
 
 

 
Pojedynek kulinarny French Touch 
Kuchnia polska vs. kuchnia francuska 

 
 

DESER 
 
 Kuba Korczak, znawca polskiej kuchni i promotor polskich produktów regionalnych, 

ambasador kampanii French Touch. 
 
Racuchy z dekonstrukcją szarlotki + lody z zsiadłego mleka + cukier puder lawendowy + 
kruszonka cynamonowa + mrożone maliny 
 

Składniki dla 4 osób: 

racuchy: 

500 g mąki pszennej 

50 g świeżych drożdży lub 25 g drożdży suchych 

szczypta soli  

3 łyżki cukru 

1,5 szklanki letniego mleka 

jajko „0” lub „1” 

olej z pestek winogron/olej słonecznikowy lub smalec np. gęsi 

lody: 

szklanka kwaśnego mleka 

100 ml śmietanki 36% lub lody jogurtowe 

łyżka cukru 

szczypta ziaren wanilii, ewentualnie esencja waniliowa 

kruszonka: 

20 gr masła 

40 g mąki pszennej 

łyżki cukru 

szczypta cynamonu 

2 jabłka  

łyżka cukru brązowego 



szczypta tymianku cytrynowego 

szczypta mielonego cynamonu 

szczypta mielonego kardamonu 

ewentualnie cukier 

szczypta lawendy 

łyżka cukru brązowego 

mrożone maliny 

Przygotowanie: 

Zsiadłe mleko, śmietankę, łyżkę cukru oraz ziarna wanilii wrzuć do maszyny do lodów i pozostaw do 

całkowitego utarcia, po czym umieść je w lodówce, tak by zachowały konsystencję i „przegryzły”się. 

Śmietankę możesz zamienić dobrej jakości lodami jogurtowymi lub śmietankowymi, wtedy wymieszaj 

je jedynie dokładnie z mlekiem i wstaw do zamrażalnika. 

Mąkę przesiej do głębokiej miski, dodaj szczyptę soli, wymieszaj i zrób pośrodku wgłębienie. Do 

wgłębienia wkrusz świeże drożdże, zasyp je dwoma łyżkami cukru, zalej 1/2 szklanki letniego mleka. 

Przykryj ręczniczkiem i odstaw w ciepłe miejsce na 15 – 20 minut. Po tym czasie (gdy rozczyn już jest 

gotowy i rośnie), dodaj resztę mleka, jajko i wymieszaj wszystko bardzo dokładnie, najlepiej ręką. 

Ciasto nie powinno być zbyt rzadkie, ale nie może być za gęste – w razie potrzeby dodaj łyżkę mąki 

lub analogicznie dolej mleka. Odstaw miskę przykrytą szmatką/tetrą na 1 - 1,5 godziny w ciepłe 

miejsce do wyrośnięcia (podwojenia objętości).  

Czekając na ciasto umyj, obierz i przekrój jabłka, usuń gniazda nasienne i potnij je w kostkę wielkości 

ok 2 cm. Jabłka umieść na patelni i podduś (mają być w środku chrupkie) na patelni dodając 

przyprawy i ewentualnie cukier do smaku. Ostudź.  

Kruszonkę przygotuj mieszając składniki w misce na gładką masę, a potem podsmażaj je na patelni na 

małym ogniu regularnie mieszając, by nabierała równomiernie koloru. Możesz oczywiście zrobić ją 

tradycyjnie z wykorzystaniem piekarnika. 

Po wyrośnięciu ciasta dodaj do niego jabłka i dokładnie wymieszaj. 

W garnku lub głębokiej patelni rozgrzej olej/smalec i sprawdź nakładając odrobinę ciasta, czy się nie 

pali (jeśli olej jest zbyt rozgrzany racuchy spalą się na wierzchu, a w środku pozostaną surowe, jeśli 

będzie zbyt zimny placki będę wciągały tłuszcz) i nakładaj po dwie, trzy sztuki tak, by temperatura 

oleju nie spadła zbytnio.  

Po zdjęciu z patelni, osusz racuchy z nadmiaru tłuszczu kładąc je na ręczniku papierowym – kilka 

sekund z każdej ze stron.  

Deser podawaj z gałką domowych lodów, posypany rozkruszonymi mrożonymi malinami, cukrem 

lawendowym i kruszonką.  

 

 



 

 

 David Gaboriaud, szef kuchni, ekspert francuskiej kuchni, ambasador kampanii 
French Touch. 
 

Tartaletki Tatin czyli kruche ciasteczka, karmelizowane jabłka, werbena, solony karmel. 
 
Składniki dla 4 osób: 
 
kruche ciasteczka: 
3 żółtka + 1 jajko do smarowania  
100 g cukru trzcinowego 
160 g mąki pszennej (krupczatka typ 450) 
7 g proszku do pieczenia 
110 g masła w temperaturze pokojowej (pokrojone w kawałki) 
szczypta soli 
 
jabłka: 
1 jabłko 
50 g cukru 
łyżka wody 
pół laski wanilii 
 
solony karmel: 
50 g cukru 
10 g masła solonego 
50 ml śmietanki  
szczypta soli 
 
dodatki: 
lody waniliowe 
werbena 
 
Przygotowanie: 
 
Solony karmel: 
 
Wsyp cukier na zimną patelnię. Podgrzewaj na średnim ogniu, aż cukier zacznie brązowieć. Cały czas 
pilnuj, aby się nie przypalił. Kiedy karmel nabierze mocno bursztynowego koloru dodaj masła. Mieszaj 
drewnianą łyżką aż masło całkowicie się rozpuści. Następnie stopniowo wlewaj śmietanę cały czas 
mieszając aż do uzyskania gładkiego sosu. Przelej karmel w miseczkę, dodaj sól, wymieszaj i odstaw. 
 
 
 



Kruche ciasteczka: 
 
Użyj kitchen aid z końcówką trzepaczką. Ubij żółtka z cukrem na puszystą masę. Zmień końcówkę na 
liść. Dodaj masło i wymieszaj, by połączyć składniki. Następnie dodaj mąkę, sól, proszek do pieczenia i 
szybko uformuj ciasto. Wyjmij je z miski i przełóż na stolnicę posypaną mąką. Rozwałkuj ciasto 
pomiędzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia na grubość 0,5 cm i wstaw do zamrażalnika na 15-
20 min lub do lodówki na godzinę. Następnie wyjmij ciasto z lodówki (zamrażalnika) i przełóż je na 
blachę do pieczenia. Posmaruj je ubitym jajkiem. Piecz ok 10-12 min w 180 st. aż brzegi staną się 
złociste. Wyciągnij z piekarnika i odstaw do wystygnięcia (ok. 2 minuty). Następnie wykrój okrągłe 
ciasteczka za pomocą metalowej foremki. Odstaw do całkowitego wystygnięcia. 
 
Jabłka: 
 
Obierz jabłka, przekrój na pół i wytnij pestki. Na patelni zrób karmel z cukrem i wodą, a gdy zacznie 
nabierać lekko brązowego koloru, ułóż na nim połówki jabłka (płaską częścią do patelni). Gotuj 
chwilę, a następnie włóż patelnię do pieca i piecz w 180 st. przez 15 min. Odwróć jabłka i obtocz je w 
karmelu. Wyciągnij jabłka i przełóż je na kruche ciasteczka. Polej tartaletki karmelem solonym, 
udekoruj listkami werbeny. Serwuj z łyżką lodów waniliowych. 
 

 


