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BUL BUL, BUL...

BULION

Potrzebny nie tylko do zupy, takze do sosu czy
risotta. Dodaje smaku, dlatego sam musi by¢
smaczny. Najlepszy jest, oczywiscie, domowy.

Ugotujcie wiecej i do zamrazarki!

Z KURCZAKA

Do garnka wktadamy 2 kg kawatkow
kurczaka (moga by¢ korpusy),

1/2 nieobranej gtowki czosnku, grubo
pokrojone: 5 fodyg selera nacioweqo,

2 pory, 2 cebule, 2 marchewki, 3 listki

laurowe, ziarna pieprzu (5), gatazki rozma-

rynu (2), natki i tymianku (po 5). Wlews-
my 6 | zimnej wody, zagotowujemy,
odszumowujemy. Gotujemy 3-4 godziny
na malutkim ogniu. Cedzimy, studzimy,
zamrazamy (porcjami). Solimy bezposred-
nio przed dodaniem do zupy czy sosu.
Na bulionie drobiowym - oprocz wielu
2up, ktorych lista zajetaby nam pot strony

- przyrzqdzimy galaretke 7 kurczaka, risot-

fo (np. klasyczne milanese). Nadaje sie
tez do podlewania pieczeni wieprzowe.

WARZYWNY

Do garnka wktadamy pokrojone: 1 cebule, 1 marchewke, 2 todygi selera nacioweqo,
1 ziemniaka. Dodajemy kilka pieczarek przekrojonych na potowki oraz 3 cate zabki
czosnku, 3 listki laurowe, 1 tyzke sosu sojowego. Solimy i pieprzymy do smaku.
Wlewamy 2 | zimnej wody, zagotowujemy, zmniejszamy ogief, gotujemy godzine.
Cedzimy, studzimy, zamrazamy w pojemniczkach.

Na wywarze warzywnym gotujemy wegetariariskie zupy i sosy oraz risotta.

Z PIECZONYCH WARZYW

Do brytfanki wktadamy: pokrojong na ¢wiartki duza nieobrang cebule z wbitymi 4 gozdzi-
kami, przekrojone na potowki: 6 pieczarek, 2 pomidory, pokrojong marchewke, 2 duze
zabki czosnku, zielong czes¢ z 1 pora, pokrojong fodyge selera naciowego, 1/4 korzenia
selera. Skrapiamy warzywa oliwg i pieczemy w 205°C przez 40 minut. Jesli por zacznie
sie przypalac, wyjmujemy go wczesniej. Przektadamy warzywa (razem z sosem z piecze-
nia) do garnka, dodajemy 2 liscie laurowe, 6 ziaren pieprzu, 6 ziaren ziela angielskiego,
zalewamy 1,5-2 litrami wody. Doprowadzamy do wrzenia, zmniejszamy ogien i gotujemy
40 minut. Solimy do smaku. Cedzimy, studzimy, zamrazamy w pojemniczkach.

przepisy



Taki bulion pasuje do zawiesistych, esencjonalnych zup wegetarianiskich, np. z soczewicy.
Wegetarianie mogg nim zastepowac w przepisach bulion wolowy lub cielecy. PoniewaZ
Jjest dos¢ stodki, mozna tez na nim gotowac wszelkie sosy pomidorowe do makaronu.

Do garnka wkladamy qiczki cielece (1,5 kg) i cielece kosci (1 kg). Zalewamy takg iloscia
wody, aby wszystko przykryta. Gotujemy 5 minut, liczac od czasu, kiedy woda zawrze.
Kosci I mieso odcedzamy i pluczemy w czystej wodzie, wode z gotowania wylewamy.
Zalewamy Swiezg, zagotowujemy, dodajemy 2 cate cebule oraz pokrojone 2 marchewki
i 1 todyge selera naciowego (lub kawatek korzeniowego). Na kawatku gazy uktadamy
listek laurowy, gatazke tymianku, 6 gatazek natki, 2 zabki czosnku. Zwiazujemy,

tak aby powstat woreczek, wrzucamy do garnka. Gotujemy bez pokrywki

5 godzin - na matym ogniu. Cedzimy przez gaze, ewentualnie zbieramy

i wyrzucamy nadmiar tluszczu (po schtodzeniu), zamrazamy w pojemniczkach.

