Dziennik Zachodni Dodatek

Apetyt na kotlety

otlety mielone maja
spore grono zwolen-
nikéw. Co jest przy-
czyng tych kulinar-
nych sympatii? Byé
moze to, Ze kotlet mielony
dobrze smakuje i goracy,
prosto z patelni, i zimny,
pokrojony na kanapke. Nie
bez znaczenia jest tez fakt,
ze zrobienie na obiad mie-
lonych kotletow to rzecz
nietrudna. Wystarczy do-
brej jakosci mielone mieso,
dobre przyprawy i odrobi-
na umiejetno$ci. Aby uroz-
maicié nieco kulinarny od-
bidr tej tradycyjnej potrawy
przyda sie tez nowy, cieka-
wy przepis na nig. Warto
zrobié wylom w domowych
zwyczajach i zrobié kotlety
mielone... po szwedzku.

Kotlety mielone
~ po szwedzku
SKLADNIKI (8 KOTLECIKOW):
P 50 dag mielonego miesa wotowego
P 1 ugotowany burak (10 dag)
P 2 ugotowane ziemniaki (20 dag)
» 1cebula (10 dag)
» 1jajko
P 3 tyzki Smietanki 18-procentowej
P 1tyzka kaparéw lub pokrojonych korniszonow
P 4 tyzki butki tartej
» 3 lyiki oleju
P 1 tyzeczka przyprawy do migsa mielonego Prymat
» 1/2 tyzeczki kminku mielonego Prymat
» przyprawa do potraw Kucharek, pieprz zarny
mielony Prymat

Wykonanie:
Ziemniaki rozgniatamy na puree
i razem ze startym na drobne;j tarce
burakiem dodajemy do miesa. Podczas
wyrabiania masy dodajemy kolejno:
jajko, Smietanke, drobno posiekana
cebule zeszklong na tyzce oleju, kapary

" lub korniszony, przyprawy do miesa

mielonego i kminek. Doprawiamy
przyprawa Kucharek i pieprzem.

Z masy formujemy mate kotleciki,
obtaczamy w butce tartej i smazymy
na rozgrzanym oleju. Kotleciki
podajemy z frytkami

lub odsmazanymi ziemniakami

i suréwka sezonowa.

Najlepsze kostki na»rynku/

wy test miesiecznika ,,SW}at Konsumenta”.
Badania zostaly przeprowadzone w akredy-
towanych laboratoriach w Niemczech.

W tescie smaku przeprowadzonym przez
miesiecznik ,Swiat Konsumenta” kostki roso-
lowe Kucharek Prymatu zostaly uznane za naj-
lepsze w kategorii. Ocenie podlegal: smak goto-
wanego rosotu, aromat rosolu, zdrowotnosé
skladnikéw kostki rosolowej, kompozycja sub-
stancji smakowych w kostce. We wszystkich
przypadkach kostki rosolowe Kucharek osig-
gnely najwyzsze noty. e

25012008, Dazienni

Knstkl rosolowe Kucharek wygraly prestizo-

ik Zachadni Dodatek

25-01-2006

( ALFABET PRZYPRAW PRYMATU

jak
bazylia

Nic dziwnego, ze kuchnia srodziemnomorska $wieci
takie triumfy, skoro opiera si¢ miedzy innymi na takich
cudach przyrody jak bazylia. Ta niezwykla roslina przy-
prawowa — cudownie aromatyczna i orzezwiajyca

— $wietnie komponuje si¢ z pomidorami i satatami,
jestkropkq nad ,i” dla warzywnych zapiekanek, po-
traw z seréw, ziemniakow, pizzy i migs. Nie mieC jej

w swojej kuchni, to kulinarny grzech!

m QY WIESZ, ZE.... Pochodzaca z Afryki i Azji bazylia uwa-
zana byta za rosling nasycona boska esencja. Hindusi

na to zioto skfadali przysiege w sadzie. Bazylia miata wy-
rosnac wokot grobu Chrystusa po jego zmartwychwsta-
niu. W greckim kosciele prawostawnym wykorzystywana
jest do sporzadzania wody $wigconej, a pojemniki z t ro-
$ling 53 ustawiane u stopni oftarzy. Bazylia wystepuje

w wielu odmianach, a wéréd nich pojawia sie rowniez ba-
zylia krzewiasta, rosnaca w tropiku. Tak jak innym zio-
fom, réwnie i tej roslinie w niektorych regionach przypi-
sywano czarodziejska albo uzdrawiajaca moc. Na Haiti
bazylia jest ziotem poswieconym pogariskiej bogini mito-
$ci Erzulie. W Meksyku bazylia noszona w kieszeni uwaza-
na jest za atrybut przyciagajacy pienigdze i odwracajacy
zle uroki. W Indiach bazylia byfa ulu-
biona rosling boga Winszu. W ére-
dniowieczu byta wykorzystywana
do mitosnych zaklec — listki bazylii
noszone na piersi lub w ponoszce
miaty wzbudzad przychylnos¢

u oschiego partnera.

[ Prymat]
Bazylia

m WYSTEPOWANIE Bazylia upra-
wiana jest w klimacie cieptymi trop:kalnym jako rosli-
na przyprawowa. Charakteryzuje ja korzenny zapach
oraz stodkawy i chtodzaco-orzezwiajacy smak.

m ZASTOSOWANIE Ziele to idealnie komponuje si¢

z wieloma warzywami, zwlaszcza baktazanami i pomi-
dorami. Jako przyprawy uzywa sie zaréwno swiezych,
jak i suszonych listkéw. Liscie nalezy ucierac z olejem lub
rozciera¢ w palcach. Bazylia powinna by¢ dodawana

w ostatniej chwili, tuz przed koricem gotowania. Nadaje
wyborny smak satatkom i $wiezym, pokrojonym pomi-
dorom. Aromat bazylii doskonale harmonizuje sig

z czosnkiem. Uzywa si¢ jej do sosu whoskiego i do wielu
potraw z krajow $rédziemnomorskich. Bazylia podnosi
smak rozmaitych zapiekanek, ogorkéw, pieczonych kiel-
basek, potraw jednogarnkowych oraz cierpkich warzyw,
np. kiszonej kapusty. Jest idealnym sktadnikiem octu
ziotowego. Wykorzystywana jest rowniez w kosmetyce.
Wymacerowane liscie w winie mozna stosowac jako to-
nik. Napar pomaga na niestrawnosc. Bazylia ma szerokie
zastosowanie w terapii aromatyanej. Dla usuniecia
zmeczenia wystarczy wdychac aromat z jednej tylko kro-

\Pli pachnacego olejku z bazylii. e )

Strona powstala przy wspélpracy z firma Prymat.
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