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Czy istnieje typowa kuchnia dziatkowa? Trudno powiedzie¢, gdyz dziat-
kowicze niechetnie dzielg sie swoimi najlepszymi recepturami, a jesli
juz, to w bardzo waskim gronie. Jednak na kuchnie dziatkowa mozna
spojrzeé inaczej — przez pryzmat krajobrazu dziatek, a ten na Otbinie
jest szczegdlny i niepowtarzalny. Nigdzie indziej nie znajdziemy tylu
wzniesien, starych, poniemieckich altanek i starodrzewéw, kryjacych sie
w centrum Srédmiescia, tuz za zabudowa kamieniczna. To jedyne miej-
sce we Wroctawiu, gdzie w centrum miasta, zaraz przy Odrze, uprawia
sie na taka skale warzywa i owoce. | pewnie réwniez sie je przetwarza.

W sierpniu 2018 roku zorganizowaliSmy w ramach trzeciego sezonu
Otbinskiego Ogrodu Otwartego m.in. warsztaty z kuchni dziatkowe;j.
ZaprosiliSmy mieszkancéw i dziatkowiczéw do podzielenia si¢ swoimi
domowymi przepisami oraz do wspdlnego przyrzadzania przetworéw.
W przedjesiennym krajobrazie otbifiskich dziatek wspélnie kroili§my
warzywa, odliczaliSmy proporcje oraz gotowaliSmy zalewy, ktére
nastepnie trafity do stoikéw. Z kazda recepta zwigzana jest jakas
historia, skojarzenie, a czasem tylko stowo.

Niniejsza broszura zawiera czes¢ z tych sprawdzonych i juz wyprébowa-
nych przez jej twércow przepiséw. Ich przyrzadzenie jest proste, tak
samo jak prosta i smaczna jest kuchnia dziatkowa. kacza sie w niej
smaki stodkie ze stonymi, warzywa twarde z migekkimi, surowe z gotowa-
nymi, ciezka praca z rekreacjg i zabawa, wspomnienia z dalekich krajow
z czasem spedzonym na lokalnej dziatce.

«Smak kazdej potrawy przyrzadzanej w plenerze wzrasta dwukrotnie"
- te stowa mégtby wypowiedzieé¢ Robert Maktowicz. My sie z ta opinia
zgadzamy i goragco zachecamy do wykorzystania naszych przepiséw
i ich konsumpcji w Waszych ogrédkach!

SMACZNEGO!
Otbinski Ogréd Otwarty



KISZONA CUKINIA CURRY

na 5 $rednich stoikdéw

Kiszona cukinia smakuje troche jak kiszony ogérek,
ale tylko troche. Jest miekka i stodka. Curry sprawia,
ze przekraczamy granice polskiej tradycji.

Ania

%* CO DAJEMY?

2.5 kg cukinii
2 cebule

%* ZALEWA

7 szklanek wody

1,5 szklanki octu 10%

2,5 szklanki cukru (zalewa)
2 tyzka curry

1,5 tyzki soli

ziele angielskie

%* JAK ROBIMY?
1. Cukinie myjemy, odcinamy koncéwki, kroimy wzdtuz
(na styl ,japonski") w dtugie, cienkie paski.

2. Na spdd wyparzonych stoikéw wktadamy po plastrze
cebuli, dodajemy 3 ziarnka gorczycy, 2-3 ziarenka pieprzu
i ziele angielskie.

3. Do stoikéw wktadamy pokrojona cukinie (zostawiamy
minimum 1 cm wolnego miejsca od krawedzi stoika).

4. Sktadniki na zalewe taczymy i zagrzewamy.

5. Wypetniamy zalewa stoiki — zostawiam przynajmniej
0,5 cm od krawedzi.

6. Pasteryzujemy ok. 10 minut. Odstawiamy do géry
nogami do ostygniecia.



DZEM MORELOWY Z NUTA
SPALONEGO MIGDALA

Pare lat temu we Francji jadtam dzem z moreli z prazonymi
migdatami i orzechami laskowymi. Ten smak pozostat
we mnie na zawsze. Od tej pory prébuje go odtworzyé,
co roku inaczej. Nie znam proporcji.
Ania

%* CO DAJEMY?

garnek moreli q
% szklanki cukru
gars¢ pokrojonych migdatéow =
o
¥ JAK ROBIMY?

1. Garnek moreli smazy sie do miekkosci, az sie zrobi pulpa.

2. Robitam tak przez ok. 3 dni, na 1-2 godziny zostawiatam
morelki na matym gazie bez przykrywki, zeby odparowaty.

3. Trzeciego dnia dosypatam troche cukru, tak na oko,
nie lubie stodkich przetworéw, wiec jest to niewiele,
ok. % szklanki.

4. Robigc cos innego, zapomniatam, ze mam migdaty
pokrojone w kosteczke na patelni, dlatego sa troche
czarne, ale w smaku s3a okej.

5. Wrzucitam je do garnka i gotowatam jeszcze chwile
6. Ugotowatam stoiki z zakretkami i hopla, gotowe!

7. Stoiki do géry dnem przez noc i do ciemnej szafki.



BAZYLIA ZAMOCZONA
W OLIWIE

na 2 stoiczki

*

CO DAJEMY?

1 pek bazylii

4 mate zabki czosnku
1/2 matej papryczki chili
Y litra oliwy

JAK ROBIMY?

