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Zur z szyszkami? Czemu nie!

Bez $wiezego chrzanu, ktérego zapach wypeinia kazdy kat mieszkania oraz zuru nie
wyobraza sobie Swigt Wielkanocnych. Dziki zur przyrzadza na wywarze z biatych warzyw,
czosnku, wedzonych sliwek, suszonych grzybéw, owocédw jatowca i pedéw sosny. Na jego
stole nie moze takze zabrakna¢ boczku na dziko z czosnkiem niedzwiedzim i czosnaczkiem.
Kielczanin, zawodowy kucharz, bloger kulinarny Maksymilian Przybylski gotuje z natury.
Jego kuchnia nasycona ziotami, dzikimi, jadalnymi przyprawami tworzy jedna, logiczna
uktadanke.

Koza z réza i inne kombinacje

Przy komponowaniu potraw 29-letni Maks inspiruje sie kuchnia staropolska.W jego
potrawach znajduja sie produkty, ktore dawniej byty podstawowymi w kuchni
Swietokrzyskiej: ges, kaczka, kapusta, groch, czy ziemniaki.

- Nasze regionalne produkty odpowiednio dobieram, tacze z innymi, a na koncu perfumuje,

czyli uzywamy duzo jadalnych, dzikich ziét i przypraw - mowi Maksymilian, ktéry bardzo
logicznie komponuje swoje dania. - Kozy na swoim naturalnym terenie zywia sie miedzy
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innymi krzewami dzikiej rézy, tymiankiem i innymi ziotami. W efekcie powstata moja satatka
z koziego sera, tymianku, dodatkiem ptatkéw dzikich réz oraz sosu winegret na bazie rézy.
W gotowaniu taki mam logiczny tok myslenia - mowi Maks, ktéry twierdzi, ze jesli co$
dojrzewa w tym samym momencie, na tym samym terenie i ma taka sama barwe to razem
musi dobrze smakowac.

- Przyktad? Kurka i morela. Brzmi nieciekawie, ale smakuje wySmienicie. Kolejny? Mtody
burak czerwcowy i maliny to super potaczenie - dodaje. - Zbierajac owoce patrze co dookota
nich rosnie i jesli sg wokot nich jadalne ziota to dodaje je do potrawy. Jestem zwolennikiem
sezonowosci. W kuchni powinniSmy czerpac z naszych naturalnych zasobow, roslin, ktére od
lat tu rosna i dobrze sie maja oraz zwierzat. Bedziemy wtedy zdrowsi, szczuplejsi i z dobrym
samopoczuciem, poniewaz nasze organizmy lepiej przyswajaja rodzime produkty - mowi
Maks, ktory cztery lata temu zaczat gotowaé z dzikich roslin jadalnych i pokazuje to na
swoim blogu kulinarnym. Okazato sie, ze taki styl najbardziej mu odpowiada i stat sie jego
pasja. Zreszta od dziecka interesowat sie przyroda.

- W dziecinstwie z kolega biegaliSmy dookota Kielc, po lasach, takach, czesto gubiac droge
powrotna. A naszym ulubionym zajeciem byto grzebanie w kamieniach na Kadzielni. Jako
dziecko znatem wszystkie kwiatki, a ptaki umiatem poznac po gtosie. I kiedy zaczatem
gotowac to sie sktadato w spdjna catos¢ - dodaje Maks.
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Niepokorny wywrotowiec

Jest zawziety w postanowieniu, ze w zyciu chciatby rozwija¢ swoja pasje. Jak twierdzi w
restauracjach nie jest to mozliwie. Obowigzuja tam schematy oraz okreslona hierarchia, do
ktorej nie jest tatwo mu sie dostosowacd. - Kiedys stracitem prace, poniewaz nie chciatem
uzy¢ popularnej przyprawy, ktéra tylko znieksztatca smak dan - méwi Maks, ktory
gotowaniem zajmuje sie od kilkunastu lat. W tym czasie pracowat w kilku restauracjach w
Kielcach i w wojewoddztwie Swietokrzyskim. Teraz postanowit sprobowac czegos innego.
Zdecydowal, ze bedzie ,sam sobie sterem, zeglarzem, okretem”. - Warto czasem
zaryzykowac, by¢ cierpliwym i postawic na siebie. Jesli sie nie uda - trudno. Obecnie
odrzucam propozycje od firm, ktdrych wartosci sa sprzeczne z moja ideologia. Jesli znow
praca nie bedzie sprawiata mi satysfakcji to za rok bede w tym samym punkcie co teraz -
moéwi Maks, ktéry zamierza rozwija¢ swojego bloga, fotografie oraz prowadzi¢ warsztaty
kulinarne. - Dziennie wej$¢ na bloga mam okoto 200, 300 oczywiscie przy regularnym jego
prowadzeniu. Wazne dla mnie jest pokazywanie tego co mam w gtowie, nawet jesli zobaczy
to garstka oséb - dodaje.
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Co lubimy jes¢?

