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W — jak wypieki z internetowej kuchni

Autor: Olga Zapisek

Zapach pieczonego ciasta
dochodzacy z domowej kuchni czy
swiezego chleba z pobliskiej piekarni
— dla wigkszosci polskich
emigrantéw to wspomnienia, ktore
kojarzg sie z dziecinstwem i
rodzinnym domem.

Rozmowa z Dorotg Swigtkowskg,
autorkq nagrodzonego blogu ""Moje
wypieki'* oraz ksigzki o tym samym
tytule

OZ: Skqd si¢ wziela u pani pasja do
pieczenia?

DS: Mysle, ze ta pasja byla caty czas
we mnie, cho¢ dos¢ pozno ja
odkrytam. Od pierwszego (cho¢
nieudanego wtedy) wypieku spodobato
mi si¢ i tak zaczeta si¢ moja przygoda
z pieczeniem. Na poczatku, gdy dzieci
byty mate — nie mialam wiele czasu.
Ograniczalam si¢ do uroczysto$ci
domowych, §wiat i ciasta na niedziele.
Dopiero kiedy przeprowadzili$my si¢
do Walii, poczutam prawdziwy "gtod"
pieczenia. Nie smakowat nam tutejszy
chleb, nie byto drozdzowek, ciasta ze
sklepu byty zbyt stodkie i pokryte
grubg niezjadliwg warstwg lukru.
Zakasatam wigc rekawy i uczylam si¢
niektorych rzeczy od podstaw. Nigdy

Dorota Swigtkowska mieszka na stale w \Walii. Jest absolwentkg ochrony ) - )
srodowiska, ale nie pracuje w swoim zawodzie. Jej pasjqg jest pieczenie i bym nie przypuszczata, ze z mojego
blogowanie. Od 2006 r. prowadzi blog pt. *Moje wypieki*, ktdry zosral ~ Piekarnika wyjda tak pigkne bochenki
nagrodzony przez portal Onet.pl tytufem Blogu Roku 2008, natomiast ~ chlebal

Dorota Swigtkowska uzyskala tytul Blogera 2009 Roku w konkursie

organ_izov_vanym przez Wiadomosci24.pl. _ ~ Czy woli pani kuchnig tradycyjng czy
W.k\{wetnlu 2010 roku ukazata szg na rynku_ Wylollawmczym w Polsce jej eksperymentalng?

ksigzka pod tym samym tytulem ""Moje wypieki'". Cenie kuchnie tradycyjna, jestesmy

przywiazani do polskich smakow. Nie zaprzecze jednak, ze sporo eksperymentuje, gtéwnie ze stodkosciami,



bo zawsze miatam do nich stabo$¢. Ale nieraz wracam do podstaw — najprostsze potrawy czesto sg najlepsze.
Probuje pokazac na blogu, ze weale nie trzeba wyszukanych sktadnikéw, by w krotkim czasie przygotowac
co$ zaskakujacego — prostota i smakiem.

W jakich okolicznosciach powstat pomyst na blog?

Chciatam zapisa¢ swoje wyprobowane przepisy w komputerze. Wiecznie gubitam karteluszki, a stary zeszyt z
przepisami zaczat si¢ rozsypywac, sporo stron pokolorowaty dzieci... A poniewaz bytam wtedy wielkg fankg
Galerii Potraw "Gazety Wyborczej", czyli fotoforum, na ktérym czytelnicy zamieszczali swoje przepisy wraz
ze zdjeciami, postanowitam i ja stworzy¢ takie miejsce w sieci, do ktorego kazdy moglby zajrzed,
przetestowac, skomentowac.

Wspomina pani na swoim blogu, Ze zbi6r wynosi ponad 600 przepisow. Czy to s¢ wszystko pani kreacje, czy
te; czerpie pani skqds inspiracje?

Nie sa to tylko moje autorskie przepisy. Czgsto korzystam i ucze si¢ od kulinarnych autorytetow: Nigelli
Lawson, Jamie Olivera, Flo Braker. Sporo wyszukuje w internecie — dzigki temu wiem, jak smakuje tort
Sachera (cho¢ nigdy nie jadtam oryginatu), potrafi¢ zrobi¢ od podstaw ciasto francuskie lub to na croissanty,
znam smak sernika nowojorskiego, cho¢ o pordwnaniu z oryginatem caty czas jeszcze marze. Przyklady
mozna by mnozy¢.

Jakie przepisy sprawily pani szczegolng trudnosé w realizacji?

Najdtuzej uczytam si¢ robi¢ zakwas chlebowy. Nie byto to proste. Dziadek byl piekarzem, lecz niestety nie
zdazyt mi przekazac tajnikow robienia zakwasu. Troche maki zmarnowatam, zanim pojetam, o co w tym
chodzi. Do tej pory do niektérych ciast ucieranych podchodze jak do jeza. Niekoniecznie to, co wydaje si¢
proste na pierwszy rzut oka, jest fatwe.

