ teksture i Swiezy smak.
PODANIE Sernik podawaj z olejem z modrze-
wia jako akcentem smakowym. Obok sernika
utéz porcje kompotu rabarbarowo-malino-
wego, ktéry doskonale balansuje stodycz
deseru. Adam: ,,Dla dopetnienia smaku pole-
cam sorbet z rabarbaru lub malin, ktéry
orzezwi i doda kwasowosci”.

PIKANTNA GORGONZOLA,

’PIJAN‘A KOZA (z GOSPODARSTWA
KASZUBSKA KOZA), ROQUEFORT






