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Jestem Francuzem, pochodze z Rennes, wiec przede wszystkim jestem Bretonczy-
kiem - w Bretanii mamy stosunkowo silne poczucie tozsamosci kulturowej i z dumg
wspominamy, ze pochodzimy z tego najpigkniejszego, chociaz nad wyraz deszczo-
wego regionu Francjil Od czterech lat mieszkam w Polsce, dotychczas pracowatem
w zespole szkot specjalnych, jednak niedawno zmienitem prace i przeprowadzitem
sig z Krakowa do Poznania. | chociaz z biegiem lat zaczgtem docenia¢ polska
kuchnie i jej specjaty, to nic nie zastgpi smaku ,galettes” popijanych cydrem oraz
.crepes au caramelbeurresale” przygotowanych przez moja Mame!

wirrSwadzenie

Kuchnia francuska jest bardzo bogata i jej smak oraz podstawowe sktadniki zmie-
niajq sie w zaleznosci od regionu. Bretania jest regionem przede wszystkim rolni-
czym, co znajduje odzwierciedleniec w kuchni: maka, jaja, mleko... Do tego miska
i drewniana tyzka - tyle wystarczy, by przygotowad rdzne smakotykil Poza tym
bliskos¢ morza sprawia, ze jemy bardzo duzo owocdw morza i ryb. Al | podsta-
wowym sktadnikiem kuchni bretonskiej jest oeurresalé”, czyli masto solone. Smakuje
wysmienicie z konfiturg czy serem, idealnie sprawdza sie we wszelkich wypiekach.

Jako Bretonczyk chciatoym podzieli¢ sic w Wami przepisami na trzy podstawowe

dania - specjalnosci kuchni bretonskiej, ktdorych nauczyta mnie moja Mama, i ktore
dzisiaj ja przyrzgdzammoim domownikom!
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. CALETTES O
BRETONNES &

NALESNIKI €R7CZANEK

.Galettes bretonnes - galettes au blé noir -
galettes au sarrasin” czyli nalesniki z mqki
gryczanej. W najbardziej popularnej z wersji jemy
je w formie ,galette-saucisse”, czyli nalesnika BOMU’I + 2884}
gryczanego owinigtego wokof grillowanej
na odisienie ciagta

kietbasy wieprzowej, ktérego jemy rekami, jak

amerykariskiego hot-doga. Zwyczajem jest, ze po

‘ zakupach na targu lub w trakcie przerwy meczu
pitki noznej ustawiajq sie kolejki, by kupi¢ i zjesé¢

ten tradycyiny przysmak. Zachecam by w okresie

grillowym sprébowac z grillowanq biatq kietbasq!

ceeeeeeee. ghodniki .
clagle

« 300 g maki gryczanej
e | jajko

e /50 ml wody

o szczypta soli

- proponsuare nadzienie

W restauracjach z kolei galettes mozna zjesé¢
z réznym nadzieniem, w zaleznosci od upodobari:
z lokalnymi wedlinami, porem, muszlami sw. Jakuba...
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Maqke gryczanq dostaje od Mamy, gdy przyjezdzia

w odwiedziny, ale wydaje mi sie, ze nie powinno

by¢ probleméw z jej kupnem w sieciach francuskich

sklepoéw. Pozostate sktadniki proponowanego

dania sq tatwo dostepne. W przygotowaniv

galettes nalezy jednak zadbaé o to, by ciasto

przygotowacd juz wczesniej i potem odstawié

. na ok. 2 godz.

§po§8b proyrradrenia

Make gryczang wsypaé do miski, zrobi¢ z niej dotek, dodac sol, jajko i delikatnie mieszac
drewniang tyzkq. Stopniowo zagarnia¢ coraz wiecej maki, a po chuwili wlewad powoli, czesciami
wode caty czas mieszajqgc, az do uzyskania gtadkiego ciasta. Przykry¢ i odstawi¢c w chtodne
miejsce na ok. 2 godz.

« jajko (jedno na porcie)

« gesta smietana (np. 18 %)
o starty ser z0tty

e szynka

e 5Ol i pieprz do smaku

e satata

Po uplywie tego czasu rozgrzac patelnie nalesnikowa, posmarowac mastem (masto mozna roz-
prowadzi¢ np. recznikiem papierowym na cafej powierzchni patelni). Gdy bedzie juz dobrze
nagrzana wlac ciasto i rozprowadzi¢ po patelni, po chuili przetozy¢ na drugg strone. W trakcie
smazenia galette ogien pod patelnig powinien by¢ mocny, gdy naktadamy sktadniki nadzienia
ogien nalezy zmnigjszy¢. Gdy nalesnik bedzie lekko zrumieniony na srodek wbi¢ jajko, posoli¢
i popieprzy¢, anastepnie, po -2 minutach posypac tartym serem, dodac kleksa smietany, potozy¢
plasterek lub dwa szynkiGalette jest gotowy, gdy jajko jest juz sciete, jednak zotko moze byc

. ptynne. Wtedy sktadamy brzegi nalesnika do srodka, przytrzymujac je chuilg topatka. Serwowad
ciepte z zielong satatq polang sosem vinegret.
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. CREPES

NALESNIK]I NA SLODEO

T5min
g + czag na Sdfszenie ciagla

e oo gkladniki .

