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Pyszne przepisy i piekna ceramika
na zdjeciach influenceréw

Zosia Cudny ¢ Michat Korkosz « Natalia Kusiak
Matgosia Minta « Jess Nadziejko



TRt CERAMIKA! to nowy format Targdw Rzeczy
tadnych poswiecony fenomenowi polskiej ceramiki
i porcelany, ktére od kilku lat odmieniajg nasze sto-
ty, podbijaja Polske, Europe oraz $wiat.

Ceramika ma dzi§ mnéstwo twarzy. Jest seksow-
na, elegancka, skromna, finezyjna, prosta, delikat-
na, surowa, naturalna, minimalistyczna, ozdobna.
| kazde z tych oblicz chcemy pokazac publicznosci
Targéow Rzeczy tadnych. To esencja $wietnego no-
wego designu, czerpigcego z tradycji, ale nie bojace-
go sie patrzenia w przysztosé.

Ceramika jest sensualna - jest do patrzenia, do doty-
kania. A gdy spadnie ze stotu... nie, tego nie zyczymy
nikomu. Réwnie wielozmystowe jest jedzenie, ktére
czesto jej towarzyszy. Czy bedzie to ulubiony kubek
z uszczerbionym uszkiem, odziedziczona po bab-
ci patra czy wreszcie zaskakujacy w formie obiekt,
ktory dla szefa kuchni stanie sie ttem dla nowego
dania, jedzenie i ceramika uzupetniaja sie i dopet-
niaja, by cieszy¢ nas jeszcze bardziej.

Dlatego, przy okazji specjalnej odstony Targéw Rze-
czy tadnych, o wypetnienie smakiem ceramicznych
ram poprosiliémy tych, ktérzy robia to przepysznie
i z pasja. | ktérzy czesto w swoich pracach siegaja po
ceramike z polskich pracowni.

Obiecujemy - bedzie i tadnie i smacznie.



Matgosia Minta
Karczochy z aioli



Karczochy z aioli

4-5 fioletowych, matych
karczochéw

3 mate zabki czosnku
4-6 tyzek oliwy

4 tyzki biatego wina

4 tyzki natki pietruszki

sél

Na aioli:

6 zabkoéw czosnku

2 z6ttka jajek “zeréwek”
250 ml oliwy extra virgin
sél

sok z cytryny (1-2 tyzki)

Przygotuj aioli:

Czosnek obierz, posiekaj, przetéz do mozdzierza.
Rozgnied z 1 tyzeczkga soli na gtadka paste. Dodaj
z6ttka i ucieraj na jednolita, jasna mase. Dolewaj
stopniowo oliwe, caty czas ucierajac, az do
uzyskania gtadkiego, jasnego sosu. Dopraw sola

i sokiem z cytryny. Odstaw do lodéwki.

PS. Sos mozesz tez przygotowac w blenderze,
podobnie jak domowy majonez.

Na patelnie wlej oliwe, dodaj zabki czosnku,
podgrzewaj na matym ogniu.

Karczochy umyj, osusz, odetnij czubki kwiatéw (ok.
2 cm), oderwij najbardziej zewnetrzne ptatki/tuski

i obierz todygi z twardej skorki.

Przekroj wzdtuz na potéwki, ktadz przekrojona
strong na patelni i smaz ok. 5 minut, az sie
zrumienia. Dodaj wino i 2 tyzki oliwy, przykryj
patelnie i dus karczochy przez ok. 15-20 minut,

w potowie czasu przewracajac je na drugg strone,
az ptyn na patelni sie zredukuje, a karczochy beda
miekkie.

Dopraw solg i posyp pietruszka. Podawaj z aioli.



Matgosia Minta

Dziennikarka kulinarna, autorka ksigzek, blogerka.
Publikuje na tamach Vogue Polska, Wysokich
Obcaséw, Magazynu Usta i innych tytutdw,
prezentujac najciekawsze miejsca i postaci,

czynigce ten Swiat nieco smaczniejszym.

Pasjonatka ceramiki — tej starej i tej wspotczesnej,
nie ma w domu dwdéch takich samych talerzy.

W podrdz rusza z laptopem i korkociggiem.

