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Kto ma ochote na pqgczki?

Lukrowane i posypane pomarariczowq skorkq, nadziane marmoladg
najlepiej smakujg w karnawale. W asortymencie Piekarni Cukierni Putka
pqczki dostepne sq przez okrqgty rok. Tradycja ich wyrobu wyrosta z mito-
sci do pieczenia, celebrowania wspélnych chwil i poszanowania zwyczajéw,
ktore w rodzinnej firmie przekazywane sq z pokolenia na pokolenie.

obienie pgczkéw u babci zawsze trwato 2 dni.
Wieczorem babcia szykowata ciasto, ktore
w nocy rosto, dziadek kroit kandyzowangqg
domowgq skdérke pomaranczowag, a rano krecit
lukier. Zawijanie i smazenie pgczkéw zajmowato prawie
caty dzien. W miedzyczasie pomagatam babci nakrecac
wtosy na watki, wiec na zawsze zapamietam jq robigcq
pqgczki w watkach, z chustkg na glowie. Pqczki byty z réz-
nyminadzieniami, ja najbardziej lubitam te z agrestowqg
konfiturg babcinego wyrobu.
Rodzinna tradycja przetrwata i w ttusty czwartek zawsze
spotykamy sie u moich rodzicéw. Odkqd nie ma wsréd
nas babci, nie smazymy juz sami karnawatowych przy-
smakdéw, a bierzemy je z naszej cukierni. Na stole jest tyle
smakotykow, ilu zaproszonych gosci. W nadzieniu jednego
pgczka mama chowa migdatek. Ten, kto trafi na niespo-
dzianke wygrywa nagrode zazwyczaj jest to butelka
szampana — wspomina Zuzanna Putka-Twardowska,
przedstawicielka czwartego pokolenia rodziny Putkow
pracujgcego w piekarni.

W thusty czwartek w Cukierni Piekarni Putka oprécz trady-
cyjnych pgczkéw z owocowg marmoladg, lukrem i skérkg
pomaranczowq, polecamy takze paczki z nadzieniem wis-
niowym udekorowane czekoladg, gniazdka poznanskie oraz
lubiane przez najmtodszych mini pgczki serowe. Z bogactwa

smakoéw karnawatu, polskiej kuchni i goscinnosci nie muszq
rezygnowac osoby cierpigce na nietolerancje glutenu.
Wérdd wypiekanych przez nas stodkosci znajdujq sie takze
certyfikowane bezglutenowe pgczki, ktére mozna kupic
rowniez on-line na www.putkabezglutenu.pl.
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Na kazdy zdrowy i smaczny dzien polecamy naszq
nowos$¢ Chleb 100% Orkiszowy!

Orkisz to odmiana pszenicy uprawianej juz w cza-
sach starozytnych na polach Bliskiego Wschodu.
Bogaty w sktadniki odzywcze, uznawany za zboze
o wlasciwos$ciach leczniczych stanowit m.in. sktadnik
diety gladiatorow. W czasach wspotczesnych orkisz
przezywa swoj renesans, ceniony jest przez osoby
prowadzqce aktywny i zdrowy tryb zycia. Mgka orki-
szowa ma podobng strukture i smak do tradycyjnej
mgki pszennej, lecz zawiera duzo wiecej cennych
mikro i makroelementéw m.in. zelazo, cynk, wapn
oraz witaminy z grupy B, a takze witaminy A, Ci E.
Dzieki wysokiej zawartosci blonnika pokarmowego
orkisz wplywa na poprawe przemiany materii. Wsrod
jego wiasciwosci prozdrowotnych wylicza sie row-
niez dobroczynny wptyw na uktad odpornosciowy,
nerwowy, a nawet regulacje prawidtowej gospodarki
hormonalnej organizmu.

Wiecej o zaletach orkiszu oraz inne ciekawostki
przeczytasz na www.ksiega-inspiracji.pl
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Sktadniki:
» petnoziarnista mgka » Ziarno pszenicy orkisz
Z pszenicy orkisz » stod jeczmienny
» woda » SOl
» naturalny zakwas » drozdze
orkiszowy » otreby pszenne orkiszowe
» mgka z pszenicy orkisz




Kruchy bohater karnawatu

Mistrzyniq w robieniu faworkéw byta babcia Jasia Putka. Smazyta je
zawsze na imieniny dziadka, ktore byty w styczniu. Stoty wtedy uginaty sie
od pysznego jedzenia, ale wszyscy czekali tylko na faworki. My dzieciaRi
wiedzielismy, Ze potmiski z kruchymi, karnawatowymi przysmakami staty
zawsze na regale w innym pokoju. Zakradalismy sie tam i ukradkiem
podjadalismy, a kiedy goscie zasiadali do deseru, potowy faworkow juz
nie byto — opowiada Zuzanna Putka-Twardowska.

edle legendy powstaly przez przypadek

za sprawq nieuwagi mtodego cukiernika,

ktéry podczas smazenia pgczkéw wrzucit

do rozgrzanego oleju paseczek ciasta.
Faworki zwane takze chrustem na przestrzeni wiekéw
zmienialy smak, natomiast ich ksztalt przypominajqcy
kokardke pozostat statym elementem, bez ktérego trudno
wyobrazi¢ sobie stodki czas karnawatu.

