STELLENBOSCH

Pomyst na
przyladkowa kolacje

PawEeL GASIOREK

Trzy narody odcisnely swoje pietno na wspotczesnej kuchni
potudniowoafrykanskiej: Holendrzy, Brytyjczycy i Malajowie. To oni
przywiezli na Przylgdek Dobrej Nadziei swoje kulinarme przepisy.

| cho¢ dzi$ nie brakuje tu restauracji z wszelakg nowoczesng
kuchnig od fusion po japonska, te trzy tradycje kulinarne wychodza
ciggle na pierwszy plan w tutejszym gotowaniu.

v ,zmontowa¢” w domu prawdziwa po-

tudniowoafrykanska kolacje, trzeba sie-

gnaé po przepisy z tych trzech tradycji.
Ponizej znajda Pafistwo pomyslt na taka kolacje,
moze nie najlatwiejszy do wykonania, ale za to
tradycyjnie przyladkowy. A zatem do dzieta!

Oxtail stew

(gulasz z ogonow wofowych)

Brytyjezycy zaszezepili na Przyladku zwyczaj
konsumowania ogonéw wolowych. Najwicksi
milo$nicy tego dania potrafia podrézowac wiele
kilometrow, kiedy tylko dowiedza sie, ze w ja-
kie§ odleglej miejscowosci kto§ dobrze gotuje
oxtail. Ja polecam goraco restauracje Barrique
w winiarni Vredenheim, gdzie poza degustacja
win i podziwianiem bialych lwéw mozna zjes¢
Swietny gulasz z ogonow wolowych. A wszystko
to w samym sercu Stellenbosch.

dla 4-6 0sob

» 1,5 kg oczyszczonych ogonéw wofowych

« 1 posiekany zahek czosnku

« 0,5 | bulionu wofowego (moze by¢ z kostki)
« 1 li$¢ laurowy

« 4 cafe gozdziki

= 5 ziaren pieprzu

» fyzeczka soli

« fyzeczka zmielonego pieprzu

« 1 srednia cebula pokrojona w pofksigzyce
 8-10 miodych marchewek

Do rondla wiozy¢ migso, czosnek, liSC laurowy, caly pieprz
i 501, wla¢ potowe bulionu. Gotowa¢ wolno pod przykrywka
na matym ogniu 3-4 godziny, dodajac stopniowo reszte
bulionu. Po 2 godzinach doda¢ cebulg i marchewki. Przed
podaniem wyjac li$¢ laurowy i gozdziki, zebrac z powierzch-
ni nadmiar tiuszczu i szumowiny. Najlepiej podawac z purée



Rugstringpastei

(jagniecina w ciescie)

Tradycja robienia ciast nadziewanych migsem sicga
w Holandii XVII wieku. Z Europy przywieziono ja
do Potudniowej Afryki i do dzi§ jest waznym skiad-
nikiem lokalnej kuchni. W czasach, gdy nie bylo
lodowek, mieso czesto konserwowano indyjskim
curry. Sposob ten, ktory Swietnie faczy kulinarne
tradycje indyjskie 1 europejskie, stosuje si¢ rowniez
obecnie. Do naszej przyladkowej kolacji proponuje
holenderska klasyke, czyli jagniecing w ciescie.

dla 6 osob

» 250 g ciasta francuskiego

= 5 ml oleju sfonecznikowego

* 1 cebula posiekana

= 1 kg jagnigciny pokrojonej w kostke

* 8 gozdzikéw ° 1 liS¢ laurowy

« 2 fyzeczki soli» 250 ml wody

« 2 plastry posiekanego bekonu lub boczku
« fyzeczka posiekanego Swiezego rozmarynu
« 5 fyzeczek maki

* 2 jajka ugotowane na twardo pokrojone w plasterki

Na patelni podgrzac olej i zeszklic na nim cebule. Doda¢
migso i obsmazyC je szybko z wszystkich stron. Doda¢ goz-
dziki, liSC laurowy, wode, sol i dusi¢ wszystko ok. 1 godziny
lub az mieso bedzie miekkie. Potowe ciasta rozwatkowac
| obkleic nim zaroodporne naczynie (najlepiej gliniane).
Do nadzienia doda¢ bekon, rozmaryn i make. Nadzienie
przetozy¢ do wyklejonego ciastem zaroodpornego naczynia
| roztozy¢ na wierzchu plasterki jajka. Rozwatkowac pozosta-
le ciasto i utworzy¢ z niego przykrycie naczynia, sklejajac
razem brzegi ciasta. Zrobi¢ w pokrywie z ciasta nacigcia, by
umozliwi¢ wydostawanie sie parze w czasie pieczenia. Piec
10 minut w temperaturze 230°C. Zredukowa¢ temperature
do 180°C i piec jeszcze 20-30 minut.

Wino: Lyngrove Pinotage lub Dornier Pinotage.

Ingelegde vis

(marynowana ryha)

To jedno z najbardziej popularnych przyladko-
wych dan. Malajezycy przez wieki doskonalili
sztuke marynowania ryb. Wiele gospodyn do-
mowych w Potudniowej Afryce marynowana
w ten sposob rybe przeklada do stojow, przykry-
wa warstwa ttuszczu, by nie przedostawalo si¢
powietrze, 1 przechowuje przez wiele miesie-
cy. Danie nalezy spozywac na zimno. W nasze]
przyladkowe;j kolacji proponuj¢ je podawac jako
przystawke.

dla 810 os6b

* 2 kg swiezych filetow z fososia
* 4 duze cebule pokrojone w plasterki
= 750 ml octu winnego

* 125 ml wody

* 4 tyzeczki soli

* 8 tyzek cukru

* 2,5 fyzki curry w proszku

» fyzka kurkumy

» pof fyzeczki pieprzu cayenne

* 1 kawatek posiekanego imbiru
« 10 ziaren kolendry

* 5 listkow laurowych

Filety umy¢ i pokroi na porcje. Wszystkie pozostate skiad-
niki przefozy¢ do rondla i gotowac na wolnym ogniu ok.
20 minut. Dodac rybe i dusi¢ jeszcze 20 minut, uwazajac,
by jej nie uszkodzi¢. Wyjac rybe tyzkg cedzakowg i utozy¢
w szklanym naczyniu. Przela¢ na wierzch pozostaty sos. Po
zupefnym przestudzeniu szczelnie zakry¢ i trzymac w lo-
dowce minimum 3 dni przed podaniem, tak by skfadniki
doktadnie sie przemacerowaly. Podawac z brazowym, razo-
wym chlebem i mastem.

Wino: Chardonnay Vergelegen

lub Chenin Blanc De Waal.

STELLENBOSCH




