5 dań, które najlepiej smakują właśnie w sierpniu
Sierpień to jeden z najbardziej obfitych miesięcy w polskiej kuchni. Na straganach królują dojrzałe pomidory, kurki, cukinia, śliwki, maliny, jeżyny i borówki. To właśnie teraz owoce i warzywa osiągają pełnię smaku, dzięki czemu nie wymagają skomplikowanych dodatków ani długiej obróbki. Nic dziwnego, że dla wielu szefów kuchni sierpień jest ulubionym miesiącem w roku.
Kucharze Dworu Korona Karkonoszy przygotowali pięć sezonowych propozycji, które najlepiej oddają smak końcówki lata. To dania oparte na produktach dostępnych właśnie teraz – prostych, lokalnych i pełnych naturalnego aromatu.
1. Chłodnik z pieczonych pomidorów i malin
To propozycja dla osób, które lubią klasyczne smaki w nowoczesnym wydaniu. Pieczenie pomidorów wydobywa ich naturalną słodycz i pogłębia aromat, a świeże maliny dodają delikatnej kwasowości i owocowej świeżości.
W przeciwieństwie do tradycyjnego chłodnika na bazie ogórków czy buraków, ta wersja jest bardziej wyrazista i świetnie sprawdza się jako elegancka przystawka podczas letnich spotkań.
Składniki
· 1 kg dojrzałych pomidorów malinowych,
· 150 g malin,
· 2 ząbki czosnku,
· oliwa z oliwek,
· świeża bazylia,
· sól i pieprz,
· odrobina octu balsamicznego,
· burrata lub kleks jogurtu greckiego do podania.
Przygotowanie
Pomidory przekroić, skropić oliwą, dodać czosnek i piec około 30 minut w temperaturze 190°C. Następnie zblendować z malinami, doprawić solą, pieprzem i kilkoma kroplami octu balsamicznego. Schłodzić i podawać z burratą oraz listkami bazylii.
2. Risotto z kurkami i młodą cukinią
Kurki należą do najbardziej wyczekiwanych produktów lata. Ich delikatny, lekko pieprzny aromat doskonale komponuje się z młodą cukinią, która w sierpniu ma wyjątkowo cienką skórkę i delikatny miąższ.
To danie nie potrzebuje ciężkich sosów – jego siłą jest prostota oraz jakość składników.
Składniki
· 300 g kurek,
· 1 mała cukinia,
· 300 g ryżu arborio,
· 1 l bulionu warzywnego,
· 1 cebula szalotka,
· 80 g parmezanu,
· 50 g masła,
· świeży tymianek,
· olej z natki pietruszki.
Przygotowanie
Kurki dokładnie oczyścić i podsmażyć z szalotką. Dodać ryż, stopniowo dolewać gorący bulion i gotować około 18 minut. Pod koniec dodać cienkie plastry cukinii, masło i starty parmezan. Podawać z tymiankiem oraz kilkoma kroplami oleju z natki pietruszki.
3. Pieczony stek z pomidora bawole serce z burratą
Pomidor najczęściej trafia do sałatki lub na kanapkę. Tymczasem odpowiednia odmiana może stać się pełnoprawnym daniem głównym. Duży pomidor bawole serce po krótkim grillowaniu lub pieczeniu zachowuje swoją strukturę, nabiera słodyczy i doskonale komponuje się z kremową burratą.
To propozycja inspirowana kuchnią fine dining oraz rosnącą popularnością dań roślinnych.
Składniki
· 2 duże pomidory bawole serce,
· 2 kulki burraty,
· pesto bazyliowe,
· prażone pestki słonecznika,
· oliwa,
· sól morska,
· świeżo mielony pieprz.
Przygotowanie
Pomidory pokroić na grube plastry, posmarować oliwą i grillować lub piec około 15 minut. Podawać z burratą, pesto z bazylii oraz prażonymi pestkami.
4. Pierś z kaczki ze śliwkami i sosem z jeżyn
Sierpień rozpoczyna sezon na śliwki i jeżyny – owoce, które od lat doskonale komponują się z kaczką. Ich naturalna kwasowość i słodycz równoważą tłustość mięsa, tworząc klasyczne, ale bardzo eleganckie połączenie.
Najlepiej sprawdzają się śliwki węgierki lub renklody oraz świeże jeżyny.
Składniki
· 2 piersi z kaczki,
· 6 śliwek,
· 150 g jeżyn,
· czerwone wino,
· miód,
· rozmaryn,
· masło.
Przygotowanie
Pierś z kaczki smażyć od strony skóry, a następnie dopiec w piekarniku. Jeżyny zagotować z niewielką ilością czerwonego wina i miodu, przetrzeć przez sito i zredukować do konsystencji sosu. Śliwki krótko skarmelizować na maśle z dodatkiem rozmarynu.

5. Tarta z borówkami, malinami i lawendowym kremem
Końcówka lata to najlepszy moment na desery oparte na świeżych owocach. Borówki, maliny i jeżyny mają intensywny smak, dlatego nie potrzebują dużej ilości cukru ani ciężkich kremów.
Delikatny krem z nutą lawendy podkreśla ich aromat i nadaje deserowi wyjątkowego charakteru.
Składniki
· kruche ciasto,
· 250 g mascarpone,
· 200 ml śmietanki 30%,
· miód,
· suszona lawenda spożywcza,
· borówki,
· maliny,
· jeżyny,
· świeża mięta.
Przygotowanie
Upiec kruche ciasto. Mascarpone ubić ze śmietanką, dodać niewielką ilość miodu oraz szczyptę lawendy. Na wierzchu ułożyć świeże owoce i udekorować listkami mięty.

Sierpień to najlepszy czas na sezonową kuchnię
Warto wykorzystywać produkty właśnie wtedy, gdy występują naturalnie. Nie tylko smakują lepiej, ale są również bardziej aromatyczne, świeższe i często bardziej wartościowe odżywczo niż poza sezonem. To właśnie prostota, lokalność i sezonowość sprawiają, że letnie menu od lat pozostaje jednym z najbardziej cenionych przez gości restauracji.

