OSMA POLSKA EDYCJA PROGRAMU

MasterChef
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OSMA POLSKA EDYCJA PROGRAMU

MasterChef
JUNIOR






Ta ksigzka kucharska nalezy do:
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Francuski restaurator

i mistrz kuchni pochodzenia
hiszpanskiego. Juror polskiej
edycji ,MasterChef”

i ,MasterChef Junior”
emitowanej w TVN.

Na state mieszka w Polsce.







Polska kucharka, autorka
ksigzek kucharskich i portalu
kulinarnego, ktéra zdobyta
rozpoznawalnos$¢ dzieki
byciu jurorkq polskich edycji
programoéw ,,MasterChef”

i ,MasterChef Junior”.







Polski kucharz,

autor ksigzek kulinarnych,
ktéry zdobyt popularnos¢
dzieki prowadzeniu
programoéw kulinarnych

w Canal+ oraz byciu jurorem
polskiej edycji programu
»MasterChef Junior”.
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Nauczytem sie sam. Mama

czesto mi pomagata

i mnie inspirowata. Zawsze

lubitem patrzed, jak gotujg

moje babcie Ela i Bozenka. \

Dania, w ktérych moge E"ﬁ"‘ﬂ

eksperymentowac ze
smakami. Lubie robic¢ pizze
i steki.

Nalesniki tajskie, zupa .
pomidorowa babci Eli. - d |t ..
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To przygoda, ktérej nigdy

nie zapomne. Nauczytem

sie bardzo duzo i zaczgtem
odwazniej siegac po nieznane
mi smaki. Poznatem super
ludzi, ktérych tgczy ta sama
pasja, jakq jest gotowanie.
Zdobytem tez przyjaciela,

o ktérym zawsze marzytem.

Uwielbiam jezdzi¢ na bmx.
W wolnym czasie trenuje
latanie dronem. Mojg pasjg
jest podrézowanie, latanie
samolotem i prébowanie
nowych, ekstremalnych rzeczy. "

Mikotaj, Zosia, Antek, Tosia,
Szymon i moja siostra Ewa.









Czes¢, jestem Ignacy, a ksigzka, ktérg trzymasz w reku,
jest dowodem na to, ze marzenia sie spetniajg!

Ja marzytem o dobrej zabawie i tworzeniu niezapomnianych
smakéw w kuchni ,,MasterChefa”, a dodatkowo mam jeszcze
przyjemnos¢ podzieli¢ sie z Tobqg przepisami na moje ulubione
bezmiesne dania. Mam nadzieje zabra¢ Cie w pyszng kulinarng
podréz do krajéw, ktére sam miatem okazje odwiedzi¢, i bede
tez niezmiernie dumny, jedli dzieki tej ksigzce Ty tez poczujesz,
ze wszystko sie moze zdarzy¢... Wystarczy tylko chcied!

Przy produkgji programu ,,MasterChef Junior” pracowato
ponad 120 oséb. Nie sposéb ich wszystkich wymienic
ale chciatbym wszystkim serdecznie podziekowag,

a w szczegdlnosci Tomaszowi Jakubiakowi i Michelowi
Moranowi, ktdrzy sprawiali, ze byta to swietha zabawa,

Ani Starmach, Monice - naszej niezastgpionej psycholozce,
Wiktorowi, najlepszemu opiekunowi i organizatorowi, cioci Zuzi
i cioci Justynie za godziny ciekawych rozméw na ,,setkach”,
szefowi Zakowi za ogrom przekazanej wiedzy, panu Arturowi,
ktéry dbat o nas od strony medycznej, ale przede wszystkim
pani producent Ewie Lei, dzieki ktérej powstata ta niesamowita
produkgcja.

Tej ksigzki nie byloby bez pomocy mojej mamy, swietnego
fotografa Artura Rogalskiego i ogromnego zaangazowania
wydawnictwa Agora, a w szczegdlnosci Magdaleny Kosiniskiej.

Chciatbym réwniez podziekowaé mojej siostrze Ewie. JesteSmy
blizniakami i nigdy nie bylismy bez siebie tak dtugo. Inspiracjg
dziatu ,,Blizniacze potrawy” byta wtasnie Ewa.

Ksigzke dedykuje cioci Justynie ¥






PODROZE
KULINARNE
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SKEADNIKI: SWIEZE DAKTYLE
* 10 daktyli NADZIEWANE

9 10 orzechéw makadamia
lub innych ulubionych O RZ E C H A M I

¢ 1 czekolada gorzka
lub mleczna

¢ ztoty pytek do dekoracji

=10 SZTUK
30 MINUT
TRUDNOSC: PP TP T

KRAJ: EGIPT

Daktyle nacinamy wzdtuz, wyjmujemy pestke i do srodka wktadamy ulubiony
orzech. Czekolade dzielimy na kawatki, wktadamy do miseczki. Miseczke ustawiamy

w wiekszym naczyniu z gorgcg wodq i w takiej kgpieli wodnej roztapiamy czekolade.

Nadziewane daktyle zamaczamy w ptynnej czekoladzie i uktadamy na pergaminie,
by czekolada ostygta. Wktadamy do lodéwki na 15 minut, by czekolada catkowicie
stwardniata. Ozdabiamy ztotym pytkiem.
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SKEADNIKI: OSMIORNICZKI
¢ 1 o$miornica (okoto 500 @) Z SALSA‘ MANGO

¢ 50 ml octu winnego

¢ 1/2 opakowania sataty
roszponki

¢ 50 g kawioru z tososia

Salsa z mango

¢ 1 mango

¢ 1 owoc granatu

¢ 60 ml soku z limonki
¢ 3-4 gatgzki kolendry

¢ 3-4 gatgzki miety

Marynata

¢ 1todyga trawy cytrynowej

¢ 30 g cukru trzcinowego

9 50 ml oliwy

¢ 50 ml soku z cytryny

¢ sol

¢ pieprz = 4 PORUE

2 GODZINY
TRUDNOSC: PP T 1

KRAJ: FILIPINY

Osmiornice czyscimy, ptuczemy i gotujemy w wodzie z solg i octem winnym

przez 50 minut. Osqczamy, studzimy i kroimy na kawatki. Na marynate mieszamy sok
z cytryny, oliwe, cukier trzcinowy, posiekang trawe cytrynowaq, sél i pieprz. Pokrojong
o$miornice wktadamy do marynaty i odstawiamy na 1godzine.

Przygotowujemy salse. Mango obieramy, usuwamy pestke, migzsz wktadamy

do blendera. Z granatu wyjmujemy pestki. Kilka tyzek pestek granatu odktadamy do
dekoracji. Pozostate pestki umieszczamy w blenderze z mango. Dodajemy posiekang
miete i kolendre oraz sok z limonki. Blendujemy do uzyskania kremowej konsystencji.

Na talerzu na srodku rozktadamy roszponke. Na warstwie sataty uktadamy zamary-
nowang o$miornice. Na wierzch wylewamy mus z mango i granatu. Danie posypujemy
kawiorem z tososia i odtozonymi pestkami granatu.
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