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Po 3 przepisach Kokosza na idealny obiad na biwak, czas na przepisy od naszych
czytelnikdéw, ktérzy lubig na wyprawy zabierac¢ ze sobg patelnie.

Burgery

od Antoniego Stanistawskiego

Mieso: mieso mielone wotowe doprawiam pieprzem, solg i czosnkiem suszonym.
Dodaje niewielka ilos¢ wody, zeby byto tatwiej formowac kotlety. Formuje burgery o
podobnej srednicy co butka.

Sos: majonez, przecier pomidorowy i musztarde mieszam ze sobg w proporcji mniej
wiecej 2:1:1. Dodaje suszong cebule i pokrojony w kostke ogérek kiszony, a
nastepnie mieszam az sos uzyska jednolity kolor.

Warzywa: to kwestia gustu, dodaje pomidor, pokrojony ogdrek kiszony i cebule. Na
rozgrzanej patelni grillowej uktadam przekrojong na 2 czesci butke i podgrzewam z
obu stron.

Gdy sie przyrumienig zdejmuje, a na ich miejsce uktadam kotlety. Po pewnym
czasie obracam je, a gdy beda prawie gotowe ktade ser (najlepiej cheddar) i czekam
az sie roztopi. Butki smaruje sosem, uktadam na nie warzywa i burgera. To
wszystko!
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Od Stefana Paciorka

Skladniki na ciasto:

- 2 jajka

- maka, ok. 150 g

- woda

- olej

Fajnie wychodzi jak sie doda jaki$ przypraw do ciasta w stylu tymianek.

Sktadniki na sos:

- przecier pomidorowy 500 g

- przyprawy: bazylia, oregano

- ser mozarella

+ Dodatki jakie sie chce, to jest wersja basic

Przygotowanie:

1. Wymieszac i rozbettac jajka z magka i woda (ew. przyprawami).

2. Wla¢ T na patelnie z rozgrzanym olejem.

3. Jak ciasto bedzie odpowiednio usmazone (powinno moc dac sie przerzucac jak
nalesnika, tylko troche ostrozniej, bo jest bardziej kruche) delikatnie pola¢ sosem i
potozy¢ dodatki, chwile pdzniej ser. Smazy¢ az ser sie rozpusci

4. Voila, gotowe

SprawdziliSmy na zbiérce, wychodzi zadziwiajgco dobrze
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Proziaki czyli opcja na ciepte sniadanie
Od Marcina Gierbisza

Proziaki to placki ze wschodu Polski, z Podkarpacia. Z podkarpackiego na nasze
przettumaczymy placki na prozie po prostu jako placki na sodzie oczyszczonej -
proziak w tym wschodnim slangu znaczy wiec co$ w stylu sodéwka. Oryginalna
nazwa jednak brzmi lepiej. A dlaczego na sodzie? Co$ musi sprawi¢, ze nasze ciasto
wypetni sie bagbelkami powietrza i stanie sie puszyste. Gdy nie ma drozdzy, soda
pomaga.

Potrzebne beda:

- Patelnia

- Szpatutka do przewracania rzeczy na patelni (od biedy tyzka da rade)

- Miska do zmieszania sktadnikdéw

- Ptaska powierzchnia [jest to opcja, ale pomoze]

- Butelka (szklana) lub inne narzedzie do rozwatkowania ciasta [jest to opcja, ale
pomoze]

- Kubek do wycinania proziakéw z ciasta

Sktadniki na okoto 15 proziakéw (na luzie wejdg 3 na osobe):

- 1 tyzeczka sody oczyszczonej

- 1/2 tyzeczki soli

- 1/2 tyzeczki cukru

- 5009 maki pszennej (typ 450 lub 500)

- 250ml maslanki lub kefiru

- jajko

- masto do posmarowania gotowego proziaka

Na start mieszamy wszystkie suche sktadniki. Dolewamy kefir lub maslanke i wbij
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jajko. Ugniatamy, az ciasto bedzie jednolite.

Ciasto rozwatkowujemy na ptaskiej powierzchni na grubos¢ okoto 1,5 cm. To nie
apteka, ale im réwniej, tym lepiej. Z rozwatkowanego ciasta wycinamy za pomocg
kubka krazki ciasta. Istnieje tez opcja ,sprytna”, niestosowana przeze mnie, w
ktorej bierzemy mate kulki ciasta i wprawna (najlepiej czysta) rekg fachowca
zmieniamy je w jak najbardziej réwne placki o wspomnianej juz grubosci.

Nasze wyciete (lub wygniecione) placki odktadamy na 15 minut do wyrosniecia. Nie
jest to niezbedne, ale pomoze. W tym czasie mozemy pdjs¢ pozbiera¢ chrust, zajgc
sie ogniskiem, umy¢ rece i wrdci¢ do naszych plackow.

Krgzki ciasta po lezakowaniu wrzucamy na patelnie bez ttuszczu stojgcg na zarze (w
domu to bytby maty ogien na kuchni gazowej, a na biwaku nawet maty ogien moze
by¢ catkiem spory). Trzymamy plus minus 4 minuty z kazdej strony. Warto
sprawdzac¢ jak szybko przebiega zweglanie. Opcja ze zdjecia wyzej jest
zdecydowanie dojrzata.

Proziaki tadnie rosng na smaczne, ciepte buteczki. Mozna je rozkroi¢ i dodac cos do
srodka, albo posmarowac na gorze mastem i szybko pozrec. A jak juz macie ze sobg
jajka, bo do proziakéw zuzyliscie tylko jedno, to mozna do tych plackéw szybko
zrobi¢ sadzone. Albo jajecznice. Cos wymyslicie, nie ma co sie narazac na
zgniecenie jaj w plecaku.

Redakcja

Zastep stuzbowy oddelegowany do poszukiwania artykutow w wartosciowych
miejscach, wypytywania wtadz o praktyczne porady oraz znajdowania
odpowiedniego cytatu na dowolng okazje.
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