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Wyruszasz z wedrownikami na wyprawe? Uciekacie z ZZ-tem z miasta? To idealny
moment na zrobienie na kuchni polowej czegos ambitniejszego. Poprosilismy
jednego z naszych azymutowych kroléw patelni i cesarzy ogniska, pwd. Karola
Kaszyhskiego, o wybér trzech positkéw na te okazje. SprawdzZcie te 3 przepisy na
idealny obiad na biwak!

Podane przepisy sg dostosowane do warunkdéw biwakowych (da sie je zrobi¢ przy
minimalnej ilosci garnkéw) i zawierajg proporcje na okoto 10 oséb.

Cos na szybko i stodko - obiad w 25 minut

Akcesoria:

Jeden duzy garnek lub kociotek

Opcjonalnie, dodatkowo: patelnia na ktérej usmazysz kurczaka
N6z

Cos do mieszania w garnku

Sktadniki:

1,5 kg piersi kurczaka (ok 4 piersi)

600 - 700 g ryzu (6 - 7 woreczkdw ryzu)

500 ml Smietany 30%, ew. mozna uzy¢ mleka kokosowego
Ananas w puszce

30 ml oleju

Przyprawy:
Sél

Pieprz

Curry

Ostra papryka

Ryz wrzucamy do osolonej, gorgcej wody. Kurczaka kroimy w niezbyt grubg kostke.
Rozgrzewamy olej na patelni/garnku wrzucamy kurczaka, nastepnie intensywnie
mieszamy. Po okoto 2-3 minutach dodajemy do smaku sél, pieprz i 2-3 tyzeczki
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curry i smazymy jeszcze ok 2 minut. Na koniec dodajemy Smietane i pokrojonego w
kostke ananasa z puszki (mozna dola¢ troche soku). Trzymamy na ogniu przez 5
minut od zagotowania. Potrawe mozna wymiesza¢ z ugotowanym ryzem.

Cos z warzywami

Akcesoria:

Duzy garnek lub kociotek
N6z

Cos do mieszania w garnku

Sktadniki:

1,5 kg kietbasy

30 ml oleju

3 puszki pomidoréw lub kilogram Swiezych
1 cukinnia

3 cebule

5 papryki

0,5 kg startego sera do posypania

Przyprawy:
Sol

Pieprz

Ostra papryka
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Do garnka, na rozgrzany olej, wrzucamy kietbase. Chwile podsmazamy na duzym
ogniu, nastepnie zmniejszamy ogien, dodajemy pokrojong w péttalarki cebule i
smazymy do zeszklenia (jesli ogien jest bardzo duzy, a garnek rozgrzany - mozna
wykorzysta¢ ciepto naczynia i na chwile zdjg¢ je z ogniska). Dodajemy pomidory,
pokrojong w kostke papryke i cukinie, lekko solimy i dusimy do miekkosci. Na koniec
doprawiamy pieprzem i ostrg papryka, a w razie potrzeby réwniez solg. Po wydaniu
posypujemy serem, podajemy z pieczywem.

Przeczytaj tez: jak powinni jes¢ wedrownicy?

Cos na ziab - dla prawdziwych kuchmistrzéow

Akcesoria:

Dwie miski (w tym jedng na zeberka w marynacie)
Duzy garnek lub kociotek z grubym dnem

N6z

Cos$ do mieszania w garnku

Sktadniki:

1,5 - 2 kg zeberek

0,75 kg kietbasy wieprzowej
2 kg ziemniakéw

1,5 kg kapusty kiszonej

2-3 cebule

4 zabki czosnku

100 g stoniny

50 ml oleju

Przyprawy:
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Lis¢ laurowy
Ziele angielskie
Tymianek
majeranek
Papryka ostra
Pieprz

Sl

Marynata

Najlepiej dzieh wczesniej poporcjowac zeberka (po 2-3 zebra), dodac¢ posiekang
cebule, dodac oleju, sél i pieprz, 5 pottuczonych ziaren ziela angielskiego, 2 tyzeczki
ostrej papryki, tyzke majeranku i po6t tyzki tymianku oraz lis¢ laurowy. Wszystko
doktadnie mieszamy.

Danie witasciwe

Na garnku z grubym dnem roztapiamy pokrojong w kostke stonine, dodajemy dwie
posiekane cebule i czosnek oraz mieszamy do zeszklenia. Dodajemy pokrojong w
plasterki kietbase i podsmazamy. Wyciggamy kietbase z cebulg do oddzielnego
naczynia i wrzucamy do garnka zeberka, ktére smazymy na duzym ogniu do
zrumienienia (ok 5 min) nastepnie wyciggamy z garnka. Po zmniejszeniu ognia
wrzucamy poszczegodlne warstwy: na dno okoto potowe kapusty, nastepnie
podsmazone zeberka, podsmazong cebule z kietbasa, pokrojone w kostke ziemniaki
(moga by¢ w mundurkach) i zamykamy wszystko druga warstwg kapusty - kazda
warstwe posypujemy przyprawami (solg pieprzem, tymiankiem i majerankiem - do
smaku). Dusimy okoto 1,5 godziny na wolnym ogniu pod przykryciem. Jesli garnek
okazatby sie za cienki, bgdz ogien za duzy mozemy danie co jakis czas przemieszac.

Karol Kaszynski

Instruktor Warszawskiej Szesnastki, przez kilka lat prowadzit 16 WDH “Fides” w
podwarszawskim Kazuniu, Obozowat i wedrowat jako komendant. Obecnie
kwatermistrz. Na wszelkiego rodzaju wyjazdach lubi zajmowa¢ sie intendenturg -
nie znosi jak ktos jest gtodny, a jeszcze bardziej jak ktos odmawia jedzenia. Lubi
wedrowac i gotowac.
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