WWWw.mintaeats.com
@minta_eats



Michat Korkosz

Wiosenna satatka Cezar
z 7-minutowym jajkiem i rzodkiewka



Wiosenna satatka Cezar

z 7-minutowym jajkiem i rzodkiewka

Na

sos Cezar:

5 filetéw anchois w oleju lub
oliwie

1 maty zabek czosnku,
przecisniety przez praske

2 duze zéttka (bardzo swieze)
3 tyzki soku z cytryny

1 tyzeczka musztardy dijon

Y3 szklanki (70 ml) oleju
roslinnego np. rzepakowego

Y szklanki (30 ml) oliwy extra
virgin o tagodnym smaku (lub
wiecej oleju)

3 tyzki startego parmezanu

sol morska, Swiezo mielony
pieprz

satatke:
3 - 4 duze jajka “zerowki”
4 gtowki sataty rzymskiej

4 - 5 rzodkiewek, przekrojone
na potowki

Y2 peczka (250 g) szparagéw,
ugotowanych

starty parmezan (opcjonalne)

Posiekaj drobno filety anchois, a nastpnie zmiazdz
je na papke zewnetrzna strong noza. Przetéz do
miski wraz z czosnkiem, zéttkami, sokiem z cytryny
i musztarda. Owin spéd miski mokrym recznikiem
kuchennym, tworzac cos$ na wzér podstawki. Dzieki
niej miska nie bedzie sie chybotac, a ty bedziesz
mogt skupic sie na mieszaniu.

Olej i oliwe najlepiej przetéz do naczynia lub

miarki z dziubkiem. Wlewaj je powoli strumieniem,
kropelka po kropelce, caty czas mieszajac
trzepaczka. Jesli niechcacy dodasz za duzo oleju,
przerwij wlewanie i jeszcze intensywniej zacznij
mieszac. Sos wraz z dodawaniem oleju bedzie
gestniat, emusifikujac sie. Dodaj parmezan. Dopraw
swiezo mielonym pieprzem i odrobing soli.

Jajka wtéz do wrzatku i gotuj 7 minut. Po
ugotowaniu przelej je lodowatg woda. Po
wystudzeniu obierz i pokrdj na potéwki.

Liscie sataty rzymskiej utéz wraz z rzodkiewkami

i szparagami na talerzach lub duzym pétmisku.
Kazda warstwe skrapiaj sosem Cezar. Udekoruj
jajkami, dopraw swiezo mielonym pieprzem. Posyp
parmezanem.



Michat Korkosz

Bloger i autor ksigzek kucharskich.
W sieci znany jako Rozkoszny. Prowadzi strone
z takimi wtasnie przepisami pod taka sama nazwa.

Lubi grubo mastem i nie uznaje kompromiséw.

www.rozkoszny.pl
@rozkoszny



Zosia Cudny

Lemon curd



Lemon curd

3 cytryny (bedziesz uzywad
soku i skérki)

100 g masta
2 jajka + 2 z6ttka
150 g cukru

Cytryny sparz wrzatkiem, osusz, a nastepnie zetrzy;j
skérke z owocdw (jedynie z6ttg czesé). Wycisnij sok
z cytryn, usuwajac pestki.

Sok wlej do rondelka, dodaj otarta skorke, cukier,
jajka i zottka. Podgrzewaj na matym ogniu, mieszajac
catosé trzepaczka przez 2-3 minuty.

Nastepnie dodaj masto i mieszaj kolejne kilka minut,
az krem zgestnieje.

Gotowy krem przelej do wyparzonego, osuszonego
stoiczka, zamknij.

Tak przygotowany krem mozna przechowywac
w lodéwce do 2 tygodni.



Zosia Cudny

Z wyksztatcenia psycholozka,
przez lata zwigzana z duzymi korporacjami,
w koncu oddata sie swojej pasji — kulinariom.

Od o$miu lat publikuje na blogu Make Cooking Easier,
zapraszajac czytelnikéw do swojej tréjmiejskiej kuchni,
w ktdrej zawsze jest cos, co ukoi nerwy,
pocieszy, otuli i nasyci.

Jest autorka ksigzek Make Cooking Easier. Przepisy na
cztery pory roku oraz Razem w kuchni oraz e-booka

poswieconego pieknej aranzacji stotu Make Table Easier.

