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Mleko zawsze powinno byc pelnottuste,
chyba ze zaznaczono inaczej.

Zagbki czosnku powinny by¢ duze,
a jeSli masz tylko mate, uzyj dwoch.

Szynka oznacza gotowang szynke,
chyba ze zaznaczono inacze;j.

Prosciutto oznacza surowg suszong szynke,
zazwyczaj z Parmy lub San Daniele
w poilnocnych Wioszech. e

Cukier to zawsze bialy cukier w krysztatkach,
chyba ze zaznaczono inaczej.

Proponowane czasy przygotowania i gotowania

sg orientacyjne, poniewaz piekarniki roznia sie od siebie.
JeSli uzywasz piekarnika konwekcyjnego,

przy nastawianiu temperatury kieruj sie

wskazowkami producenta.

W niektorych przepisach uzywamy surowych albo lekko 5
Scietych jajek. Pamietaj, ze osoby starsze, niemowleta, S TN

kobiety w cigzy, rekonwalescenci oraz inne osoby |3 R 2
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Wszystkie miary wynoszg, chyba ze zaznaczono inaczej:

1tyzeczka do herbaty — 5 ml

1tyzka stotowa — 15 ml
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WiekszoS¢ ludzi uwielbia wloskie jedzenie, wiec dobrze by byto
umie¢ je przyrzgdzac! WybraliSmy 40 przepisOw ze Zlotej tyZki,
najpopularniejszej wtoskiej ksigzki kucharskiej, ktorg znalezc
mozna niemal w kazdej wtoskiej kuchni. DostosowaliSmy je tak,
by kazdy mogt je odtworzy¢. Sa to tradycyjne wtoskie receptury,
przekazywane z pokolenia na pokolenie. Dzigki tej ksigzce

z tatwoScig wyobrazisz sobie, ze znajdujesz sie¢ w prawdziwej
wtoskiej kuchni i uczysz sie gotowac tak jak Wiosi.

Na przestrzeni wiekow odkryli oni proporcje, ktore nalezy
zachowac przy 1gczeniu Kilku prostych sktadnikow dobrej
jakosSci, zeby stworzy¢ pelne smaku positki. Na przyktad
mozna zrobi¢ wyborny sos do makaronu, uzywajac jedynie
odpowiednich pomidorow z puszki, Swiezej bazylii, czosnku

i dobrej oliwy z oliwek. Przepisy z tej ksigzki pomoga

ci nauczy¢ sie fundamentalnych zasad i technik przydatnych
w jakiejkolwiek kuchni, nie tylko wtoskiej: opanujesz krojenie
matym ostrym nozem (niezbednym we wszelkich pracach
kuchennych!), przygotowywanie warzyw, gotowanie makaronu,
a nawet wyrabianie wlasnego ciasta na pizze.

Gotowanie to nie tylko przygotowywanie smacznych positkow.
Dzieki podgzaniu za wskazowkami zawartymi w przepisach
poéwiczysz troche: matematyke (podczas wazenia i dzielenia
sktadnikéw), czytanie (samych receptur, jak rowniez innych
zabawnych informacji po drodze), geografie (dowiesz sie
ciekawych rzeczy o Wloszech), a moze nawet rysowanie
(mozesz sprobowac narysowaé ugotowane dania, tak jak
zrobila to w tej ksigzce Harriet).

WszystKie przepisy ze Srebrnej tyZki dla dzieci zostaty wyprobowane
przez dzieci — jeSli masz dziewiec, dziesieC albo wiecej lat,
najprawdopodobniej dasz rade wykona¢ wiekszoS¢ dan
samodzielnie, z okazjonalng pomocg kogos$ dorostego. Jednak
zawsze pamietaj, zeby powiedzie¢ opiekunowi, zZe rozpoczynasz
gotowanie, a takze upewnij sie, ze ktoS z tobg jest, kiedy
uzywasz ostrego noza, piekarnika albo sprzetow elektrycznych
takich jak mikser. JeSli masz mniej niz dziewie¢ lat, bedziesz
potrzebowa¢ pomocy osoby dorostej albo starszego brata

lub starszej siostry. Rysunki Harriet pomoga ci w pracy.