Na biatym cielecym wywarze gotujemy sosy jasne (np. velouté) i pomidorowe

(np. hiszpariski - sauce espagnole - z dodatkiem warzyw) oraz zupy - np. krupnik,
cebulowq. Mozna tez dodawac go do zup i qulaszy wolowych. jesli mocno go
zredukujemy, nada sie jako glazura do smarowania cieleciny w trakcie pieczenia.

RYBNY NA WINIE

Do garnka wktadamy: 900 g resztek rybnych (gtowy, oci, okrawki miesa; czes¢ ryb
mozna zastapi¢ np. pancerzykami krewetek czy lanqustynek), 1 cebule pokrojong w pidr-
ka, 6 gatazek natki (bez listkow, bo wywar ciemnieje), 1 marchewke pokrojong w talarki.
Wlewamy szklanke wytrawnego biatego wina oraz tyle wody, aby sktadniki byty przykry-
te, przyprawiamy tyzeczka soku z cytryny i szczypta soli. Zagotowujemy, odszumowujemy,
gotujemy pot godziny na malutkim ogniu. Cedzimy przez sitko wytozone gazg,

po schtodzeniu zamrazamy w pojemniczkach. Uwaga: najlepszy wywar wychodzi

na rybach chudych, kucharze odradzaja np. ttusta makrele czy tososia.

Rybny bulion jest - co oczywiste - podstawg zup rybaych (np. czystego rybnego
consommeé lub gestych chowderow), dodajemy go do risotta z owocami morza,

do rybnych sosow i auszpikow - np. wigilijnego karpia w galarecie.

Do duzego garnka wkiadamy 3,5-4 kg surowej wotowiny (fata, szponder) lub kosci woto-
wych (mozna pot na pot mieso i kosci, nadajy sie takze wszelkie okrawki miesne, ktdre
pozostaty np. po oczyszczeniu poledwicy czy rostbefu). Zalewamy taka iloscig zimnej wo-
dy, aby wszystko byto przykryte, zagotowujemy, odszumowujemy. Dodajemy 2 duze nieo-
brane cebule (jedng mozna przecia¢ na pét i opali¢ - dia bardziej intensywnego smaku

i koloru), 2 marchewki i 2 pory pokrojone na duze kawatki, 1 duzg todyge selera nacio-
wego (lub kawatek korzenioweqgo) pokrojona na kawatki, 1-2 korzenie pietruszki pokrojo-
ne na kawatki, 2-4 zabki czosnku (niekoniecznie), 1 bouquet garni (zwigzane w peczek po
kilka gatazek natki i tymianku oraz 2-3 listki laurowe), 1 tyzke ziaren pieprzu. Gotujemy
na minimalnym ogniu 4-5 godzin bez pokrywki. Wyparowany wywar uzupetniamy wrzat-
kiem. Studzimy, usuwamy nadmiar tluszczu, cedzimy (mieso mozna wykorzysta¢ do piero-
qow lub pasztecikow). Jesli chcemy, aby wywar byt bardziej intensywny w smaku, redu-
kujemy go jeszcze jakis czas bez pokrywki. Studzimy, zamrazamy.

Ten wywar - podobnie jak drobiowy

- solimy dopiero wtedy, kiedy chcemy

go uzyc jako podstawy do innego dania.
Nadaje sie do ciemnych zup gotowanych
na miesie, do qulaszy i potrawek.

Pizyda sie tez do zdeglasowania brytfanny
lub patelni po pieczeniu/smaZeniu migsa
- wotowiny badz dziczyzny.

