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SPIS TRESCI

Kultura jedzenia we Francji:
jak i kiedy jedza Francuzi?

Croissanty z truskawkami i serem brie
Gofrowe kanapki z francuskimi serami
Ratatouille z serem plesniowym

Trifle truskawkowy
z kremem $mietanowym i makaronikami

Satatka z brokutami i serem roquefort
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Duc De Coeur

A LA FRANCAISE ;

Francja zachwyca réznorodnosciag kulinarnych
regiondw, co przektada sie na bogatg oferte
produktéw marki Duc de Coeur.

Odkrywaj petna game francuskich smakéw
i delektuj sie serami takimi, jak: morbier,
la brique, brie, roquefort, camembert czy pavé.

Zakochaj sie w owocach morza, wytrawnych
tartach i chrupiagcym pieczywie.

Na deser zostaw za to przyjemno$é poznawania
Francji od stodkiej strony. Sprébuj, jak smakuja
makaroniki, creme brilée, tartaletki.

Z produktami marki Duc de Coeur zaplanujesz
wspaniate $niadanie, wyjatkowy obiad lub impreze
petna francuskich przekasek.
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Gotuj we francuskim stylu i odkrywaj
ten kraj od kulinarnej strony!

Oznaczenie to przyznaje sie europejskim produktom
wytwarzanym w konkretnym rejonie geograficznym,
ktérych nazwa nawigzuje do danego regionu.
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5 KULTURA JEDZENIA WE FRANCII:

JAKIKIEDY JEDZA FRANCUZI?

Gdy przygotowujemy sie na wyjazd do innego panstwa, czesto
zwracamy uwage na panujgce tam zwyczaje, na réznice kulturowe
czy na pogode. Niekoniecznie skupiamy sie jednak na tym, w jaki
sposéb w danym miejscu sie jada, a jest to temat, ktéry takze moze
by¢ interesujacy, zwtaszcza w przypadku Francjil
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Sniadanie? Tylko na stodko!

Chociaz $niadania, ktore jadaja Francuzi, zazwyczaj nie sg duze, to
trudno nazwac je lekkimi! W tym kraju dzieni zaczyna sie bowiem od...
stodyczy. Swiezy wypiek z ciasta francuskiego z czekolada, croissant
lub bagietka z mastem i konfitura, a do tego wielki kubek kawy. Koncept
wytrawnych $niadan jest Francuzom raczej obcy.

Nietykalna przerwa obiadowa

Miedzy 12:00 a 14:00 nastepuje przerwa obiadowa. Niekoniecznie
trwa ona cate 2 godziny, jednak w tych godzinach Francuzi przestaja
zatatwia¢ sprawy urzedowe i nie odbierajg stuzbowych telefonow.
W wiekszosci miejsc otwarte s3 tylko restauracje i sklepy. Tradycyjnie
obiad jest duzym i sycacym positkiem. Nawet w szkotach sktada sie
z przystawki, dania gléwnego i deseru. Podczas obiadéw w dni wolne
i $wieta dodatkowo pojawiaja sie: aperitif (przed przystawka), deska
seréw (po daniu gtéwnym) i kawa, herbata lub digestif (po deserze).




Co robié, kiedy usiadziesz z Francuzem przy stole?

Przede wszystkim nie ma co panikowaé! Nasze kultury nie réznig sie
az tak bardzo. Chociaz warto pamietac o kilku wskazéwkach:

» Nie zaczynaj jes¢ dopdki wszyscy przy stole nie bedg mie¢
jedzenia przed soba.

» Jesli chcesz nala¢ sobie wody lub innego napoju, zawsze
najpierw zapytaj osob obok, czy takze chciatyby sie napic,

i obstuz je w pierwszej kolejnosci.

« Serwetka podawana do positku najczesciej powinna by¢
potozona na kolanach.

» Postaraj sie zjes¢ kazde danie do konca.

Co moze zaskoczyé we francuskiej restauracji?

» Roéwnie ciekawe co domowe zwyczaje kulinarne Francuzéw s3
zasady panujace w restauracjach. Na co warto zwréci¢ uwage?

» Sprawdz, czy restauracja jest otwartal Poza bardzo turystycznymi
miejscami wiekszos¢ lokali moze by¢ zamknieta miedzy
godzinami serwowania obiadu i kolacji.

» Nie przejmuj sie zamawianiem napojéw. We francuskich
restauracjach woda podawana jest bez dodatkowych opfat.