A teraz czas na dobrg kuchenng zabawe przy przygotowywaniu
przepysznych wloskich potraw. Mozesz potem zjeS¢ je razem

ze swoimi bliskimi i przyjaciotmi — zupelnie jak Witosi!
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Z gotowaniem jest troche jak z czytaniem: jak juz opanujesz
podstawy, dalej jest tylko latwiej. Dzigki tej ksigzce nauczysz

sie kilku bardzo uzytecznych zasad i technik, ale jest tez pare
rzeczy, o ktorych trzeba pomysSlec¢, zanim si¢ zacznie — jesteSmy
przekonani, ze o wiekszoSci z nich juz wiesz:

1 Zawsze przed rozpoczeciem gotowania umyj rece.
Do ich wycierania uzywaj recznika papierowego,
a nie wlasnych ubran. Musisz takze umy¢ rece za kazdym
razem, gdy dotkniesz surowego miesa lub ryby.

2 Zdejmij bizuterie, ktora nosisz na rekach. Nie chcesz wgryzé
sie w kawalek ciasta i natrafi¢ na swoj pierScionek!

3 Jesli masz diugie wlosy, dobrze byloby je upigé z tytu.
Nikt nie lubi jedzenia z wlosami.

4 Zakladaj fartuch kuchenny, Zeby chroni¢ przygotowywane
jedzenie przed zanieczyszczeniami z ubran (a takze
aby chronié¢ ubrania przed zabrudzeniem!).

5 Zawsze zaktadaj rekawice kuchenne, kiedy wktadasz co$
do piekarnika albo z niego wyjmujesz. Nalezy je zaktadac takze
wtedy, kiedy umieszczasz jedzenie pod goragcymi grzatkami
albo przewracasz na drugg strone podczas pieczenia.

6 Zawsze pro$ dorostych o pomoc, kiedy uzywasz piekarnika
albo robota kuchennego lub kiedy odcedzasz makaron

w durszlaku.

7 1rzecz najwazniejsza: zawsze uzgodnij gotowanie z dorostymi.
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Nie potrzebujesz zbyt wielu sprzetow, zeby przyrzadzi¢ potrawy z tej ksigzKi,
ale dobrze jest mie¢ w kuchni nastepujgce przedmioty:

1 MALY OSTRY NOZ
Jedna z pierwszych rzeczy, jakie
poczatkujacy szef kuchni musi
opanowadc, jest prawidlowe postugiwanie
sie nozem. Dobrze tez wiedziec, jak
dobrac¢ wtaSciwy do danej czynnosSci.
Najlepiej zaczac¢ od noza do obierania —
to maty ostry ndz, ktorego uzywamy
do krojenia i siekania warzyw
0raz OwocoOw.

Czy wiesz, ze tepy noz jest bardziej
niebezpieczny od ostrego? Musisz uzyc
sporo sity, Zzeby przecig¢ coS tepym
ostrzem, podczas gdy ostry ndz kroi
jedzenie z tatwoScig, a ryzyko jego
zeSlizgniecia sie jest znacznie mniejsze.
Dwie glowne techniki krojenia

to technika mostkowa i szponowa

(zob. strony 12—13). Kiedy sie¢ juz

ich nauczysz, bedziesz kroi¢
wiekszoS¢ produktow w bezpieczny
sposOb, ale pamietaj, zeby

zawsze powiedzie¢ dorostemu,

ze bedziesz uzywac ostrego noza.

2 DESKI DO KROJENIA
Moga by¢ plastikowe lub drewniane.
Utrzymuj je w czystoSci, myjgc ptynem
do mycia naczyn pod goracg wodg.
Wyszoruyj je bardzo doktadnie
po kontakcie z surowym miesem,
rybami czy jajkami.

3 DREWNIANE tYZKI

Jesli jeszcze nie masz w domu drewnianej

tyzKki, moze przeznaczysz cz¢SC¢ swojego
kieszonkowego na jej zakup? Kazdy szef
kuchni musi mie¢ drewniang tyzke

do mieszania!