Ma stabod¢ do klasycznej porcelany.

www.makecookingeasier.pl
@makecookingeasier_pl



Natalia Kusiak

Makaron z grzybami inaczej niz zwykle



Makaron z grzybami inaczej niz zwykle

1 porcja dowolnego makaronu
oliwa do smazenia

2 zabki czosnku

pot papryczki chilli

4 - 5 boczniakéw

ok. 15 grzybéw shimeji

1 maty pak choi

3 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka syropu klonowego
lub miodu

garsc sSwiezej kolendry

garsc swiezej tajskiej bazylii

Grzyby umyj i osusz, boczniaki pokréj na mniejsze
kawatki. Na patelni, na zimng oliwe wrzu¢ pokrojony
czosnek i chilli. Podsmaz kilka minut.

Dodaj boczniaki i smaz do momentu, az nabiora
ztotego koloru.

W miedzyczasie ugotuj makaron zgodnie
z instrukcja umieszczong na opakowaniu.

Do boczniakéw dodaj sos sojowy i syrop lub midd.
Dorzud do nich shimeji w catosci i pokrojony na
mniejsze czesci pak choi.

Smaz przez chwile. Na koniec dodaj na patelnie kilka
tyzek z gotowania makaronu.

Ugotowany makaron odcedz, przetéz na patelnie.
Wszystko przetéz do miski i posyp po wierzchu

posiekanymi ziotami. Mozesz tez dodac odrobine
ptatkow chilli dla dekoracji.



Natalia Kusiak

Przez 4 lata pracowata na etacie w domu produkcyjnym,
skupiajgc sie na promocji i komunikacji filméw fabularnych,
a w weekendy zarywata nocki grajac
na imprezach w catej Polsce.

Stworzyta wyjatkowy, kobiecy kolektyw DJ-ski,
ktéry po dwédch latach dziatalnosci zostat
zaproszony na Open’er Festival.

W 2018 r. zakochata sie, rzucita wszystko
i zaczeta podrézowacd, spetniajac swoje
marzenia o zyciu na walizkach.

~ Aktualnie pracuj nad autorskim projektem
Zeby sie Chciato, ktéry taczy sport i medytacje.

www.nataliakusiak.com
@nataliakusiak



Jess Nadziejko
Drozdzdéwki z rabarbarem



Drozdzowki z rabarbarem

Na ciasto:
650 g maki pszennej
7 g drozdzy
4 g soli
100 g cukru
3 jajka
260 ml letniego mleka

100 g miekkiego masta,
pokrojone w kostke

Dodatkowo:

500 g mtodego rabarbaru
« 250 g cukru

250 ml wody

« sokz % cytryny

Na kruszonke:
100 g zimnego masta
200 g maki
150 g cukru

skorka otarta z 1 cytryny

Suche sktadniki ciasta przesyp do miski, wymieszaj.
Dodaj jajka i mleko, miksuj przez 3 minuty, az do
potaczenia sktadnikéw. Dodaj masto, kosteczka po
kosteczce, i miksuj catosé jeszcze 3-4 minuty.

Gotowe ciasto przykryj i odstaw na 1-1,5 godziny
w ciepte miejsce.

Rabarbar umyj i pokréj na 1 cm kawatki. Wode

z cukrem zagotuj w rondelku. Dodaj sok z cytryny,
zdejmij rondelek z ognia i dodaj rabarbar. Odstaw
catos¢ do wystudzenia.

Z masta, cukru i maki wyréb kruszonke. Odstaw do
lodéwki do schtodzenia.

Ciasto podziel na kawatki o wadze 70 g. Kazdy
kawatek uformuj w kulke, utéz na blaszce i lekko
rozptaszcz. Na kazdy kawatku ciasta utéz odsgczony
z syropu rabarbar. Odstaw do wyros$niecia na 35
minut.

Przed pieczeniem brzegi buteczek posmaruj
syropem pozostatym z moczenia rabarbaru, a ich
wierzch posyp kruszonka. Wstaw do piekarnika
nagrzanego do 180 stopni C i piecz przez ok. 15-17
minut. Po upieczeniu drozdzéwki posypu cukrem
pudrem i skérka z cytryny.