1. Bazylie oskubujemy z listéw, nastepnie je myjemy
i osuszamy recznikiem papierowym.

2. Czosnek obieramy.

3. Do kazdego stoiczka dajemy po 2 zabki czosnku
i trzy plasterki chili.

4. Do stoikéw wktadamy bazylie.
5. Catosé zalewamy oliwg do % wysokosci stoika i zakrecamy.

6. Odstawiamy na kilka dni, dajac oliwie czas na przegryzienie sie
z pozostatymi sktadnikami.

7. Aromatycznej oliwy uzywamy np. do grzanek, satatek, smazenia.



KIJOWSKA
SALATKA DZIAtKOWA

Te satatke jadtam zawsze na Ukrainie.
Baktazana i papryke zmiekczali$my
nad ogniskiem.

Ganna

%* CO DAJEMY?

1 baktazan

1 duza papryka czerwona

1 cebula

1 pomidor

1 tyzka oliwy

pét garsci $wiezej kolendry
s6l, pieprz do smaku

%* JAK ROBIMY?

1. Cebule kroimy w kostke.

2. Baktazana pieczemy w skérce na ogniu, az zmigknie
(ok. 15 min.).

3. Zdejmujemy skérke i kroimy na kawatki.

4. Nastepnie pieczemy papryke, az zmieknie (ok. 15 min.)
i kroimy w kostke.

5. Wszystko mieszamy, polewamy oliwa, przyprawiamy
solg i pieprzem, posypujemy kolendra.



ELBINGERE KOSAKEN GURKEN

na 5 Srednich stoikéw

Starsze pokolenie Niemcéw ma hopla na punkcie rosyjskich piesni
kozackich. Wielu z nich trzyma w domu dobrze zachowang kolekcje
ptyt analogowych (np. ,Ural Kosaken Chor" czy ,Schwarzmeer
Kosaken-Chor"). Gdy jem ogérki po kozacku mysle czasem o tej
dziwnej fascynacji. Ten przepis — we wtasnej wariacji — chciatbym
dedykowaé wtasénie temu zjawisku.

Albert

% CO DAJEMY?

2 kg ogérkow

przyprawy na kazdy stoik:

* 3 tyzeczki gorczycy

* 7 ziarenek ziela angielskiego

* 5 zabkéw czosnku (pokrojone w plasterki)
* 3 baldachy kopru

* 2 Srednie marchewki pokrojone w plasterki oo
* 2 $rednie liscie winogrona e
¥ ZALEWA:

8 szklanek wody

2 szklanki octu

2 szklanki cukru

6 ptaskich tyzek soli

10 tyzek musztardy (jeden stoiczek)

%* JAK ROBIMY?

1. Stoiki wyparzamy i wktadamy na ich dno wszystkie przyprawy.

2. Przygotowujemy zalewe. Wszystkie sktadniki taczymy z woda
i gotujemy do wrzenia. Ostudzamy wode do letniosci.

3. W trakcie gotowania zalewy w stoikach ciasno uktadamy ogérki.
4. Zapetniamy stoiki letnim ptynem.

5. Szczelnie zakrecamy i ustawiamy stoiki do géry dnem,
az do wystudzenia.



LECZO JAK ZAWSZE

Odkad zaczetam réwno 5 lat temu przyrzadzaé leczo mam
wrazenie, ze kazda moja potrawa z cukinig koficzy sie na
zrobieniu leczo. Nie wiem, czy przepis na nie ma jakikolwiek
sens, bo to najbardziej intuicyjna potrawa, jaka znam.

Ania 5.

¥ CO DAJEMY?

2 cukinie
1 cebula
3 zabki czosnku
1 czerwona papryka v
1 maty stoiczek koncentratu
pomidorowego v
1 puszka pomidoréw krojonych
1 marchewka

2 tyzki Smietany (wedle uznania) A\\\
% JAK ROBIMY?

1. W garnku rozgrzewamy oliwe, wrzucamy pokrojong
w kostke cebule i dusimy pod przykryciem.

2. Po chwili dodajemy posiekany czosnek i pokrojona w kostke
papryke. Dusimy, nie smazymy, w razie potrzeby dolewamy
troche wody.

3. Kiedy papryka zmieknie, dorzucamy pokrojong w kostke
cukinie i marchewke starta na tarce o grubych oczkach.

4. Dolewamy troche wody, zeby miato sie jak dusi¢. Ale!
Nie za duzo, bo cukinia puszcza swdj sok.

5. Kiedy juz cukinia zmigknie, odlewamy wode, jesli jest
za duzo, wrzucamy przyprawy i pomidory.

6. Catosé dusimy przez chwile, a na koniec dodajemy
zmieszang z koncentratem $mietane i przyprawy do smaku.

7. Gotowe. Smacznego.
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Broszura powstata w ramach 3 sezonu projektu ,OtBINSKI OGROD
OTWARTY: WYDOBYWAMY, PRZEWIETRZAMY | DZIELIMY SIE!".

Projekt realizowany byt w ramach Edycji 17. - specjalnej,
maj 2018 Programu Wspétorganizacji Projektéw Mikrogranty,
Strefa Kultury Wroctaw

GRUPA NIEFORMALNA OLBINSKI OGROD OTWARTY:

Albert Misciorak, Joanna Wysoczafiska

PARTNERZY:

Stowarzyszenie Zétty Parasol, Rada Osiedla Otbin,
Firma Forgreen.pl, Hurtownia Ogrodnicza ,Internas”,
Fundacja Wspierania Organizacji Pozarzagdowych ,Umbrella"

IDENTYFIKACJA WIZUALNA:

Magdalena Przewtocka

WSPARCIE MERYTORYCZNE | ORGANIZACYJNE:

Anna Wézniakowska i Ewelina Gudarowska - prowadzace cykl warsztatéow
oraz zespét Programu Mikrogranty
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