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Kuchnia Angielska

Oweca polana sosem mietowym, kietbaski w dziurze, chlebowy pudding z
rodzynkami to nie jedyne specjaty tego kraju. Stynie on takze z doskonatej
whisky, dobrej jakosci wotowiny i multikulturowego spoteczenstwa.

Oweca polana sosem migetowym, kietbaski w dziurze, chlebowy pudding z rodzynkami to
nie jedyne specjaly tego kraju. Stynie on takze z doskonalej whisky, dobrej jakosci
wotowiny i multikulturowego spoteczenstwa.

Tak to niewatpliwie Anglia. W Swiecie gastronomii Anglia od dawna znana byta jako
najdziwniejsza i niestety najmniej smaczna (delikatnie piszac).

Angielski snobizm i dziwne upodobania, zdecydowanie i widocznie roznity sie i nadal réznig od
gustow innych narodowosci. Czemu Anglicy sg tak specyficzni (nie tylko zresztg w jedzeniu)
do dzisiaj nie moge pojac, a mieszkam w Anglii juz prawie 1,5 roku.

Z czego zatem stynie ta wyspa?

Najbardziej chyba znanymi elementami kuchni
angielskiej sg: jagniecina w sosie mietowym i ryba z
frytkami. Obie te potrawy sg klasycznymi (Anglicy
kochajg styl klasyczny - konserwatywny) daniami i
do dzisiaj mozna je zjes¢ niemal w caty kraju, co
dziennie, w kazdym niemal miejscu. | cho¢ rybe z
frytkami tradycyjnie zawinietg w najlepszg gazete

mozna zjesc¢ tylko w Londynie, to w kazdym nawet
malutkim miescie mozna jg kupi¢ w przydroznych
barach i smazalniach, jest ona po prostu codziennym positkiem wielu Anglikow.

Co do sosu mietowego, to wiele razy probowatem go w réznych wariantach i werdykt jest
jeden — obrzydlistwo. Co ciekawe wielu Anglikow sie ze mng zgadza. Statystycznie sos
mietowy jada co 3 Anglik. Po za sosem mietowym jest tez stynny ,gravy” czyli brazowy sos o
réznych recepturach. Najstynniejszy jest ten z paczki, dodajesz wode i gotowe. Bardziej
wykwintna wersja to ze zrumienionej jagnieciny i warzyw wolno gotowanych kilka godzin i
czasami zageszczona skrobig kukurydziana.

Innymi specjatami tej wyspiarskiej kuchni sg marmolada pomaranczowa jasna i ciemna
(ktérych smak nie przypomina pomaranczy zbytnio), wyjatkowo gorzka, ostra, kremowa i


https://justpaste.it/kuchnia-angielska

stonecznie z6tta musztarda (tradycyjna Coleman’s), sos bbg o smaku wedzonych kosci i
stodkich pomidorow, gnieciony zielony groszek (mushy peas) podawany do ryby z frytkami, a
takze stynne sery: cheddar w kilku odmianach — ,mild” — tagodny, ,mature” — dojrzewajacy i
,Spicy” czyli pikantny, Stilton czyli niebieski ser plesniowy oraz inne zoétte sery takie jak:
Leicester czy Gloucester .

Stynny jest tez sos HP, podawany do mies z grilla czy stekéw. Smak nadaje mu ekstrakt z
tamaryny, melasa, pomidory i przyprawy. Innym znanym sosem jest Worcestershire ktéremu
specyficzny zapach i stony smak nadaje anchovy czyli sardela.

Anglia to przede wszystkim mieso jagniece i wotowina. Co prawda jada sie rowniez kurczaki,
sporadycznie takze indyki i wieprzowine, ale najwieksze spozycie majg dwa pierwsze gatunki
miesa. Sporo jada sie tez ryb i owocow morza. Z ryb warto wymieni¢ ,monkfish’a” czyli po
polsku zabnice lub diabta morskiego (2/3 ryby to okropnie wygladajaca gtowa, stad nazwa

diabet), ,swordfish’a” czyli miecznika, rybe ,mahi mahi ’- ktérej nazwa nie ma polskiego
odpowiednika, nazywana najpiekniejszg rybg swiata oraz wspaniatego tososia, halibuta i

tunczyka.

