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#Kulina

o syl
Najlepiej zaczac od jajecznicy

Porady kulinarne, przepisy i piekna fotografia to podstawowe sktadniki udanego bloga
kulinarnego. Jednak jak pisac, by zainteresowac innych i zarazic swoja pasja?
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Na co dizieri wyklada Pani na uczelni, skad wiec pomysl na
stworzenie bloga o kuchni? - Kulinaria to modny temat. Nie da
sie tego nie zauwazy¢. Pomyst na bloga narodzit sie przed trzema
laty, ale nie byl zwigzany z panujacymi trendami. Pamietam cza-
sy, kiedy moja siostra przyjezdiala z Warszawy odwiedzic nasz
dom rodzinny. Wspdlnie z mama zawsze co$ pichcila w kuchni,
a ja nie potrafilam zrobi¢ zupelnie nic. Dopiero z czasem zaczelo
mi wychodzi€¢ co nieco, cho¢ przyznaje, ze nawet teraz potrafie
spowodowac malg katastrofe.

Jest Pani bardzo aktywng osoba. Gotowanie to chyba nie
jedyne Pani zajecie? - Pracuje w Zachodniopomorskiej Szkole
Biznesu, wykladam ekonomig i rekrutuje studentéw z zagranicy.
Zrobilam tez kurs na trenera personalnego i zostalam akredyto-
wanym coachem z certyfikatem ISF. Blog Manufaktura Ciastek
to m6j sposcb na wyciszenie sie i zrelaksowanie. Poza tym stro-
na daje mi mozliwos¢ poznania wielu ciekawych oséb. Czerpig
i korzystam z tego ile moge. Blog to tez fotografia kulinama, kté-
13 uwielbiam.

No wlasnie, zdjecia to pierwste, co priyciagga uwage po wej-
sciu na strone. - Ludzie jedzg oczami. Nie ukrywam, Ze bez fo-
tografii bloga by nie bylo. Kiedy wlaczy sie pierwszy opubliko-
wany post, z maja 2012 i poréwna sie zdjecia z ostatnich moich
wpisdw, roznica bedzie diametralna. To dla mnie bardzo moty-
wujgce. Mdj tata kiedys zajmowal si¢ fotografig. Kiedy zaczyna-

fam bloga, podsylal mi ksiazki, instruowal i podpowiadat co jak
zrobic. Nie dawal mi ryby, ale wedke.

Jak wybra¢ odpowiedni moment, by zaczq¢? - Trzeba to po-
czu€. To musi by¢ ,ten” moment. Do kazdego przyjdzie indy-
widualnie. Nie mozna tego zdefiniowac. Jezeli nie jestesmy do
czegos przekonani, to nam sie nie uda. Wychodze z zalozenia - je-
sli chcesz miec restauracje, zacznij od budy z hotdogami. Manu-
faktura Ciastek na poczatku byla taka buda, ktdra teraz zamienia
sie w restauracje.

Ma Pani ulubiony przepis? Skad Pani czerpie inspiracje?
- Najczesciej wracam do swiatecznych piemikéw. Ich wypiek
sprawia mi wielka przyjemnosc. Lubie tez ryby pod réing po-
stacig. Jestem wielbicielka curry i mleka kokosowego. Inspiruja
mnie rozne przyjecia i okazje, na ktére moge co$ przygotowac.
Na pewno usmiech na twarzy osob, ktdre probuja moich smako-
lykow, motywuje do dalszej pracy. Pozytywne komentarze i wia-
domosci tez maja na to wplyw. Korzystam z réznych przepisow.
Wyszukuje je w ksigikach kucharskich, w intemmecie. Mam swoje
ulubione strony. Sama réwniez ukladam rézne kompozycje. Kai-
dy przepis oprawiam swoim komentarzem. Jesli co$ si¢ udalo,
a mi nie do kofica smakuje, pisze o tym.

Kaidy moie zaczgc gotowac? - Absolutnie kazdy. Najlepiej za-
cza€ od czegos prostego. Nawet jajecznicy czy omletu. P
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#Kulinaria

Zupa tajska
po mojemu

Z ORZECHAMI WEOSKIMI | LISCMI KAFIRU

Nie szukatam nigdzie przepisu, ale szukatam tego wta-
$nie tajskiego smaku w zapachu potrawy podczas jej
przygotowywania. | znalaztam. Zdradze, Ze liscie kafiru
pachng swiezoscia, a orzechy wtoskie chrupia, ananas
dodaje stodkosci i wspaniale komponuje sie z ostrym
smakiem ostrej papryczki. SprawdzZcie sami!

Na 2 porcje potrzebujesz:
puszke ananasa pokrojonego w kostke, 500 g krewetek ty-
grysich, 3 zgbki czosnku, 6 lisci kafiru, sok z limonki, skorke

z otartej limonki, ostra papryczke, garsc orzechow wloskich,
sol i pieprz do smaku, curry, peczek swiezej kolendry, pusz-
ke mleka kokosowego

Sposoéb przygotowania

Krewetki podsmaz w woku. Kiedy bedg juz gotowe, wrzuc
posiekane zgbki czosnku wraz z lis¢mi kafiru, sokiem z
limonki i skorkg z limonki. Dorzuc posiekang czerwong pa-
pryczke i orzechy. Wymieszaj. Niech si¢ wszystko podsmazy
na malym ogniu z kilka minutek. Dolej mleko, dopraw sola,
pieprzem i curry. Jak juz bedzie Tobie smakowato, dorzuc
ananasa z puszki (bez soku). Dosyp posiekanej kolendry.
Niech sie wszystko pogotuje jeszcze z jakies 10 minut i goto-
we. Smacznego! P

Joanna Latuszek, autorka bloga Manufaktura Ciastek. Dziewczyna z pasja i aparatem fotograficznym. Z wyksztatcenia
ekonomistka, pracujgca na wyzszej uczelni. Temu co kocha, oddaje sie w 100 procentach, a Manufaktura Ciastek jest
tego najlepszym przyktadem. Wiecej zachwycajacych przepisow Joanny znajdziecie na: www.manufakturaciastek.pl
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