Ktore z przepisow s¢ pani ulubionymi?
Tradycyjne polskie serniki i pierniki. Lubi¢ testowac tez nowe ciasta, ale na deser, przy filizance herbaty czy
kubku mleka zawsze bym zjadta ulubione ciasto z dziecinstwa.

Pani blog ma #ysigce czytelnikéw. Czy spodziewala sie pani takiej popularnosci?

Nie. Jak zaczynatam pisa¢ blog, miatam zaledwie kilku powracajacych czytelnikow, grupe przypadkowych,
ktorzy kierowani byli do mojego blogu z najwigkszych wyszukiwarek. Z czasem liczba 0sob odwiedzajacych
moj blog rosta. Oczywiscie cieszy mnie to bardzo, chyba kazdy z blogujacych bytby zadowolony z takiej
liczby wejs¢. Wszak o to w blogowaniu chodzi. Bez czytelnikow blog umiera $miercig naturalng. Wigc poki ja
nadazam z moja blogowa "praca" i poki czytelnikom si¢ to podoba —

jestem zadowolona. Ksiazke Doroty
Swiatkowskiej pt. ""Moje
Co sklonito panig do napisania ksigzki? wypieki' mozna naby¢ na stronie

Dostatam propozycje z wydawnictwa — 1 postanowitam skorzystac z wydawnictwa Egros, w

szansy. Byt to dla mnie duzy krok naprzod i ogromne wyzwanie. Do ksiegarniach internetowych, oraz
momentu, kiedy zdecydowatam si¢ na publikacje, bylam anonimowa
blogerka w sieci i dobrze si¢ z tym czutam. Wyjscie poza blog
wymagalo ode mnie przede wszystkim upublicznienia nazwiska, czego
jednak nie zatuje.

Sprzedata si¢ juz ponad potowa pierwszego naktadu.

w ksiggarniach na terenie catej
Polski. Formularz zaméwieniowy
mozna znalez¢ na

blogu: www.mojewypieki.blox.pl

Jakie przepisy znajdujq si¢ W ksigice? Te same, ktdre znajdziemy na blogu, czy tez umiescita tam pani jakies
nowosci?

W ksigzce sg zebrane autorskie przepisy, ktore stworzytam przez pierwsze 3 lata blogowania. Od tortow,
wypiekoéw drozdzowych, ciast, do muffinek i sernikow. Sg one wielokrotnie przetestowane przeze mnie, jak i


http://www.mojewypieki.blox.pl/

przez czytelnikow, dlatego pieczenie z ksigzka jest gwarancjg kulinarnego sukcesu.

Czy nie myslata pani o stworzeniu swojej wlasnej kawiarni lub branzy ze stodkosciami w Walii lub w
Polsce?

Przez krotka chwilg. Pieczenie jest dla mnie przede wszystkim hobby i relaksem. Obawiam sig, ze jesli
zajetabym si¢ tym profesjonalnie, szybko bym si¢ wypalita.

Na blogu ma pani profesjonalnie robione zdjecia. Czy fotografia to zez pani hobby?

Fotografia stata si¢ moim hobby po zatozeniu blogu Wtedy odkrytam, ze czasem trudniej ciasto sfotografowac,
niz upiec. A przeciez zdjecia przede wszystkim powinny zachecac do pieczenia. Do tej pory sie ucze
fotografowac.

Niedawno stworzyta pani nowy blog pod nazwg "Magia smakow". Jaka bedzie jego tematyka i czy mozemy
spodziewac si¢ kolejnej ksigiki?

Ma by¢ blogiem, na ktorym zamieszczam dania na tradycyjne obiady, kolacje, $niadania. Nietrudne,
popularne, i ktorych przygotowanie nie zajmie nam duzo czasu. Wszak wiele gotujgcych to rowniez mamy,
ktére godza gotowanie z opieka nad dzie¢mi, jak ja. Przede wszystkim kuchnia polska, ale i wiele dan
zapozyczonych z innych kuchni, prostych i smacznych. Nie powstanie z tego kolejna ksigzka. Obecnie pracuje
nad kolejnag ksigzka ze stodkosciami, bo w tym kierunku jednak wolg i$¢. Blog po$wigcony stodkosciom
zawsze pozostanie moim gtéwnym blogiem, ktoremu po$wigcam najwigcej czasu.

lle czasu zajmuje pani prowadzenie takiego blogu?

Obecnie troche wigcej, niz go mam. Prowadzenie blogu to rowniez komentarze, na ktére staram si¢
odpowiada¢ na biezaco, odpowiadanie na maile, codziennie obowigzkowy przeglad kulinarnych blogow
zardwno polskich, jak i zagranicznych. Zajmuje to duzo czasu i poki dzieci chodzg do szkoly, to sobie radze.
Teraz majg jednak wakacje, wigc im poswiecam wigcej czasu.

Jakie ma pani plany na przysztosé? Moze
program w telewizji?