Nazwa ,faworki” pochodzi od francuskiego stowa ,faveur”
oznaczajqcego wstqzeczke. Niech jednak nie zmyli nazew-
nictwo wszystkich, ktérzy uwazajg, Ze ojczyzng smazo-
nych ciasteczek jest wlasnie Francja. Faworki pochodzq
prawdopodobnie z Niemiec i z Litwy. W bledzie bedg
réwniez smakosze przekonani o tym, ze faworki sg typowo
polskim specjalem. Podobne przysmaki goszczq takze na
stotach Potudniowej i Pnocnej Europy, w tym w Chorwacji,
Rumunii, Danii oraz Szwecji.

* ZAPIERANKA ZE SZPINAKIEM, SEREM FETA,
POMIDORAMI | OLIWKAMI

Sktadniki

» 2 Buitki Rustiko

» 1lyzka oliwy z oliwek
» 2 zgbki czosnku

» 150 g szpinaku baby
» 12 czerwonej papryki
» 1 pomidor

» 80 g sera feta

» 8 czarnych oliwek

» s0l, pieprz

Wykonanie

Na patelni rozgrzaé oliwe i doda¢ posiekany czosnek.
Po minucie doda¢ szpinak i smazy¢ mieszajgc, az zwiednie.
Papryke i pomidora pokroi¢ w kostke i doda¢ na patelnie.
Smazy¢ przez 5 minut, az odparuje sok z pomidora. Zdjqé¢
patelnie z ognia.

Doprawi¢ farsz solq i pieprzem. Butki przekroi¢ na pét
i utozy¢ na nich farsz. Posypa¢ serem feta i oliwkami
pokrojonymi na plasterki. Wstawi¢ do piekarnika nagrza-
nego do 180°C na 5 minut i podawac.

Oproészone cukrem pudrem wstqzeczki, ktére sq zapo-
wiedzig bogactwa smakoéw i radosnych spotkan od
30 lat smazone sq w okresie karnawatu réwniez w Cukierni
Piekarni Putka. Faworki powinny by¢ delikatne i kruche,
zatem odbiegajg od swego pierwotnego smaku przy-
pominajgcego pqgczki czy ciasto biszkoptowe. Putkowe
faworki przygotowywane sq z mgki pszennej, jaj, cukru,
$mietany, masta, mleka, z dodatkiem soli i spirytusu,
ktory zapobiega nadmiernemu wchianianiu ttuszezu. Co
wazne, zgodnie z filozofig firmy, do smazenia chrupigcego
przysmaku nie uzywa sie oleju palmowego, a rzepakowego
i stonecznikowego. Specjalnie przygotowane ciasto —roz-
walkowane i odpowiednio napowietrzone jest recznie
zawijane w charakterystyczny ksztatt. W Cukierni Piekarni
Putka w okresie karnawatu przy wyrobie faworkéw
pracuje nawet do 30 osob, ktére dbajg, by w najblizszym
czasie na naszych stotach nie zabraklo tego tradycyjnego
specjatu.

KARNAWALOWE INSPIRAC)E

BRUSCHETTA AL POMODORO

Sktadniki

» 3 duze kromki Chleba Wiejskiego lub Chleba
Pradziadka przekrojone na p6t

» 1zgbek czosnku

» 4 pomidory, np. malinowe

» garéc listkdw bazylii

» oliwa

» 50l

Wykonanie

Pomidory przekroi¢ na pot, usung¢ pestki przy pomocy
tyzeczki, a migzsz pokroi¢ w drobng kostke. Listki bazylii
poszarpa¢ i doda¢ je do pomidoréw. Polaé tyzkqg oliwy
i doprawi¢ szczyptq soli. Wymiesza¢. Kromki chleba opie-
kaé na patelni grillowej lub zwyklej na duzym ogniu przez
ok. 1-2 minuty na strone. Ich powierzchnia powinna sta¢
sie zlota i chrupiqgca, a Srodek powinien pozosta¢ miekki.
Zdja¢ grzanki z patelni. Kazdq grzanke potrzeé zgbkiem
czosnku, pola¢ odrobing oliwy, nastepnie utozy¢ na niej
porcje pomidoréw z bazylig. Podawaé¢ udekorowane
bazylig.
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BEZCLUTENOWA OWSIANA KOSTRA
7 LOSOSIEM | KAWIOREM