« Korzystaj ze Swiezego pieczywa, ktdre zostanie podane.
Pamietaj jednak, ze nietaktem jest spozywanie go przed
positkiem i krojenie nozem (najlepiej odrywac kawatki rekomal!).
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CROISSANTY /kruasanty/
2 tudblkawkami ( berem bhie /bhi/

LATWY U 2 0:10 ﬂ T
POZIOM LICZBA CZAS w14 PARUZEL
TRUDNOSCI PORCII PRZYGOTOWANIA ~

SKEADNIKI:

e croissanty — 2 szt.

«  truskawki — 4 szt.

« serbrie-80g

¢ szpinak - 1 gars¢

e  krem balsamiczny - 1 tyzeczka
« masto - 1tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: PRZYGOTOWUIJEMY SKtADNIKI

Ser i truskawki kroimy w plastry.

KROK 2: KOMPONUIJEMY KANAPKI

Croissanty przekrawamy na poét i dolne potéwki smarujemy
mastem. Nastepnie wyktadamy na nie szpinak, ser i truskawki.
Tak przygotowane rogaliki skrapiamy kremem balsamicznym

i przykrywamy goérnymi potéwkami croissantow.
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/' GOFROWE KANAPKI
3,{@za/1cué/emu sehami

Q LATWY T@W 0:40 L3 kiNea
POZIOM LICZBA CZAS ==/ PARUZEL

TRUDNOSCI PORCII PRZYGOTOWANIA &~

SKEADNIKT: PRZYGOTUJ:

e maka pszenna - 250 g « tarke o grubych oczkach

+ proszek do pieczenia - 2 tyzeczki ¢+  robot kuchenny

* masto-80g +  sitko o drobnych oczkach

* jajka - 3 szt. « gofrownice

e  mleko 3,2% — 400 ml
e sOl - 1szczypta

PRZYGOTUJ WCZESNIEJ:

« sermorbier-150 g Masto roztop i przestudz,
« serbrique-150g aby w momencie uzycia byto
e pietruszka natka - 2 tyzki ptynne, ale nie gorgce.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
KROK 1: PRZYGOTOWUJEMY NADZIENIE

Ser morbier $cieramy na tarce o grubych oczkach, a brique drobno
siekamy. Przektadamy je do miski i dodajemy posiekang natke pietruszki.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY CIASTO

Jajka ubijamy na puszystg mase i stopniowo, caty czas
ubijajac, dodajemy roztopione i przestudzone masto.
Make, proszek do pieczenia i sol przesiewamy przez sitko

o drobnych oczkach. Suche sktadniki dodajemy stopniowo,
na zmiane z mlekiem, do masy jajecznej, caty czas ubijajac.
Gotowe ciasto przektadamy na ok. 30 minut do lodéwki.

KROK 3: PIECZEMY GOFRY

Na rozgrzang gofrownice porcjami wyktadamy ciasto.
Kazdego gofra pieczemy przez ok. 3-4 minuty,
az nabierze ztotego koloru.

KROK 4: SKEADAMY KANAPKI

Potowe gofrow smarujemy masg z serow i pietruszki. Kazdego posmarowanego
gofra przykrywamy drugim, suchym i tak powstate kanapki podgrzewamy

w gofrownicy przez ok. 30 sekund.
(UCHNIALIDUARL $hSeersow O


https://kuchnialidla.pl
https://lidl.pl/c/tydzien-w-stylu-francuskim/a10025783




RATATOUILLE /RATATUI/
3 setem plebniowym

LATWY U 5 0:50 ﬁ Lt
POZIOM LICZBA CZAS wo PARUZEL
TRUDNOSCI PORCII PRZYGOTOWANIA &

SKtADNIKI:
SOS

oliwa - 2 tyzki

cebula -1 szt.

zabki czosnku - 2 szt.

ziota prowansalskie - 2 tyzeczki
pomidory krojone w puszce - 400 g
ocet balsamiczny - 1 tyzeczka
czerwona papryka - 1 szt.

sél - 1szczypta

pieprz - 1 szczypta

RATATOUILLE

pomidory - 3 szt.
cukinie — 2 szt.

z6tta cukinia - 0,5 szt.
baktazany - 2 szt.

ser la brique - 150 g

PRZYGOTUJ:

e blenderreczny
« zeliwng patelnie
lub okraggte naczynie zaroodporne
«  piekarnik rozgrzany do temp. 220°C
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: PODSMAZAMY CEBULE I CZOSNEK

Cebule i papryke kroimy w kostke, a czosnek siekamy. Na dnie patelni
rozgrzewamy oliwe. Cebule podsmazamy, az sie zeszkli. Nastepnie
dodajemy czosnek i ziota i smazymy przez ok. 1 minute.