- Kiedy zaczynatem pracowac¢ w kuchni powital mnie pan w brudnym fartuchu, z brzuchem,
mieszajacy w garze i palacy papierosa. Nie porwato mnie to. Chodzitem do pracy ,za kare”,
a godziny spedzane na kuchni ciggnely sie w nieskonczonos¢. Wszystko zmienito sie kiedy
poznatem Pawla Mazurka, szefa kuchni dawnej restauracji Pepe Rossoo w Kielcach, ktory
obecnie pracuje w Niemczech - wspomina Maks. - Zmienit mi gtowe na kuchnie i nauczyt
Swiadomie gotowac np. nie uzywaé proszkéw i gotowych przypraw, przez ktore wszystkie
potrawy smakuja identycznie, a w konsekwencji nie mozemy odrézni¢ dobrego jedzenia od
ztego - méwi Maks.

Podkresla, ze od kilku lat obserwujemy mode na gotowanie. Obserwujemy tworzenie
ciekawych dan, taczenie kilku typéw kuchni, czy najzwyczajniej powroty do korzeni, czyli
gotowanie wedtug starych receptur i odwzorowanie tego co jadly nasze babcie tylko w
»,odchudzonej” wersji. Wiele pracy wykonaty w tej kwestii wszystkie wielkoformatowe
programy kulinarne, ktére od lat nieprzerwanie ciesza sie duza popularnoscia. Dzieki tamu
Polacy staja sie coraz bardziej Swiadomi i wymagajacy.

- W Kielcach jest wiele bardzo dobrych restauracji, peretek, ale nadal jest sporo takich,
ktorych dania pozostawiajq wiele do zyczenia. Te drugie istnieja tylko dlatego, ze serwuja
duze porcje, ktore tak lubimy - mowi Maks. - Jemy objetosciowo. Ludzie sa zadowoleni, ze
nie dojadaja. Musi im zosta¢ cos$ na talerzu, wtedy czuja sie usatysfakcjonowani .
Kilkakrotnie prébowatem porcje zmniejszac¢ , aby byly w sam raz, lecz to sie nie powiodlo.
Powoli sie to zmienia, poniewaz jest coraz wiecej Swiadomych gosci w restauracjach -mowi
Maks i dodaje, ze nadal krolem na talerzu jest ziemniak. - Jeszcze nie interesuja nas kasze,
ryze. Uwielbiamy ziemniaki, ktore zanim dotarly do Polski zastepowatl nam groch. Kiedys
probowatem robic¢ lunche bez ziemniakow, lecz sie nie sprzedawaty - méowi.

Wielkanocne smaki

- Jajko, swiezo starty chrzan, biata kietbasa i zur - bez tych produktow, potraw nie
wyobrazam sobie Swiat Wielkanocnych. Co roku przyrzadzam miesna rolade, zazwyczaj jest
to boczek pieczony z musztarda gorczycowa oraz czosnkiem niedzwiedzim - mowi Maks,
ktérego ulubionym przepisem wielkanocnym jest zurek z duza iloscia tartego, Swiezego
chrzanu, z wywarem na pedach sosny. - Dobre jedzenie jest waznie, jednak najistotniejsze
jest dzielenie sie nim z inng osoba. Nie ma nic gorszego, jak jedzenie potrawy samemu. W
jedzeniu wazni sa ludzie, ich relacje - dodaje Maksymilian i podaje kilka Swiatecznych
przepiséw na wielkanocny stot.

Przepisy Maksa:
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Sktadniki: troche biatych warzyw na wywar: pietruszka, pasternak, cebula, biate czesci pora,
seler, gtéwka czosnku, zakwas zytni, suszone grzyby, tarty chrzan, kwasna $mietana
12-18%, suszony czosnek niedzwiedzi, kilka suszonych owocéw jatowca, duza garsc¢
szczypioru czosnku, kilka sztuk szczawikow zajeczych wraz z kwiatami, pedy sosny, moga
by¢ szyszki, kilka wedzonych sliwek, swiezy majeranek, jajka od Zielonono6zek, swiezo
zmielony pieprz, sol

Wykonanie:

Zaczynamy jak przy kazdej zupie od wywaru. Do garnka z zimng woda wrzucamy biate
warzywa, rozgniecione zabki czosnku, wedzone sliwki, suszone grzyby, owoce jatowca i
pedy sosny. Mozna dodac¢ ziele i lisé laurowy. Wsypujemy suszony czosnek niedzwiedzi i
gotujemy na wolnym ogniu ok godzinki. Moja wersja zuru jest wegetarianska, jesli ktos
miatby ochote na miesny zur mozna do wywaru doda¢ wedzonych kosci. Kiedy wywar juz
przejdzie smakami i jest piekny i ciemny reszte cebuli kroimy w kostke. Nie zatujemy tu
cebulki gdyz ona nada gtebi zupie. Smazymy pokrojona cebule na masle na ztoty kolor.
Wywar cedzimy. Dorzucamy cebulke do wywaru i zagotowujemy. I tu jest moment na wlanie
zakwasu. dodajemy go wedle zyczenia, jesli ktos lubi kwasne tak jak ja mozna dodac go
wiecej. Zmniejszamy gaz pod garnkiem, do osobnej miski przektadamy smietane. Lyzka
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stotowa dodajemy do $mietany zur aby ja zahartowac. Najlepiej robi¢ to powoli energicznie
mieszajac cato$¢ w misce. Kiedy Smietana jest juz mocno ciepta od zupy wlewamy ja do
garnka. Doprawiamy zupe chrzanem, posiekanym Szczypiorem czosnkiem i majerankiem.
Solimy i pieprzymy.

Do talerza zupy najlepiej pasuja jajka ugotowane na pét twardo, szczawik zajeczy i porzadny
zytni chleb na zakwasie.

Boczek z dzikim czosnkiem:
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Sktadniki: tadny kawatek réwnego boczku, musztarda gorczycowa, gars¢ czosnku
niedZwiedziego i czosnaczku, grubo mielony czarny pieprz, dymka, so6l morska, tyzka smalcu

Wykonanie:

Boczek kupujemy réwny aby tadnie sie zwinat. Skore podsmazamy na smalcu na zioty kolor.
Ktadziemy boczek skéra do dotu, wewnetrzna strone rolady nacieramy sola. Smarujemy ja
gruba warstwa musztardy gorczycowej. Dymke kroimy w kilku centymetrowe kawatki i wraz
z czosnkiem i czosnaczkiem uktadamy jej liScie na catej dtugosci boczku. Zwijamy Scisle i
wiazemy boczek dratwa. Mozna dopcha¢ boczek reszta lisci i musztarda. Tak przygotowany
pozostawiamy na noc w lodéwce. Pieczemy go w 160 stopniach pod przykryciem. Czas
pieczenia zalezny jest od wielkosci i grubosci rolady ale przyjmuje sie ze na kilogram boczku
pieczemy go ok godziny. Mdj miat 800¢g i po godzinie byt idealny;) Tak upieczony Boczek
mozna wykorzystac jako pieczyste na zimno jak i na ciepto jako podstawa obiadowego dania.
Ja zrobitem to tak;) Ugotowatem do niego kasze gryczang palona na sypko. Z ttuszczu i soku
ktory wydobyt sie z pieczenia miesa zrobitem sos. Na patelni podsmazytem na masle
rzodkieweczki i liScie czosnku a jako kropka nad i postuzyto puree z Czosnku
niedZzwiedziego i kwasna, chuda Smietana. Wyszto bardzo smaczne danie obiadowe, moze i
wy poeksperymentujecie z tym klasykiem?

Pstrag z kwiatami forsycji
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Sktadniki: Pstrag marynowany w cytrynie/kasza jaglana z gwiazdnica/sos jogurtowo-
chrzanowy/kwiaty forsycji i mirabelki: filet z pstraga 300-400g, 100g kaszy jaglanej, ok 100g
gwiazdnicy pospolitej, kilka zabkow czosnku, biata cebula, cytryna, masto klarowane, p6t
szklanki ttustego jogurtu, tyzka chrzanu, szklanka biatego wina, sél, pieprz rézowy i cukier.

Wykonanie:

Rybe mamy zamarynowana w cytrynie i soli.Zacznijmy od sosu jogurtowego, to nic innego
jak jogurt zmieszany z chrzanem. Doprawiamy go solg, sokiem z cytryny i jesli trzeba to
cukrem. Kasze gotujemy na wpot (ok 10 min) w osolonej wodzie. Odcedzamy i odstawiamy
na bok.Gwiazdnice doktadnie ptuczemy. Czosnek i cebule kroimy drobno i podsmazamy
delikatnie na masle, dorzucamy nasza gwiazdnice i dusimy tak jak szpinak. Kiedy roslinny
zmiekna dorzucamy kasze jaglana i podlewamy cato$¢ bialym winem. Ustawiamy delikatny
ogien i zabieramy sie za rybe. Rozgrzewamy na patelni masto klarowane i ktadziemy
naszego pstraga skora do dotu. Caly szkoput polega na tym aby go nie przesmazy¢. Kiedy
smazy sie ok 3-4 minut od strony skdr przerzucamy go i wytaczamy gaz. Powinien sobie
idealnie dojsé. Wyktadamy kasze na talerz, na kasze ktadziemy rybe. Wykanczamy naszego
pstraga sosem jogurtowym i kwiatami. Gotowe!
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