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Piwo w letniej kuchni

Panie starsze juz wczesniej wstawszy pity kawe,
Teraz drugq dla siebie zrobity potrawe:

Z gorqcego, smietanq bielonego piwa,

W ktorym gruztami twarég posiekany ptywa.
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Ten fragment Pana Tadeusza dowodzi, ze piwo od wiekéw traktowane bylo nie tylko jako trunek, towarzyszacy
przyjeciom i biesiadom, ale takze jako dodatek do licznych potraw, uzupetniajacy i podkreslajacy ich smak. Co wigce;j,
wbrew pozorom przygotowanie takich dar nie jest wcale trudne. Do takiej polewki piwnej potrzebujemy jedynie ok.3
litréw jasnego piwa, litr wody, 4 goZdziki, laske kory cynamonowej, 4 z6ttka, 100g cukru i 500 g ttustego twarogu.
Kiedy woda z piwem i korzeniami si¢ zagotuje, dodajemy do niej utarte zéttka z cukrem. Talerz, na ktérym roztozony
bedzie pokrojony w kostke twardg zalewamy zupa, posypujemy cynamonem i gotowe.

Poza polewkami, ztocisty nap6j uzywany by¢ moze réwniez jako zalewa i sos, szczegélnie w przypadku dziczyzny i
ryb. Zaréwno do zup jak i dait migsnych, stosuje si¢ przewaznie piwo jasne, jednak w niektérych regionach Europy
dania wzbogacane sa piwem ciemnym. Niemieckie gospodynie domowe na przyktad nie wyobrazaja sobie kurczaka
uduszonego inaczej niz w mieszance piw ciemnych z szampanem. Holenderska wotowina natomiast smakuje wybornie
w zalewie z piwa jasnego i octu winnego lub soku z cytryny. Innym, wyjatkowo prostym, ale takze bardzo efektownym
przepisem na kurczaka jest nadzianie go na wypetniona do polowy puszke piwa, otwarta wczesniej otwieraczem do
konserw. W piekarniku podgrzane piwo nasacza i aromatyzuje mig¢so sprawiajac, ze jest ono niezwykle delikatne i
soczyste.

Zaskakujaca propozycja uzycia trunku z babelkiem jest zastosowanie go jako srodka spulchniajacego do ciast typu
nalesnikowego, w ktérych mozna nastg¢pnie zapieka¢ migsa lub warzywa. Najbardziej jednak popularnym sposobem
wykorzystania piwa, poza bezposrednim spozyciem oczywiscie, wydaje sie¢ by¢ uzycie go jako marynaty. Szczegdlnie
teraz, kiedy sezon grillowy w pelni, az grzech byloby nie sprébowac tak przyrzadzonych migs. Steki, zeberka i
karkéwki uzyskuja niezwykle intensywny aromat jesli spedza kilka godzin w zalewie przygotowanej z jasnego piwa,
lisci laurowych, zi6t, czosnku, soli, pieprzu i oleju. Bardziej wymagajace podniebienia nie pogardza z pewnoscia
gulaszem z karkéwki w piwie i miodzie, czy ztota golonka w zalewie piwno — miodowej.

Browar Namystéw, producent marki ZAMKOWE doradza: rozkoszujac si¢ letnia pora wypoczynku warto spojrze¢ na
ztocisty napdj nieco z innej strony i dostrzec w nim poza chtodzacym trunkiem takze niedoceniane czg¢sto wlasciwosci
aromatyzujace wszelkie potrawy i wzbogacajace smak przerdznych da. W konicu sam Platon zwykt mawiaé: Madry
byt ten, kto wymyslit piwo.
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