Nie jestem osobg medialng. Nie sgdze, ze
polubitabym si¢ z kamerg. Ale tez nie chce 1 nie
potrzebuje tego. Chce, by pozostato tak, jak jest.
Bym mogta czgsto pichcié¢ 1 blogowaé o tym.
Serdecznie dziekuje za rozmowe

Ponizej prezentujemy dwa przepisy z
blogu Doroty Swiatkowskiej

Ciasto czekoladowe z kremem
czekoladowym

Skladniki na ciasto:

* 1i 3/4 szklanki maki pszennej

« 2 szklanki drobnego cukru (datam mniej)

* 3/4 szklanki kakao

* 2 tyzeczki sody oczyszczonej

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* pot tyzeczki soli

* 1 szklanka maslanki lub kefiru

* 1/2 szklanki oleju

¢ 2 duze jajka

* 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii




« 1 szklanka $wiezo zaparzonej goracej kawy (rozpuszczalnej)

Do duzego naczynia przesia¢ mgke, cukier, kakao, sode, proszek, sol.

Do wigkszej miski wla¢ maslanke, olej, jajka, wanilie. Wymiesza¢ mikserem na wolnych obrotach tylko do
wymieszania sktadnikow. Dodac suche sktadniki i zmiksowaé, krotko. Powoli dodawaé gorgceq kawe,
mieszajqc.

Gotowg mase podzieli¢ pomiedzy dwie tortownice o srednicy 23 cm, wyloZone papierem do pieczenia. Piec w
temperaturze 180 stopni C przez okofo 35-40 minut, do tzw. suchego patyczka.

Krem czekoladowy

» 230 g gorzkiej czekolady

* 2 tyzki kakao

* 1 tyzeczka kawy rozpuszczalnej (granulki)

* 5 tyzek wody

* 1 tyzka rumu lub wodki

* 2 duze jajka

* 1 tyzka cukru

* szczypta soli

* 1 szklanka $mietany kremowki

W garnuszku wymiesza¢ potamang czekolade, kakao, kawe, wode, rum; rozpusci¢ W kgpieli wodnej.

Biatka oddzieli¢ od zéitek. Zottka zmiksowac 7 potowg cukru do biatosci. Powoli wlewaé roztopiong czekolade
(moze by¢ ciepla) | miksowac tylko do polgczenia si¢ sktadnikow.

W drugim naczyniu ubi¢ biatka, dodajgc pod koniec reszte cukru. Biatka dodawac powoli do masy
czekoladowej, delikatnie mieszajgc, do potgczenia.

Kremowke ubié na sztywno. Doda¢ do niej mase czekoladowgq, delikatnie wymieszaé, by nie byfo biatych smug.
Odstawi¢ do lodéwki do lekkiego stezenia.

Polewa czekoladowa

« 140 g mlecznej czekolady

» 110 g gorzkiej czekolady

* 1 tyzeczka kawy rozpuszczalnej (z granulek)
* 160 g $mietany kremowki

Kremowke podgrzaé W nieduzym garnuszku, do
wrzenia. Dodac¢ potamang czekolade i kawe,
mieszac¢ do roztopienia na minimalnej mocy
palnika.

Wykonanie:

Wystudzone ciasto przefozyé kremem
czekoladowym; pola¢ polewg, wyréwnac.
Schiodzic.

Churros

Skladniki na okoto 20 sztuk:

* 240 ml wody

* 50 g masta (3 tyzki)

* 2 tyzki cukru demerara

* szczypta soli

* 1i 1/8 szklanki maki pszennej

* 1 tyzeczka cynamonu + ewentualnie do
oprészenia




* 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
« 2 $rednie jajka

Ponadto:

* olej do smazenia

» drobny cukier do oprdszenia

W Sredniej wielkosci garnku zagotowac wode, masto, cukier, s6l, do momentu roztopienia si¢ masfa i
rozpuszczenia cukru. Do wrzgtku wsypa¢ mgke wymieszang z cynamonem i ekstrakt z wanilii. Zdjgé z palnika,
ucierac drewniang lyzkq, az ciasto bedzie odstawac od brzegéw naczynia. Ostudzic.

Whija¢ jajka, jedno po drugim, miksujgc dobrze po kazdym dodaniu. Ciasto powinno by¢ gladkie i geste.
Przygotowac¢ rekaw cukierniczy z koricowkq W ksztalcie gieboko weigtej gwiazdki, nafozy¢ do niego ciasto.
Olej rozgrza¢ do temperatury 175 stopni C. Na olej wyciskac¢ churros diugosci okoto 12 cm, smazy¢ po 2
minuty z kazdej strony do zlotego brgzu.

Osuszy¢ na bibuice, obsypac cukrem. Podawac z sosem czekoladowym lub z gorgeym dulce de leche.*

* masa karmelowa otrzymana przez gotowanie w wodzie przez 2 godziny puszki mleka sfodzonego
skondensowanego (puszka powinna by¢ przez caly czas zanurzona w wodzie).