Jessica Nadziejko

Serce oddata stodkim wypiekom, a oczy -
ciekawym kadrom i pieknym talerzom.

Kazdego dnia pije kawe z innej czarki,
a $niadanie podaje w innej misce.

Otacza sie pieknymi dzietami pieknych ludzi, bo
nic tak dobrze nie sprzyja codziennemu podbijaniu
$wiata i rozwijaniu wtasnej kreatywnosci.
Oczywiscie zawsze w towarzystwie ciastka.

@pluminchocolate



Zosia Cudny
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polecajg na TRt CERAMIKA! :



AOOMI

AOOMI design studio to interdyscyplinarne studio
projektowe skupiajace sie na tworzeniu unikatowych
obiektéw i przedmiotéw codziennego uzytku.

Gtéwnym zatozeniem studia jest ciggte eksperymen-
towanie z materia, tworzenie rzeczy prostych, funk-
cjonalnych, ponadczasowych i wytwarzanych recznie
z poszanowaniem do natury i ludzkiej pracy.

Coelli Ceramics

Coelli Ceramics to natura i podréze uwiecznione
w glinie. Marka oferuje naczynia uzytkowe oraz deko-
racyjne, ktére przenoszg uzytkownikéw w beztroski,
wakacyjny klimat i pomagaja oderwac sie od codzien-
nosci chocby na czas krétkiej przerwy na kawe :)

Lekkie, nieregularne formy oraz niebanalne potaczenia
kolorystyczne stanowig hotd dla tego, czym obdarzy-
ta ludzi natura i stuza celebracji jej piekna.

Wszystkie naczynia wykonywane s powoli, z namy-
stem i przywigzaniem ogromnej wagi do detali, dzieki
czemu kazdy egzemplarz jest unikatowy.



Czynie Ceramics

Czynie Ceramics to mata pracownia ceramiczna,
w ktdrej powstaja naczynia uzytkowe z porcelany.

W swoich naczyniach eksponuje caty proces ich po-
wstawania. Uwidaczniam $lad pedzla, przebarwienia
i drobne niedoskonatosci, pozwalam porcelanie na
deformacje w piecu.

Szanuje tradycje produkcji porcelany i proponuije jej
reinterpretacje. Kazdy egzemplarz jest unikatowy.

FIKA ceramika

Robie ceramike w duchu Slow. Cenie sobie spokdj, ro-
dzinng atmosfere i celebracje chwil w gronie najbliz-
szych.

Mysle, ze taka jest tez moja porcelana: delikatna i ra-
dosna, a najlepiej czuje sie w towarzystwie dobrego
jedzenia!

Moj tryb pracy i jej efekty sa jak szwedzka FIKA, czyli
czas, aby sie zatrzymad i celebrowad kawe z przyja-
ciétmi. Chceiatabym puscic¢ troche Fiki w $wiat!



MUKO Studio

MUKO Studio to pracownia zajmujaca si¢ tworzeniem
rzeczy z betonu. Rzeczy codziennego uzytku o nieco-
dziennej formie.

MUKO to przedmioty od poczatku do korica two-
rzone recznie, w matym warsztacie. Recznie powstajg
formy, precyzyjnie dobierane sg proporcje mieszanki
betonowej i tgczone z pigmentami. Z tego powodu
niewiele elementéw procesu jest powtarzalnych.

W MUKO najwazniejsza jest tekstura- widoczne
drobne charakterystyczne betonowe pory, kolor oraz
indywidualizm.

M2K Ceramika

Manufaktura ceramiki uzytkowej prowadzona przez
Marte Krasng-Kornak. Jestem realistka twardo sta-
pajaca po ziemi, mam jednak artystyczne zapedy do
tworzenia.

Lubie minimalizm i prostote, a takze stonowane bar-
wy, ktére przenosze na swoje prace.

Gtéwnym przestaniem mojej tworczosci jest funkcjo-
nalno$¢ - przedmioty powstajgce w pracowni majg
przede wszystkim stuzy¢ ludziom. Poprzez swoja
twdrczos¢ chee zarazi¢ innych mitoscig do ceramiki.



Dziekujemy i zapraszamy jesienigq
na kolejng edycje TRt CERAMIKA!




