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Gotuj z Corba.pl - czyli jachtowa kuchnia'!

Wychodzac naprzeciw rosngcym wymaganiom naszych
Klientow postanowilismy wzorem lat ubiegtych urozmaicic
i ulepszy¢ w jeszcze wiekszym stopniu menu kuchni jachtowej.
Zaprowiantowalismy kuchnie jachtowe w $wieze mieso,
wedliny, sery oraz inne przysmaki, ktére mamy nadzieje
przypadng Panstwu do gustu.

Niniejszy poradnik stanowi jedynie pewnego rodzaju
propozycje, sugestie, jak mozna wykorzysta¢ w racjonalny
spos6b dostarczone przez nasza firme produkty spozywcze do
przygotowania smacznych i urozmaiconych positkow
obiadowych.

Bon a/o/oétit



Zatgczamy liste produktéw, ktére znajdziecie Panstwo w kartonach z
zaprowiantowaniem.

W trakcie rejsu zapasy uzupetniane sg na biezaco w lokalnych sklepach i
na miejscowych bazarach. Gwarantuje to wcigz swiezg zywnos¢. Naszym
zdaniem takie rozwigzanie sprawdza sie najlepie;j.

Zanim jednak bedziecie Panstwo chcieli cos dokupié, prosze sprawdzi¢
czy konkretne produkty rzeczywiscie sie skonczyty. Swieze pieczywo,
warzywa oraz nabiat kupowany jest przez cztonkdéw zatogi - prosimy
zgtasza¢ skiperowi, gdyz on dysponuje odpowiednim budzetem na
brakujace produkty.

Na naszych rejsach uczestnicy sami przygotowujg sobie positki. Skiper
wyznacza takie osoby, dzielgc zatoge na wachty kambuzowe.

Do Panstwa dyspozycji na jachcie jest piekarnik - zachecamy do
korzystania. Kolacje na ciepto zadowolg kazdego gtodengo zeglarza.
Doskonale sprawdzajg sie zapiekanki lub tortille z serem, salami oraz
przyprawami.




Fasolka po bretonsku

Nasza pierwsza propozycja dotyczy obiadokolacji w dniu przyjazdu.
Przygotowanie cieptego, pozywnego positku w tym dniu powinno by¢
czynnoscig prosta i nie wymagajacg wiekszego wysitku po meczacej
podrdzy z Polski.

Sktadniki:
* 1 op.fasolki po bretonsku
* 1 op.podsuszanej kietbasy
e 3-4cebule
* 3-4 zabkiczosnku
* odrobinaoleju
* przyprawy: sol, pieprz, papryka ostra, majeranek

Fasolke z opakowania przetozy¢ do garnka i podgrzewaé¢ na wolnym
ogniu co jakis czas mieszajac. Kietbase pokroi¢ w kostke 0,5 cm wielkosci.
Na patelnie wylac odrobine oleju i wrzuci¢ pokrojong kietbase, smazy¢ na
srednim ogniu. Obrac i pokroi¢ w paski cebule. Gdy kietbasa bedzie juz w
postaci matych chrupigcych skwarek dorzuci¢ cebule i smazy¢ z
dodatkiem soli i pieprzu na ztocisty kolor. Obrac¢ i posieka¢ dowolnie
czosnek, doda¢ na patelnie i smazy¢ koto 1 min. Tak przyrzadzona
kietbase wraz cebulg i czosnkiem dodac do gotujacej sie fasolki. Catos¢
doprawi¢ do smaku ostrg papryka i majerankiem doprowadzajgc do
wrzenia stale mieszajagc by nie przywarto. Podawa¢ w miseczkach z
chlebem.




Kurczak curry z mlekiem kokosowym

Drugi dzien rejsu zawsze obfituje w liczne wrazenia i emocje. Zatogi
wtasnie sie zgrywajg ze soba a apetyty na wspdlng zabawe wzrastaja.
Trzeba pod to zrobi¢ odpowiedni podktad. Wykorzystamy do tego
soczyste piersi kurczaka oraz ryz.