Zabojcze sniadania i Sniadania biedakow

W Anglii sg nieformalnie dwa zasadnicze typy $niadan. Sg to dwa skrajnie rozne typy
positkéw. Widac Anglicy lubig popadac w skrajnosci, moze dlatego tez kraj dzieli sie na
thusciochdéw i anorektykow.

Sniadanie biedakéw. Nazwe wziatem z powodu ubogiego menu tego positku bowiem sktada
sie on bowiem tylko z dwéch tostow i kawy. Czasami dochodzi masto lub dzem. Co dziwne to
nie jest Sniadanie biedakow, ale przecietnych i bogatych Anglikow. Nie wiem czy to tylko
upodobanie i przyzwyczajenie czy lenistwo i nieche¢ do zrobienia porzadnego $niadania.
Zabojcze sniadania. A dlaczego zabdjcze? Juz wyjasniam. W skiad drugiego typu sniadania
wchodzg: smazone na gtebokim oleju ziemniaki (wczesniej ugotowane i pokrojone w
nieregularng duzg kostke), smazone pieczarki, smazony ,black pudding” rodzaj grubej
kaszanki poplastrowanej, smazony bekon, smazony tostowy chleb ,fried slice”, smazone mate
monety z ryby ,fishcake’s”, smazone ciastka ziemniaczane (Hash Brown — rodzaj ciastka
ziemniaczanego w chrupigcej skérce), smazone w catosci pomidory, smazone mate kietbaski
(najczesciej w porem wmieszanym do farszu), fasolka w sosie pomidorowym z puszki oraz
jajecznica z dodatkiem mleka. Czy wiesz juz czemu to $niadanie jest zabojcze?

Wystepuje takze trzeci rodzaj Sniadania — ptatki z mlekiem, ale dotyczy to w wiekszosci tylko
dzieci i mtodziezy. Tu wybor mamy z posréd owsianych i kukurydzianych w dodatkami typu
muesli.

Potrawy znane i nieznane



Klasykiem menu jest tzw. ,roast dinner” czyli Yorkshire pudding — rodzaj ptysia na stono,
pieczone ziemniaki i warzywa, sos gravy oraz do wyboru pieczony kurczak lub sztuka
pieczonego miesa wotowego (medium lub rare).

Hot-pot to ogdlna nazwa wszelkiego rodzaju gulaszy miesno-warzywnych w duzg iloscig sosu
o dos¢ rzadkiej konsystencji. Bardzo podobne do tego sg potrawy typu stew — z tg réznicg ze
jest w nich mniej sosu, jest on gestszy i ma mato warzyw. Stew czesto przyprawia sie mietg i
chilli.

t opatka wieprzowa w sosie z cydru z musem jabtkowym i pieczone ziemniaczki to kolejna
pozycja czesto spotykana w menu. Podawana jest z tzw. ,crackling” czyli cienkim plastrem
skory wieprzowej mocno osolonej i upieczonej dostownie na chrupigco.

Kietbaski w dziurze (,Tole In Hole”) to nic innego jak mate kietbaski utopione w ciescie na
pudding i upieczone w naczyniu do zapiekania. Wyglada to jakby$ upuscit 2 kietbaski z
wysokosci 2 metréw na delikatnego, stonego ptysia.

~Welsh rarebit” — to z kolei tost pokryty pastg serowa-piwng i zapieczony podawany z miksem
satat z vinaigrette i marmoladg cebulowa. Jest to dos¢ oryginalne danie i nawet przyznam, ze
smakuje ok.

Poniewaz lenistwo Anglikdw siega czasami zenitu, w zamrazarkach | barach wystepujg
réznego typu dania o nazwie “pie” np. najstynniejsze to: ,Steak & Sidney pie” — czyli mieso
wotowe i nerki wotowe w ciescie francuskim oraz ,,Cornish pastie” — miks miesa z cebulg i
przyprawami takze w ciescie francuskim. Takich ,pie-ow” jest duzo wiecej z kurczaka z
grzybami, jagniecina z mieta, warzywne, wystarczy tylko odpiec w piekarniku lub mikrofali i
gotowe — pychota (zartuje oczywiscie).

