Pojedynek kulinarny French Touch
Kuchnia polska vs. kuchnia francuska

DESER

¢ Kuba Korczak, znawca polskiej kuchni i promotor polskich produktow regionalnych,
ambasador kampanii French Touch.

Racuchy z dekonstrukcjg szarlotki + lody z zsiadtego mleka + cukier puder lawendowy +
kruszonka cynamonowa + mrozone maliny

Sktadniki dla 4 oséb:

racuchy:

500 g maki pszennej

50 g swiezych drozdzy lub 25 g drozdzy suchych

szczypta soli

3 tyzki cukru

1,5 szklanki letniego mleka

jajko ,,0” lub ,,1”

olej z pestek winogron/olej stonecznikowy lub smalec np. gesi

lody:

szklanka kwasnego mleka

100 ml smietanki 36% lub lody jogurtowe

tyzka cukru

szczypta ziaren wanilii, ewentualnie esencja waniliowa

kruszonka:

20 gr masta

40 g maki pszennej
tyzki cukru
szczypta cynamonu

2 jabtka
tyzka cukru brgzowego



szczypta tymianku cytrynowego
szczypta mielonego cynamonu
szczypta mielonego kardamonu
ewentualnie cukier

szczypta lawendy

tyzka cukru brazowego
mrozone maliny

Przygotowanie:

Zsiadte mleko, Smietanke, tyzke cukru oraz ziarna wanilii wrzué¢ do maszyny do lodéw i pozostaw do
catkowitego utarcia, po czym umies¢ je w lodéwce, tak by zachowaty konsystencje i, przegryzty”sie.
Smietanke mozesz zamieni¢ dobrej jakosci lodami jogurtowymi lub $mietankowymi, wtedy wymieszaj
je jedynie doktadnie z mlekiem i wstaw do zamrazalnika.

Make przesiej do gtebokiej miski, dodaj szczypte soli, wymieszaj i zréb posrodku wgtebienie. Do
wgtebienia wkrusz $wieze drozdze, zasyp je dwoma tyzkami cukru, zalej 1/2 szklanki letniego mleka.
Przykryj reczniczkiem i odstaw w ciepte miejsce na 15 — 20 minut. Po tym czasie (gdy rozczyn juz jest
gotowy i rosnie), dodaj reszte mleka, jajko i wymieszaj wszystko bardzo dokfadnie, najlepiej reka.
Ciasto nie powinno by¢ zbyt rzadkie, ale nie moze by¢ za geste — w razie potrzeby dodaj tyzke maki
lub analogicznie dolej mleka. Odstaw miske przykryta szmatka/tetrg na 1 - 1,5 godziny w ciepte
miejsce do wyrosniecia (podwojenia objetosci).

Czekajac na ciasto umyj, obierz i przekrdj jabtka, usun gniazda nasienne i potnij je w kostke wielkosci
ok 2 cm. Jabtka umie$¢ na patelni i poddus (majg by¢ w srodku chrupkie) na patelni dodajac
przyprawy i ewentualnie cukier do smaku. Ostudz.

Kruszonke przygotuj mieszajac sktadniki w misce na gtadka mase, a potem podsmazaj je na patelni na
matym ogniu regularnie mieszajac, by nabierata rownomiernie koloru. Mozesz oczywiscie zrobi¢ jg
tradycyjnie z wykorzystaniem piekarnika.

Po wyros$nieciu ciasta dodaj do niego jabtka i doktadnie wymieszaj.

W garnku lub gtebokiej patelni rozgrzej olej/smalec i sprawdz naktadajgc odrobine ciasta, czy sie nie
pali (jesli olej jest zbyt rozgrzany racuchy spalg sie na wierzchu, a w $rodku pozostang surowe, jesli
bedzie zbyt zimny placki bede wciggaty ttuszcz) i naktadaj po dwie, trzy sztuki tak, by temperatura
oleju nie spadta zbytnio.

Po zdjeciu z patelni, osusz racuchy z nadmiaru ttuszczu ktadac je na reczniku papierowym — kilka
sekund z kazdej ze stron.

Deser podawaj z gatka domowych lodéw, posypany rozkruszonymi mrozonymi malinami, cukrem
lawendowym i kruszonka.



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

Tartaletki Tatin czyli kruche ciasteczka, karmelizowane jabtka, werbena, solony karmel.

Sktadniki dla 4 oséb:

kruche ciasteczka:

3 z6ttka + 1 jajko do smarowania

100 g cukru trzcinowego

160 g maki pszennej (krupczatka typ 450)

7 g proszku do pieczenia

110 g masta w temperaturze pokojowej (pokrojone w kawatki)
szczypta soli

jabtka:

1 jabtko

50 g cukru
tyzka wody

pot laski wanilii

solony karmel:

50 g cukru

10 g masta solonego
50 ml smietanki
szczypta soli

dodatki:
lody waniliowe
werbena

Przygotowanie:

Solony karmel:

WSsyp cukier na zimng patelnie. Podgrzewaj na srednim ogniu, az cukier zacznie brgzowie¢. Caty czas
pilnuj, aby sie nie przypalit. Kiedy karmel nabierze mocno bursztynowego koloru dodaj masta. Mieszaj
drewniang tyzka az masto catkowicie sie rozpusci. Nastepnie stopniowo wlewaj Smietane caty czas
mieszajac az do uzyskania gtadkiego sosu. Przelej karmel w miseczke, dodaj sél, wymieszaj i odstaw.



Kruche ciasteczka:

Uzyj kitchen aid z kofAcdwka trzepaczka. Ubij zéttka z cukrem na puszystg mase. Zmien koncéwke na
lis¢. Dodaj masto i wymieszaj, by potgczyé sktadniki. Nastepnie dodaj make, sol, proszek do pieczenia i
szybko uformuj ciasto. Wyjmij je z miski i przetéz na stolnice posypang maka. Rozwatkuj ciasto
pomiedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia na grubos¢ 0,5 cm i wstaw do zamrazalnika na 15-
20 min lub do lodéwki na godzine. Nastepnie wyjmij ciasto z lodéwki (zamrazalnika) i przetéz je na
blache do pieczenia. Posmaruj je ubitym jajkiem. Piecz ok 10-12 min w 180 st. az brzegi stang sie
ztociste. Wyciagnij z piekarnika i odstaw do wystygniecia (ok. 2 minuty). Nastepnie wykréj okragte
ciasteczka za pomocg metalowej foremki. Odstaw do catkowitego wystygniecia.

Jabtka:

Obierz jabtka, przekréj na pét i wytnij pestki. Na patelni zréb karmel z cukrem i wodg, a gdy zacznie
nabiera¢ lekko brazowego koloru, utéz na nim potédwki jabtka (ptaskg czescig do patelni). Gotuj
chwile, a nastepnie wtdz patelnie do pieca i piecz w 180 st. przez 15 min. Odwrdé¢ jabtka i obtocz je w
karmelu. Wyciagnij jabtka i przetéz je na kruche ciasteczka. Polej tartaletki karmelem solonym,
udekoruj listkami werbeny. Serwuj z tyzkg lodéw waniliowych.