Sktadniki:
* piers zkurczaka
* curry2op.
* puszka mleka kokosowego
* przyprawy: sol, papryka stodkia i ostra, imbir
* limonka lub cytryna
* paprykaczerwonai cukinia

Piers z kurczaka doktadnie myjemy pod biezgcg wodag i kroimy na
mniejsze paseczki. Curry rozprowadzamy w niewielkiej ilosci mleczka
kokosowego tak, aby catkowicie sie rozpuscito. Papryke i cukinie siekamy
na mniejsze kawatki. Kurczaka doprawiamy solg, pieprzem, papryka
i imbirem oraz sokiem z limonki lub cytryny. Dusimy pod przykryciem
przez 15 minut do miekkosci i wlewamy mleczko kokosowe. Tak
przygotowane danie najlepiej podawac z ryzem.




Schabowy

Na wodzie od rana. Tym razem przed nami dtuga droga. Gdzie
zacumujemy na noc to juz wyjdzie ,w praniu”. Tego dnia bedziemy
potrzebowali silnego zastrzyku energii. Dlatego tez sugerujemy klasyczne
polskie danie czyli ,kotlet schabowy z ziemniaczkami” Do tego dania
mozna przygotowaé np. mizerie z ogorkdw i kwasnej Smietany
doprawionej do smaku cukrem i solg, lub satate ze swiezych warzyw .

Sktadniki:
* schab
e 2-3jaja
* 0,5 szklanki mleka
* butkatarta
* s0l, pieprz
* olejdosmazenia
* warzywa na satate lub mizerie

Mieso uttuc na kotlety, posypac lekko solg i pieprzem. Whbi¢ jaja do
miseczki i roztrzepa¢ wraz z mlekiem. Macza¢ przygotowane mieso w
jajku, a nastepnie obtoczy¢ w butce tartej. Na patelni rozgrzac olej. Gdy
juz bedzie miat odpowiedniag temperature uktadaé¢ kotlety, tak by
pokrywaty catos¢ patelni (zapobiega przypalaniu sie) i smazyé na
umiarkowanym ogniu z obu stron na brgzowawo-ztocisty kolor. Podawac¢
wraz z ziemniakami z wody i satata.




Poledwiczki wieprzowe w zurawinowym sosie

Kolejne mile za nami. Kto wie, moze dzis zawitamy na jakas wyspe? Co
bedziemy jes¢? Zaserwujemy smaczne i proste w przygotowaniu danie.
Poledwiczki wieprzowe w zurawinowym sosie .

Sktadniki:
* okoto 1,5 kg poledwiczki wieprzowej
* 600 ml czerwonego wina
* 4 tyzki miodu
* opakowanie zurawiny
* s0l, pieprz
* olej
* kaszagryczana lub ziemniaki
* masto

Poledwiczke oczysci¢ z btonek i wtdkienek. Pokroi¢ na plastry ok 1 cm
grubosci. Kazdy plasterek rozgniesc dtonia. Posoli¢, popieprzy¢ i usmazyc
na rozgrzanym oleju. W garnku wymieszac wino, midd i zurawine. Zdjac
poledwiczki z patelni i wla¢ na nig mieszanine z garnka. Odparowacd
mieszajgc od czasu do czasu. Kiedy sos zgestnieje wrzuci¢ ponownie
poledwiczki i doda¢ masto. Podgrza¢. Podawac¢ z kasza gryczang lub
ziemniakami oraz satata.




Spaghetti z oliwg, czosnkiem oliwkami na ostro
(mozna dodac zakupione wczesniej krewetki - wersja sea food)

| tak ptyniemy i ptyniemy “gtdéd w zotadkach juz sie odzywa, a przed nami
ladu nie widac. Kapitan gtodny! PrzyrzadZzmy co$ na szybko, danie
smacznie i sycace!