4 GARNKI
Potrzebujesz jedynie Kilku garnkow,
najlepiej duzego do gotowania makaronu
oraz malego do gotowania SosOw.
JeSli masz jeszcze trzeci, Sredni,
to naprawde masz juz wszystko.

5 NOZYCZKI KUCHENNE
Kiedy uzywasz kuchennych nozyczek,
na przyktad do ciecia Swiezych ziot,
pamietaj, zeby zawsze trzymac palce
daleko od ostrzy, tak zeby przypadkiem
sie nie zranic.

6 PRASKA DO CZOSNKU
Zagbki czosnku s3 mate i trudno sie¢ je kroi.
Praska jest tatwa w uzyciu: wktadasz
obrany zgbek do Srodka, obiema rekami
zamykasz praske, dociskasz i wypychasz
czosnek na druga strone. Uzyj ostrego
noza, zeby zeskrobac czosnek z praski.

7 MIKSER ALBO ROBOT KUCHENNY
Do przyrzadzenia niektorych potraw
przyda sie mikser albo robot kuchenny —
jeSli nie masz swojego, sprawdz,
czy mozesz go od kogos pozyczyc.
Na dnie miksera znajdujg sie bardzo ostre
noze, dlatego zawsze proS dorostego
o pomoc, gdy chcesz uzy¢ miksera.
Pamietaj, by trzymac palce z dala
od ostrzy, tak jak wtedy, kiedy
uZywasz noza.

8 TLUCZEK | MOZDZIERZ
Uzywanie tluczka i mozdzierza to dobra
zabawa: tluczkiem miazdzysz jedzenie
w mozdzierzu. JeSli ich nie masz,
mozesz zgnieS¢ jedzenie w plastikowej
czy drewnianej miseczce za pomoca
koncowki drewnianego watka do ciasta.
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1 TECHNIKA KROJENIA MOSTKOWEGO
Przytrzymaj kawatek, ktory chcesz przecig¢, tworzac most
pomiedzy kciukiem a palcem wskazujacym. Trzymajgc w drugiej
rece noz skierowany ostrzem w dot, przeprowadz go pod mostem
i przekroj warzywo, owoc lub mieso. W przypadku miekkich
produktow, takich jak pomidory, moze by¢ tatwiej nacig¢ skorke
czubkiem noza przed krojeniem.

TECHNIKA KROJENIA SZPONOWEGO

Ut0z na desce do krojenia warzywo, owoc lub mieso zwrdocone
ptaska cze$cig w dot (czesto musisz najpierw przeciaé je na pot,
uzywajac techniki mostkowej). Ut6zZ palce lewej reki w szpony,
podwijajac pod spod kciuk wraz z pozostatymi palcami,

Zeby chronié je przed ostrzem. Jesli jeste$ leworeczny(a),
musisz zrobi¢ szpony prawa dtonig! Utoz szpony na tym,

co chcesz pokroic. Trzymajgc n6z w drugiej rece, pokroj

to, odsuwajgc utozone w szpony palce od zblizajacego si¢ noza.

3 JAK SIEKAC CEBULE
Poldz cebule na desce do krojenia. Ostroznie przytrzymaj
ja utozonymi w szpony palcami i odetnij spiczasty koniec.
Potoz cebule na desce ptaska czeScig skierowang do dotu
(to ta, ktora przed chwilg zostata przecieta). Uzywajgc techniki
mostkowej, przytrzymaj cebule i przekroj ja na pot.
Obierz z tupinek. Zeby posiekac cebule na mate kawateczki,
zwane kosteczkami, zrob mostek ze swoich palcow i kciuka,
po czym wykonaj wiele pionowych cie¢ nozem, od korzenia
do gory. Nastepnie zmien technike na szponow3 i przetnij
pociete fragmenty w poprzek tak, aby uzyskac¢ drobng kostke.

4 JAK POKROIC CEBULE W CIENKIE PLASTRY
UmieS¢ potdwke cebuli na desce do krojenia ptaska strona
do dotu. Przytrzymaj cebule technikg szponow3 i tngc
w poprzek, kroj cebule w plastry.
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