Do garnka wktadamy: 4 kg réznych rodza-
jow mies (wotowina, cielecina, korpusy
drobiowe, kosci, podroby, okrawki),
zalewamy taka iloscig zimnej wody, aby
wszystko byto przykryte. Po zagotowaniu
odszumowujemy, dodajemy 2 cate
nieobrane cebule i pokrojone na kawatki:
2 marchewki i 2 pory, duzy kawatek selera
korzeniowego (lub 2 todygi nacioweqgo)
oraz 1-2 pietruszki. Wrzucamy

2-3 73bki czosnku (niekoniecznie), 1 spory
bouquet garni i fyzke ziaren pieprzu
(moze by¢ tyzeczka pieprzu i tyzeczka
ziaren ziela angielskiego). Gotujemy

co najmniej 4 godziny na malutkim ogniu
(bez pokrywki). W razie potrzeby uzupel-
niamy wyparowany wywar wizacg woda.
Studzimy, usuwamy ttuszcz. Cedzimy,

3 jesli chcemy, aby byt bardziej aroma-
tyczny, redukujemy go jeszcze jakis czas.
Studzimy, zamrazamy w pojemniczkach.
Ten wywar lo klasyczny rosot, wystarczy
go posolic. Moze tez byc bazg ciemnych
sos0w pieczeniowych, nadaje sie do
poliaw 7 lesnymi grzybami, do gulaszy

7 ciemnych mies (lakze do dan z migsa
dzika, sarny lub jelenia, jesli nie mamy
wywaru z dziczyzny).

DROBIOWY

Do garnka wktadamy 500 q kawatkow
kurczaka (moga by¢ skrzydetka lub korpu-
sy), 1 cebule pokrojong na cwiartki, sporg
garsc grubo pokrojonych lisci

i fodyg kolendry, 2 rozgniecione fodygi
trawy cytrynowej, 2 listki limonki kaffir



(w braku - kawatek skorki z limonki),
1 tyzke posiekanego Swiezego imbiru,
po 1/2 tyzeczki soli i ziaren pieprzu.
Wlewamy 2 litry wody, doprowadzamy
' do wrzenia, odszumowujemy, gotujemy
godzine na malutkim ogniu. Cedzimy przez

qaze, studzimy, zamrazamy. Do tego wy-
waru mozna dodac
tyzke zottej lub
zielonej pasty
Curry, wrzucic
papryczke chilli,
mozna tez przyprawic go sosem
rybnym lub sokiem z limonki.
Taki bulion jest podstawg zup tajskich
(oprocz wegetarianskich) oraz
dodatkiem do dan typu curry. Jesli
ugotujemy w nim kawatki warzyw,
ryby lub kurczaka i dodamy
ugotowany makaron, np. ryzo-
wy lub sojowy - mamy nudle.

GRZYBOWY

Do garnka wkladamy 1 dos¢

duzg cebule pokrojong w piorka,
1 posiekanego pora, 2 marchewki pokro-
jone w kostke, 200-300 g pokrojonych
w plasterki grzybow lesnych (moga by¢
rozmrozone) lub pieczarek, 30-40 g
suszonych prawdziwkow /podarzybkow,
4 rozgniecione, nieobrane zabki czosnku,
ziota (6 gatazek natki, 2 gatazki tymianku,
2 qatazki majeranku, listek laurowy).
Dodajemy tyzeczke soli i pot tyzeczki
ziaren pieprzu, wlewamy 2,5 | wody,
zagotowujemy. Gotujemy 45 minut
na malutkim ogniu. Cedzimy przez gaze,
studzimy, zamrazamy.
Ugotowane, wyjete z bulionu grzyby
mozna wykorzystac np. do farszow,
zapiekanek, pierogow.
Ten wywar jest podstawg zup grzybo-
wych. Mozna dodawac go do bigosow,

Opracowujac ten

qulaszy z ciemnych mies, dari z dziczyzny.
materiat, korzystatam Sprawdzi sie takze w daniach z prawdziw-
m.in ze wskazowek kami, podgrzybkemi czy maslakami
na stronie (naturalnie, jesli w przepisie potrzebny

soupsong.com Jest bulion).