Nie-Lubiane zupy

Wiekszos¢ Anglikow nie za bardzo lubi zupy. Zupa w positku stanowi rodzaj startera -
przekaski przed gtbwnym daniem, jest to zatem stosunkowo mata porcja, prawie zawsze
podawana z pieczywem butkg z petnego ziarna lub bagietkg. Do stynnych zup naleza:
porowo-ziemniaczana, z zielonej soczewicy z bekonem, marchwiowa z pomaranczg
(cudownie lekka i smaczna takze na zimno), brokutowa z serem Stilton (angielski niebieski ser
plesniowy), kalafiorowa z serem cheddar (kremowa i sycgca)a takze pomidorowa z bazylia.
Bardzo starg i specyficzng zupg jest zupa ogonowa (oxtail soup), moze dziwnie i
nieapetycznie brzmi ,aczkolwiek przyzwoicie wykonana jest niesamowicie aromatyczna i
smaczna.

Ukradzione potrawy

Anglicy uwielbiajg ,pozyczac” dania z innych kuchni narodowych i przerabiac je na swoje.
Przyktadami sg spaghetti z kulkami miesnymi w sosie pomidorowym (dziwne bolognese),



indyjska zupa "malagatoni” z warzywami, kurczakiem i duzg iloscig curry i pasty tikka, kurczak
Tikka i Biryani czyli dwa pikantne indyjskie dania typu balti, przyrzadzone z kurczaka,
wszelkiego typu curry (zielone, wotowe, warzywne) a takze meksykanskie chilli con carne
bardzo ostro przyprawione.

Specyficzne desery

Desery Anglikow nie nalezg do oryginalnych. Krolujg stodkie muffiny, ciasto marchewkowe
(nawet dobre zresztg), batoniki typu ,flapjack” czyli miks ptatkdw owsianych z syropem
cukrowym oraz dodatkami typu migdaty, czekolada, orzechy, aromaty owocowe.

Klasykami sg tez ciasta jabtkowe ,Apple pie”, ciasta pod kruszonkg ,crumble” czyli dla
przyktadu jabtka z cynamonem przykryte kruszonkg i zapieczone podawane ze stodkim
lejacym budyniem ,custard”, biszkopty z rodzynkami i budyniem. Wspaniate (przynajmniej ja
je uwielbiam) sg ciastka o ogolnej nazwie ,shortbreads” czyli z reguty okragte ciastka kruche z
cukrem na gorze, specyficzny smak daje im duza zawarto$¢ masta, udziat semoliny w ciescie i
kompletny brak jajek.

Jednym z ciekawszych deserow sg puddingi czyli desery zawierajgce chleb w sktadzie. Do
najstynniejszych nalezy ,bread & butter” czyli chleb z mastem, maczany w mleku z jajkami, z
rodzynkami i zapieczony oraz pudding z owocami lesnymi.

Do innej grupy deserow zaliczamy tzw. Triffle czyli podawane w kieliszkach lub szklanych
wazach przektadance w sktad ktérych mogg wchodzi¢ : biszkopty lub kruszone ciastka,
nasgczone do wyboru: rumem, brandy, sherry, porto lub madeirg , bezy, owoce, krem
angielski, Smietana, czekoladowe wiorki, orzechy i wszelkiego typu posypki.

Podobne sg desery typu Sundae czyli lody przektadane roznego typu posypkami, wiorkami,
orzechami, syropami i owocami, koniecznie zakonczone bitg Smietana.

Na koniec wspomne tez o ,cheescake” czyli o sernikach (ktérym daleko do polskich), ktére
przyrzadzane sq z biatego sera kremowego, czesto z dodatkiem rodzynek, orzechodw,
aromatow lub owocow. Popularne sg: sernik waniliowy, sernik z owocéw lesnych oraz sernik
Z rumowymi rodzynkami.

Co pijg wyspiarze?