Wszyscy méwiq o nalesnikach francuskich, ale nalesniki
to przede wszystkim specjat bretoriski! Jemy je na deser, « 500 g maki
. podawane z cukrem, stonym karmelem lub kakao, chociaz e 6iqj

o | litr mleka
e szczypta soli

wszystko zalezy od inwencji i ochoty naszych goscil

Istnieje wiele przepiséw na nalesniki, ale ten mojej
Mamy jest najprostszy i... najlepszy! Nalesniki z niego
zawsze sie udajq, sq cieniuvtkie i ,plastyczne”.

Po upieczeniu i posmarowaniv ulubionym nadzieniem
sktadamy je w koperte.
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Moja Mama nie viywa miksera - postuguje sie¢ miskq

i drewnianq tyzkq, ktérq kreci ciasto. Dzieki temu jest
ono odpouwiednio napouwietrzone. Moze przygotowanie
takiego ciasta trwa dfuzej, ale naprawde warto!

§pogdh- proyrradrenia

Make wsypac do miski, zrobi¢ dotek i doda¢ szczypte soli. Do dotka whi¢ wszystkie jaja i mieszad,
zagarniajqc stopniowo catg make. Nastepnie stopniowo, partiami wlewaé mleko, caty czas mie-
szajqc, tak aby nie byto grudek. Gdy juz cate mleko zostanie wykorzystane, mieszac jeszcze przez
chuwile. Ciasto powinno mie¢ konsystencje... ciasta na nalesnikil Przykry¢ i odstawi¢ w chiodne
migjsce na min. 30 min.

Po tym czasie rozgrza¢ patelnie nalesnikowq. Posmarowac delikatnie mastem i gdy juz bedzie
bardzo goraca smazy¢ naledniki na mocnym ogniu. Cdy nalesnik bedzie juz gotowy, posmarowac
jego powierzchnig mastem i posypac¢ cukrem. Ew. posmarowac mastem i posypac kakao (nie ciem-
nym, tylko takim w proszku dla dzieci). Ja najbardziej lubig posmarowane stonym karmelem, ale jak
juz méwitem - to, z czym zjemy .crepes’ zalezy od jedzgcegol



 FAR BRETON

dASTO

c 50min

.Far breton” to ciasto bardzo proste w wykonaniu,

ceeene ghladnibt - .

sktadniki znajdujq sie zawsze w kazdej kuchni!
Moze byé¢ w wersji ,naturalnej” lub ,na bogato” - e /50 ml meKO
. ze suszonymi $liwkami. Nie jest to wypiek bardzo * 250 g maki
. . . . e 200 g cukru
skomplikowany, ale smakuje wszystkim: najmtodszym « 4 joja

i tym troche starszym!

Moja Mama czesto wspomina sytuacje, gdy upiekta
je dla mnie i moich kolegéw na ,godter” (popotudnio-
wy deser), ale Tata wrécit z pracy i ze swoim

kolegq zjedli cate zanim jeszcze

zdqzyto ostygnq¢!

Pieke je w okrqgtej formie ceramicznej jak do tarty
lub kwadratowej, ale nie za duzej. Po wyciqggnigciu

z piekarnika powinno bardzo dobrze ostygnqé i moz-
na je kroié, gdy bedzie

catkowicie zimne. W wersji dla dorostych do ciasta
mozna dodaé troche rumu (1 tyzke)!

e cukier wanilinowy
(I opakowanie)

* 250 g suszonych sliwek
bez pestek

§pogdh proyrradrenia

Piekarnik nagrza¢ do 200 st, formeg posmarowaé mastem, na jej dnie wytozy¢ rownomiernie
suszone Sliwki bez pestek.

Do miski wsypac¢ make i cukier oraz cukier wanilinowy, wymieszac. Ubi¢ jaja i doktadnie wymieszad,
zagarniajac make do Srodka. Podgrzac¢ mleko i gdy juz bedzie bardzo ciepte wla¢ do masy
z maki, cukru i jaj i wymieszac. Mase przela¢ do przygotowanego naczynia. Piec 40 min. lub trosz-
ke diuzej, az pokryje sig ciemnoztotym kolorem. Przed podaniem dolbrze ostudzic.



e Centrum
Pomocy
Prawnej

Im.Haliny NiecC

Od 16 lat dziotamy na rzecz ochrony praw cztowicka swiadczac bezptatng
pomoc prawng cudzoziemcom, uchodzcom i bezpanstwowcom. Jako prawnicy
pracujemy na co dzien w wielokulturowym srodowisku, ktore za posrednictwem
tego ebooka chcielibysmy wam pokazac¢ ,od kuchni”. Poznawanie zwyczajow

i jedzenia innych narodow jest doskonatym sposobem na budowanie bardzie]
otwartego spoteczenstwal

W naszym cyklu ,Smaki wielokulturowosci” co miesiac ukazuje sig nowy, darmowy
ebook z przepisami z innego kraju. Jezeli podoba ci sig to co robimy, bedzie nam
mito jesli wesprzesz dziatalnos¢ stowarzyszenia dowolng darowizng:

Nr konta: 65 1160 2202 0000 0000 4950 8531 (Bank Millennium S.A).

Wystarczy, ze wptacisz 10, 20, SO zt - kazda kwota ma dla nas ogromne
znaczenie! Dzigki zebranym srodkom, bedziemy mogli nadal kontynuowaé
naszq misj¢ pomocy uchodicom. Serdecznie dzigkujemy za kazdy gest
wsparcia!l

Www.pomocprawna.org

www.facebook.com/pomocprawna.org

twitter.com/CPPHN

www.youtube.com/user/CentrumPomocyPrawnej
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