Sktadniki

» 2 kromki Bezglutenowego Chleba Owsianego
» 1 nieduze awokado

» 1lyzka soku z cytryny

» 12 jajek przepidrczych

» 125 g tososia wedzonego na gorqgco

» 1 szpiczasta papryka

» 11yzeczki czarnego kawioru

» 80, Swiezo mielony pieprz kolorowy

» $wiezy tymianek lub koperek do dekoracji

Wykonanie

Kromki chleba pokroi¢ na trdjkgtne kawatki, utozy¢ na
blasze wytozonej papierem do pieczenia, nattusci¢ odro-
bing oliwy z oliwek, obsypaé startym parmezanem i piec
w piekarniku (180°C) okoto 12 minut. Jajka przepiércze
gotowa¢ 3-4 minuty, obraé. Dwie sztuki odlozy¢ i przekroi¢
na pot, a pozostate wrzuci¢ do malaksera. Dodaé¢ migzsz
awokado, sok z cytryny, sol i pieprz. Blendowa¢ do uzy-
skania jednolitej konsystencji. Papryke pozbawi¢ gniazda
nasiennego, pokroi¢ w drobng kosteczke. Z chleba odcigé
skorke, utozy¢ na nim kolejno mase jajeczng z awokado,
papryke i kawatki tososia. Udekorowacé jajkiem, kawiorem
oraz listkami tymianku.
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PUTWORNE PRZYGODY

0 TAJEMNICZE) CHOROBIE KROMKI | CUDOWNYCH PACZKACH,
KTORE MOZNA JESC NAWET, GDY BOLI BRZUCH.

W poprzedniej czesci:
Putwory z Wysp Tajemniczych Receptur, Smakéw i Zapachéw odwiedzajq cukiernie, z nieba spadajq
gwiazdki, a w piekarni pojawia sie Duch Bozego Narodzenia.

Swieta przeminely tak szybko, jak niespodziewanie nadeszly pozostawiajgc  tak, jak $wiezy chleb z mastem — poklepat sie po okrgglutkim brzuszku Pajdek
w sercach Putworow nie tylko wspomnienia wyjgtkowych smakéwizapachéw. i powedrowat do kuchni.

Biaty puch, ktéry w nocy otulat $wiat, juz o poranku zamieniat sie w krople desz-

czu miarowo dzwoniqgce o dach piekarni i parapet okna. W cieple przytulnego  Jedynie Kromka nie miata apetytu. Na przestrzeni kilku ostatnich dni wyraz-
pokoiku stworki budzity sie do zycia, ktoére po krotkiej $wigtecznej przerwie  nie posmutniata, sier$é¢ i oczy Putworki stracily blask, a pyszczek byt bardziej
powrdcito réwniez do piekarni. zasliniony niz zwykle. Kiedy tylko mogta zwijata sie w klebek i chowata pod
Ach, jaki tam teraz panowat ruch! Kolejne bochenki chleba kocykiem w zaciszu pokoju na poddaszu.

opuszczaly rozgrzane piece, by zaraz ich miejsce zajety
okraqgte buteczki, podtuzne bagietki i stodkie chatki.

— Chyba wszyscy sg strasznie gtodni po $wie-
tach — stwierdzit Pajdek, ktéry obserwowat
uwijajgcych sie jak w ukropie piekarzy.

—Tez bym co$ zjadt- powiedziat Okruch
iw tym samym momencie siegngt po
chrupiqcq kajzerke.
—Makowce, pierniki i serniki byty
pyszne, ale nic nie smakuje
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— Martwie sie o0 Kromke — powiedzial Pajdek, mieszajqc pod okiem '\
Antoniego ciasto w ogromnej dziezy. -
— Moze Kromka teskni za domem, za Wyspg Tajemniczych Receptur
i jej mieszkancami — strapit sie Antoni.
— Nie, to nie to — zareagowatl stanowczo Pajdek i po chwili dodat —
mysle, ze Kromka jest powaznie chora.

— Jesdli tak, to jest na to rada. Trzeba wezwa¢ doktora! — —z]mm
Zadecydowat Antoni. R AR
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Kromka potozyta uszy po sobie, jej tapki drzaty, a w ogromnych
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oczach malowat sie strach.

—Nie bdj sie — powiedziata mita pani, ktéra przyjechata ‘_J

na wezwanie Antoniego. N 4
— Putwornie boli mnie brzuch — pochlipywata A — ;FP

cichutko Kromka.

Pani doktor zajrzata do pyszczka Kromki, zba-
data twardy brzuszek i zapytata, co najbardziej

lubi jes¢.

—Kromki, cieniutkie kromki chleba na $niadanie,
kolacje i obiad... i drozdzowe buteczki — wyli-
czyta Kromka.

— Obawiam sie, Ze przez dluzszy czas ten Putwor
nie bedzie mégt jes¢ pieczywa. Sprawcg niestraw-
nosciibolu brzucha jest gluten —oznajmita spokojne
pani doktor.

—Gluten?!! Kto to jest Gluten?! Zaraz sie z nim rozprawie!
— Wykrzykiwat bojowo Pajdek...

Przeczytaj dalszy ciqg tej historiina WWW.PUTWORY.PL.
Dowiesz sie kim lub czym jest gluten, a takze czy Kromka
wyzdrowieje i bedzie mogta jes¢ swoje ulubione pieczywo
i inne pysznosci.

Na putwornej stronie znajdziecie tez rozwiqzanie do zagadki
z kolorowanki. Narysuj na tacy tyle pgczkow, ile zjadta Kromka
i pokoloruj obrazek. Pochwal sie nim w najblizszej Piekarni Cukierni

Putka, a otrzymasz stodki upominek.
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