Gtoéwnie herbate z mlekiem i cukrem (raz w zyciu — i ostatni - sprébowatem) jako
akompaniament do $niadania czy stynnej ,afternoon tea”.

Z alkoholowych ulubierncem jest piwo. | tutaj piwo Anglicy dzielg na ,ale” i ,lager”. To pierwsze
to typowy angielski specyfik czyli mocno chmielowane, bez bgbelkdéw, bez pianki piwo,
podawane ciepte (ohyda) i najczesciej stabe (okoto 3-4%), czasami zwane ,bitter”.
Najbardziej znane to Abott ale, Newcastle Brown Ale, Scottish Ale, Londyn Ale.



,Lager ” to normalne piwo, takie jakie znamy. Z typowo angielskich piw warto wspomnie¢ o
John Bull Premium Lager, Kronenberg’u, Carling’u, ciemnym i gorzkim irlandzkim piwie Guiness
(prawdziwy koszmar w ustach). Z importowanych wymienie moje ulubione czyli Stella Atois
(belgijskie) oraz Red Stripper (jamajskie), Fosters (autralijskie)

Innym ulubionym napojem jest cydr. Czyli rodzaj gazowanego napoju ze sfermentowanych
jabtek. W smaku czuc cierpkosc i lekki posmak drozdzowy. Te z wyzszej potki jakos przeszty
przez moje gardfo, ale te najtansze sg gorsze niz polski jabol. Najstynniejszym jest Strongbow.
Oprocz piw i cydrow w Anglii pija sie whisky. | tu dzielimy te whisky na szkockie oraz Bourbon
whiskey czyli Jack Daniels i Jim Beam jako najbardziej znani przedstawiciele. Znane w Anglii
szkockie whiskey to m.in. Bell's, Teacher’s.

Moje spostrzezenia

Anglia jest prawdziwym rajem dla kucharzy. Jest tu dostep prawie do wszystkiego. Najlepsze
ryby i owoce morza, trufle, foie gras, znane wina, bogactwo przypraw, ryzy, makaronéw,
warzyw i owocow z catego Swiata. Ale czasami zastanawiam sie po co to wszystko, skoro
Anglicy sg niesamowicie leniwi, nie lubig gotowaé, w wiekszosci nie potrafig gotowac — stac
ich na luksus codziennego chodzenia do restauraciji, ktére takze lubig chadzaé na skréty
podczas przygotowywania positkow. Oprécz tego umiejetnosci i wiedza niektérych Angielskich
kucharzy pozostawiajg wiele do zyczenia. Wystarczy, ze wspomne ze widziatem w wysokiegj
klasy restauraciji, jak szef na wysokim stanowisku odcedzat risotto, kolejny robit beszamel na
gorgcym mleku (z grudkami wielkosci orzecha laskowego, co nastepnie zmiksowat), robit zupe
z brokutow z twardych todyg z gtowy brokutowej, na dodatek bez soli czy robit jajecznice w
mikrofalowce.

Rady

Czy warto przyrzadzi¢ cokolwiek z kuchni angielskiej? Odpowiedz jest prosta: tak. Warto
pokusic sie o przyrzadzenie bardziej wykwintnej cho¢ prostej wersji Triffle (przepisy ponizej)
na niedzielny deser, warto takze wyprobowac zupy: z brokuta i niebieskiego sera na pigtkowy
obiad, marchwiowo-pomaranczowa (w formie chtodnika) na upalny letni dzien, czy kalafiorowa
z cheddarem na jesienne popotudnie.

Polecam takze sprobowac Yorky’iego (potoczna nazwa Yorkshire pudding’u) czyli stonego
ptysia ktéry wspaniale smakuje z wotowym gulaszem.

Na czarng godzine warto mie¢ w metalowej puszcze upieczone ciasteczka "shortbreads”,
bedg jak znalazt gdy nie bedzie nic stodkiego pod reka.

| na koniec polecam ,welsh rarebit” jako cos naprawde staro-angielskiego, to taki sprawdzian-
test na to czy typowa angielska kuchnia polubi Twoje podniebienie czy tez nie.



Artykut pochodzi z serwisu kulinarnego 4smaki — www.4smaki.com.pl
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