KROK 2: GOTUJEMY SOS

Do podsmazonych sktadnikéw dodajemy papryke i pomidory z puszki.
Catos¢ doktadnie mieszamy i gotujemy przez ok. 10-15 minut na matym
ogniu. Sos doprawiamy octem balsamicznym, solg i pieprzem i jeszcze
chwile gotujemy. Nastepnie go blendujemy.

KROK 3: PRZYGOTOWUIEMY WARZYWA

Wszystkie pozostate warzywa doktadnie myjemy i kroimy w dos¢ cienkie
talarki. Ser kroimy w plastry.

KROK 4: UKLADAMY SKEADNIKI I PIECZEMY RATATOUILLE

Sos przektadamy na dno patelni lub naczynia. Pokrojone w talarki warzywa
uktadamy od krawedzi do $rodka, naprzemiennie. Pomiedzy plastry warzyw
wktadamy ser. Catos$¢ oproszamy dodatkowo odrobing ziét prowansalskich,
soli i pieprzu. Danie pieczemy przez ok. 30 minut, az warzywa sie zarumienig.

Ratatouille podajemy po ok. 15 minutach od upieczenia.
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TRIFLE TRUSKAWKOWY
3 khemem Smietanawym ¢ makarondeams

EATWY 0:25 A
POZIOM LICZBA CZAS = PARUZEL
TRUDNOSCI PORCII PRZYGOTOWANIA ~

SKEADNIKI: PRZYGOTUJ:

e galaretka »  wysokie, szklane naczynie
truskawkowa - 150 g * tobot kuchenny

« woda - 800 ml

- truskawki - 250 g PRZYGOTUJ WCZESNIEJ:

 $mietana 36% - 400 ml

* mascarpone - 250 g

»  ekstrakt waniliowy - 1 tyzka
e cukier puder - 2 tyzki

*  makaroniki - 12 szt.

Smietane przechowuj w lodéwce,
aby w momencie uzycia byta
bardzo mocno schtodzona.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
KROK 1: PRZYGOTOWUJEMY GALARETKI Z TRUSKAWKAMI

Galaretke rozpuszczamy w gorgcej wodzie i jg studzimy. Truskawki pozbawiamy
szyputek, przekrawamy na pét i przektadamy do wysokiego naczynia. Owoce
zalewamy tezejaca galaretka i przektadamy do lodéwki na min. 2 godziny.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY KREM SMIETANOWY

Zimng $mietane, cukier puder i ekstrakt

waniliowy dodajemy do miski. Delikatnie

ubijamy, az masa bedzie puszysta, ale nie sztywna.
Nastepnie dodajemy mascarpone i ponownie
ubijamy, az krem stanie sie gesty i dos¢ sztywny.

KROK 3: PODAJEMY DESER

Na galaretke wyktadamy krem i catosc
dekorujemy makaronikami. Deser podajemy
od razu, aby ciastka nie zmiekty.
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" SALATKA Z BROKULAML
( sehem roquefort /hokfor/

LATWY U 4 0:20 A
POZIOM LICZBA CZAS =4 PARUZEL
TRUDNOSCI PORCII PRZYGOTOWANIA ~

SKEADNIKT: DRESSING

SALATKA « oliwa - 1tyzka

»  zabek czosnku - 1 szt.
s  sokzcytryny - 2 tyzki
« jogurt grecki -100 g
« koperek - 3 tyzki

+ serroquefort - 80 g

* sOl-1szczypta

e  brokut - 1szt.

« oliwa - 1tyzka

e sokzcytryny - 2 tyzki

« serroquefort-20g

*  mix orzechéw
prazonych - 100 g

PRZYGOTUIJ: ROQUEFOR;

° TOZdTabniaCZ 0\1\\"\‘0“\ : /(r)r),
\ s i AR

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: e © & ).

KROK 1: PRZYGOTOWUJEMY BROKUKL &7

Brokut dzielimy na niewielkie rézyczki i gotujemy przez @

ok. 3 minuty w osolonej, wrzgcej wodzie. Nastepnie -

go odcedzamy i skrapiamy oliwg i sokiem z cytryny. i

KROK 2: PRZYGOTOWUIEMY DRESSING taquefort

Czosnek drobno siekamy i podsmazamy na oliwie przez
ok. 30 sekund. Nastepnie przektadamy go do rozdrabniacza
wraz z pozostatymi sktadnikami dressingu i miksujemy.

KROK 3: PODAJEMY SAtATKE

Orzechy delikatnie siekamy. Pozostaty roquefort kroimy w plastry.
Rozyczki brokutu przektadamy do miski, polewamy dressingiem
i posypujemy serem i orzechami.
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