Do garnka wktadamy 1,5 kg kawatkow kurczaka (moga by¢ korpusy, skrzydetka), zalewa-
my 4 | wody, zagotowujemy, odszumowujemy. Zmniejszamy ogien, dodajemy tyzeczke
ziaren biatego pieprzu, kawatek (2-3 ¢m) obranego imbiru, tyzke soli. Warto tez wla¢
2-3 tyzki sosu rybnego (nuoc mam; dostepny m.in. w sklepach z orientalng Zywnoscig
oraz w sieci sklepow Kuchnie Swiata). Gotujemy co najmniej przez 2 godziny, zdejmujac
co jakis czas powstajace szumowiny. Cedzimy, studzimy, zamrazamy.

Na tym bulionie mozna gotowac wietnamskie zupy 7 kurczakiem | makaronem

(np. drobiowa wersje Pho, czyli Pho Ga) oraz przyrzadzac rozmaite nudle. 7 uwagi

na dodatek imbiru wywar sprawdzi sie tez jako podstawa wielu zup na chfodne

dni - swietnie rozgrzewa! Jesli ugotujemy Nuoc Dung Ga bez sosu rybnego, bulion
bedzie niezlg bazg dla zup dyniowej, marchewkowej, soczewicowej, ziemniaczanej.

WIEPRZOWY PODRASOWANY

Do garnka wkfadamy 500 g kosci wieprzowych i 500 g schabu. Zalewamy 2 | zimnej
wody, zagotowujemy, odszumowujemy. Zmniejszamy ogien, gotujemy godzine bez
pokrywki. Dodajemy kawatek (3-4 cm) imbiru, 1-2 tyzki przyprawy maggi lub sosu
sojowego. Mozna wrzucic kilka cebulek dymek pokrojonych na kawatki i 1 pokrojong
marchewke. (zesciowo przykrywamy, gotujemy 2-3 godziny. Potem, jesli trzeba, solimy
do smaku (po dodaniu soli gotujemy jeszcze 10 minut). Cedzimy, studzimy, zamrazamy.
Jesli do gotujacego sie bulionu dodamy wioszczyzne, otrzymamy dobry, choc tustawy
ros6f - niezle smakuje z ziemniakami. Ten rodzaj bulionu jest tez wykorzystywany

w kuchni chinskiej - przyrzadza sie na nim zupy z dodatkiem wieprzowiny. Po wymie-
szaniu 7 makg kukurydziang i przyprawami (5 smakow, sos sojowy, czosnek, chilli)
powstaje sos, ktdrym mozna zalac podsmazone w woku kawatki schabu czy karkowki.

Do miski wktadamy 300 g wedzonych Zeberek wieprzowych, zalewamy zimng woda,
tak aby byly przykryte, odstawiamy na kilka godzin, zmieniajac wode pare razy.
Odcedzamy, wkfadamy do garnka, zalewamy 1,5 | Swiezej zimnej wody, zagotowujemy,
zmniejszamy ogien. Teraz mozna doda¢ wioszczyzne (bez kapusty), ale nie jest

to konieczne. Gotujemy 30 minut (albo do chwili kiedy warzywa zmiekng), a potem
wytaczamy ogien i czekamy, az wszystko wystygnie. Zimny wywar cedzimy i zamrazamy.
Na takim bulionie ugotujemy kapusniak, grochowke, fasolowg, barszcz (ukrainski,
zabielany, czerwony czysty), zalewajke, zupe z grzybow lesnych. Nadaje sie tez

do krupniku, mozna doprawiac nim bigos. Jest podstawg najprostszej na swiecie zupy
ogorkowej - wystarczy wiac do bulionu kwas z ogdrkow i zabieli¢ Smietang.

Oczyszczony plat (kwadrat o boku 10-12 cm) glonéw kombu kroimy w centymetrowe
paski. Zalewamy 1,5 | zimnej wody, zagotowujemy na $rednim ogniu. Cedzimy, zagotowu-
jemy. Dodajemy 1/2 szklanki suszonych ptatkaw bonito (Kuchnie Swiata, 20 z1/30 g),
zdejmujemy z ognia, odstawiamy na 3-4 minuty. Cedzimy, studzimy, zamrazamy.

Dashi jest bazq do zup japonskich (np. miso). Wchodzi w skfad omletu tamago, potraw
rybnych i z owocami morza oraz dari 7 makarondw udon i soba.

przepisy



