Przed smazeniem stekow
nalezy dobrze rozgrzac ruszt.

(nowoczesna stolica Seul liczy sobie 15 min
mieszkancow) znacznie wyprzedzajg pro-
wincje. Dos¢ powiedzie¢, ze kupno karty te-
lefonicznejlub kart pamieci do aparatu foto-
graficznego, w ojczyZznie Samsunga i innych
potentatéw elektronicznych, w Gapyeong
graniczy z cudem.

Troche ciszy w eterze, a przy okazji nauka
gestykulacji, aby wyttumaczy¢ o co chodzi.
Odwiedziny w miasteczku, a odbywatem
je w przemitym towarzystwie moich sasia-
déw z Czech (Bohumil Stary i Miroslav Fift),
zawsze miaty posmak przygody. Na szcze-
gdlna uwage zastuguje koreanskie jedzenie
w tamtejszych restauracyjkach i barach. Oj,
pocwiczylismy niewprawne brzuchy, pré-
bujac znalez¢ wygodng pozycje przy sto-
tach wysokich na 30 cm (sic!). Menu, wbrew
europejskim obawom, bardzo bezpieczne,
z duzg iloscia nieznanych warzyw, do$¢ pi-
kantne i aromatyczne. W sklepach kréluja
zupy styropianowe, z liofilizowana, czyli wy-
suszong w prozni zawartoscia. Zupy takie,
niezbyt cenione w Polsce, stanowia pewnie
szybkie wyjscie z czasowego kryzysu Kore-
anczykéw. Moze im po prostu smakuja? Brak
zato w sklepach chleba, zastapionego przez
makaron i ryz, a i ziemniaki tez widzielismy

Mozna je oczywiscie przygotowac na Cobbie.
To wielofunkcyjne urzadzenie do grillowania,
smazenia i wedzenia. Idealnie nadaje sie na jacht
lub kemping. Oto dwa proste przepisy:

Sardynki z boczkiem

Potrzebujemy: 8 sardynek, 8 plasterkéw bocz-
ku, 2 tyzeczki oliwy z oliwek, 1 cytryne (sok), Swiezg
bazylie, s6l morska i czarny pieprz.

Sardynki nalezy dokfadnie umy¢ i wypatroszy¢.
Wymieszac oliwe z oliwek, sok z cytryny, s6l i pieprz,
aby powstata marynata. Nastepnie kazda sardynke
owina¢ boczkiem i marynowac przez 30 minut.

Pamietajmy, aby dociskac steki
podczas smazenia.

w postaci fastfoodo-
wych frytek. Jednym
stowem egzotyczne
jedzenie i na pewno
zdrowe, bo Korean-
czyka z nadwagg sie
nie uswiadczy.

Kongres FICC

Nietatwym za-
daniem okazato sie
$ciggniecie  zlotowi-
czéw z innych kon-
tynentéw na rally do Gapyeong, podczas
ktérego miaty sie odby¢ przeciez wybory do
Zarzadu FICC. Udato sie temu zaradzi¢ przy
pomocy sponsoréw. 25 lipca zorganizowano
w stolicy kraju, Seulu, sympozjum dla dele-
gatéw na kongres FICC. Na kongresie przed-
stawiono sprawozdanie z dziatalnosci, ktéra
na dobra sprawe sprowadza sie do organi-
zacji dwoch zlotédw w roku: dla dorostych na
przetomie lipca i sierpnia oraz dla mtodziezy
w Swieta wielkanocne. Ta ostatnia data za-
czyna by¢ kwestionowana przez Anglikdw
- inicjatoréw zlotéw FICC Youth Rally, gdyz
Wielka Brytania likwiduje ferie wiosenne, a z
nimi wolne dni na wyjazd zlotowy.

Obiad.
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Wybory do witadz FICC: prezydentem
zostat ponownie przedstawiciel Portugalii
Joao Alves Pereira, a wiceprezydentami: no-
wym - Karl Zahlmann z Niemiec (DCC) oraz
ponownie Michel Dupuy z Francji. Cztonko-
wie Zarzadu to: Martin Gavan z Irlandii, Hose
l.Gonsales z Hiszpanii, Martin Healey z Ka-
nady (Quebecu), Bllent Karabuncuk z Turgji,
Eero Ollila z Finlandii, Jan Torenvlied z Holan-
dii, Marcin Zaradkiewicz z PFCC. Zostata takze
zlikwidowana Komisja Rally (zlotowa), a wraz
Z nig odszedt z zarzadu przedstawiciel Wiel-
kiej Brytanii (wieloletni wiceprezydent FICC)
Robert Blake.

Stanistaw Retorski
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Foodlovers.pl to polski przedstawiciel Cobb International, producenta grilla, ktdry moze mie¢ swietne

zastosowanie w caravaningu - Cobb BBQ System. Firma wspdlnie z redakcja ,Polskiego Caravaningu”
proponuje proste i szybkie w przygotowaniu potrawy, idealnie dopasowane do warunkéw kempingowych.

Uzywajac Cobb, najlepiej smazy¢ wszystko na
ruszcie pod przykrywa przez 7-8 minut. Od czasu
do czasu nalezy odwraca¢ sardynki, smarowac
marynata. Gotowe danie podajemy posypane
Swieza bazylia.

Stek z koscia

Potrzebujemy: 2 tyzki sosu pomidorowego, 1
tyzeczke sosu sojowego, 2 tyzeczki korzennego
sosu Worcestershire, 1 fyzeczke musztardy, sél i
czarny pieprz, 6 fyzeczek czerwonego wina, roz-
maryn, 1 tyzeczke sosu HP, 2 steki z koscig oraz 2
tyzeczki oliwy z oliwek.

.

Sardynkipodczas smazenia- az Odrobina warzyw i danie gotowe.

Slinka cieknie.

Najpierw przygotujmy marynate. Wymie-
szajmy wszystkie sktadniki w jednej misce. Steki
trzeba okroi¢ z nadmiaru ttuszczu. Marynujemy
je przez godzine, przewracajac co 15 minut.
Nastepnie rozgrzejmy ruszt ,Griddle” COBB
przez minimum 10 minut pod przykryciem. Tak
rozgrzany posmarujmy oliwa. Steki smazymy
przez 5 minut, dociskajac je za kazdym razem
przed odwréceniem na druga strone. Kazdy
powinien by¢ by¢ lekko wysmazony.

Wiecej na stronach www.foodlovers.pl

Oprac. Dawid Majer

Na koniec posypac swiezq bazylig.