Sktadniki:

e makaron spaghetti

e osolonawoda do ugotowania makaronu

Sos:

e 2/3 szklanki oliwy z oliwek

e 1,5 szklanki czarnych oliwek

e 1-2 op kaparow

e 2 3duze cebule pokrojone w drobng kosteczke

e dwie puszki krojonych pomidoréw

e gtéwka czosnku pokrojonego w mate plasterki

o 1tyzeczka ostrej papryczki proszkowanej lub - 1-2 papryczki chili -
pokrojonej w plasterki, razem z pestkami (w zaleznosci od preferencji
zatogi)

o 2-3tyzki suchej bazylii

e starty ser gran padana 1 op.

e sol

e (ewentualnie ok. 0,5 - 1kg obranych krewetek)

Wstawi¢ wode na makaron, posoli¢. Pokroi¢ cebule, czosnek, oliwki
i czuszke na plasterki. Zetrze¢ parmezan. Do gotujacej sie wody wrzucic
makaron. Gotowac krocej niz al dente (jesli do al’dente producent zaleca
8 minut, gotowac 6 minut - makaron dogotuje sie jeszcze na patelni razem
z sosem). Na patelni rozgrzac oliwe, wrzuci¢ pokrojong cebule - posypac
niewielka iloscig soli - zeszkli¢, nastepnie dodac¢ suszong bazylie oraz
czosnek i czuszke (lub papryke ostrg w proszku). Podsmazac ok. 2 minuty
(czosnek sie zaztoci). Dodajemy krewetki (jezeli robimy opcje
z krewetkami) i czekamy az zrobig sie rézowe. Nastepnie dodac oliwki
i kapary (z odrobing zalewy). Po chwili dodajemy pomidory z puszki.
W miedzyczasie odcedzi¢ makaron i natychmiast doda¢ do sosu na
patelni, pomiesza¢ i smazy¢ jeszcze ok. 2 minuty. Posypa¢ startym
parmezanem. Przystroi¢ swiezym listkiem bazylii. Podawac¢ z biatym
winem.



Schab pieczony

Przed nami znéw dtugi dzien peten wysitku i emocji. Ktéz to wie, gdzie
dzi$ dotrzemy...? Mamy jeszcze w zanadrzu kolejng porcje schabu.
Powtérka z rozrywki? A moze co$ nowego? Schab duszony a'la gulasz?
A moze pieczony z ziotami? lub w jabtkach podawany z pieczonymi
ziemniaczkami w ziotach z satatg - wszystko w waszych rekach!

Sktadniki:

schab (1 op.) marynowany w winie lub occie balsamicznym, soli i
przyprawach (pieprz, papryka, majeranek, czosnek, cynamon,
gozdziki) - (2,3 h)

ziemniaki z wody (lekko podgotowane) - przektadamy do
piekarnika, az sie zarumienig

posypujemy ziotami (natka z pietruszki, bazylia, oregano lub
sSwiezym rozmarynem)

4 duze jabtka - obktadamy nimi mieso i zawijamy w folie
aluminiowsg.

Pieczemy, az mieso bedzie miekkie - potem pieczemy bez folii,
zeby sie lekko zarumienito. Podajemy z satatg + sos winegret .

Pierogi lub krokiety z czerwonym barszczem

Po ,ekstrawagancjach kulinarnych” pora powrdci¢ do korzeni. Dzi$
zaserwujemy polskie danie. Pieczone krokiety z barszczem czerwonym
doskonale same sie obronig. W garnku podgrza¢ barszcz ewentualnie
doprawiajagc do smaku pieprzem, majerankiem, czosnkiem, sokiem
z cytryny i cukrem. Krokiety podawac na talerzu z kubkiem parujacego
barszczu.

Zyczymy smacznego,
Zatoga Corba.pl



