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Krakowska rodzina Soprano, która próbuje zdominować lokalny rynek
wsegmencie kuchni włoskiej, dochowała się właśnie kolejnego potomka.
Urodził się niedawno naMikołajskiej iwespół ze starym donem „Corleone”,
trattorią „Soprano” ipizzerią „Trzy Papryczki”, tworzy już niemalże
restauracyjną sieć. Naszczęście jednak potrafi zaskakiwać. Nowy odcinek
starego serialu smakowaliHanka Porębska i Przemek Franczak

Moi przyjaciele – nie ba-
cząc na to, że ciągle
mamy zimę – zaplano-

wali nanajbliższą niedzielę pik-
nikipoprosilimnie,bymprzygo-
towała coś na grilla. A ponieważ
moja córka zasmakowała ostat-
niowmielonychkotlecikachna-
dziewanychnapatyczkiszaszły-
kowe,postanowiłam,żewłaśnie
tępotrawęzrobięnatoprzyjęcie.
Każdy weźmie sobie do ręki pa-
tyczekzkotlecikiemisztućcenie
będąpotrzebne!

Mięso myję i dwukrotnie
przepuszczam przez maszynkę
(mięso mielone zawsze robię
sama, bo tylko wtedy wiem, co
jem…). Cebulę obieram i kroję
drobniutko. Mięso przekładam

do miski, dodaję cebulę, jajko,
paprykę,kminek,drobnoposie-
kanąpietruszkęiodrobinęcyna-
monu. Doprawiam solą i pie-
przem, po czym wyrabiam dło-
nią na jednolitą masę. Takie
wyrabianie musi chwilę pot-
rwać, gdyż tylko wtedy mięso
puszcza kleiste soki, dzięki któ-

rym kotleciki nie rozlatują się
w trakcie pieczenia. Następnie
formuję niewielkie kotlety
w kształcie walca – o długości
około5cm(powinnyprzypomi-
nać palec wskazujący).

Pojedynczekotlecikinabijam
na patyczki szaszłykowe (drew-
niane szpikulce wcześniej mo-
czę w wodzie przez kilka minut,
by w trakcie grillowania się nie
spaliły). Przekładam do naczy-
nia, przykrywam folią spożyw-
cząiwkładamdolodówkinago-
dzinę, by stężały. Przed piecze-
niem na ruszcie smaruję mięso
olejem – z każdej strony. Piekę
na ostrym ogniu przez około 10
minut – obracając co chwilę, by
się równomiernie przypiekły.

Po tym czasie podnoszę ruszt
trochę wyżej i zostawiam mięso
nadogniemprzezokoło5minut.

Oczywiściewdomuprzyrzą-
dzam je w piekarniku, używając
funkcji grillowania. A podaję
z ryżem i sałatką z pomidorów
i ogórków, z młodą cebulką za-
prawioną odrobiną octu win-
nego.

Zacznijmy od nazwy.
„Papryczki 5” mieści
się na Mikołajskiej
pod numerem pią-
tym, ale nie takie gry

słów ta ulica widziała. Dość
wspomnieć,żeposąsiedzku,pod
trzecim, mniej więcej w tym sa-
mymczasieotwarłyswepodwoje
Rozrywki Trzy, wart grzechu lo-
kal o charakterze muzyczno-
spożywczym (czyli taki, w któ-
rymsięspożywa),anaRozrywki
jedenmieścisię,wiadomo–kra-
kowska Izba Wytrzeźwień. Pa-
pryczkipodkreślająswojepokre-
wieństwo z rodzeństwem z Po-
selskiej(pod17),ależe„Papryczki
5”niebrzmitakładnie, jak„Trzy
Papryczki”, to a nuż kryje się
za tym jakaś głębsza symbolika?
Pięćpalcówujednejdłoni(może
umknął nam jeszcze jeden lokal
dzierżonytąsamąręką)?Amoże
pięć zmysłów, bo lokal ewiden-
tniepróbujenęcićnawszystkich
możliwychfrontach?

Najgorzej jest w każdym razie
zewzrokiem,bochoćsiedzisiętu,

owszem, przyjemnie, to projek-
tantnieoszczędzałnapomysłach
izwyczajnieprzesadził.Nieobe-
szło się więc bez murków, pode-
stów,dachówekimetaloplastyki,
niezabrakłopalmczyinnychpa-
proci, ciurkającego sztucznego
źródełka,zdjęćnaścianachdziw-
nie znajomych i zupełnie niepo-
trzebnych. Oczywiście niejedna
knajpa we Włoszech woła pod
względem estetyki o pomstę do
nieba,aleteżniejednazachwyca,
czemużwięcsnobowaćsięnacu-
dzykiczibrzydotę?

Nie będziemy jednak ma-
rudni,bojednaktoowęchismak
w restauracji rozchodzi się naj-
bardziej, a tu Papryczki stają
nawysokościzadania.

Lokal jest przestronny – ma
dwiewysokie,sklepionesaleroz-
dzielone holem. Stanowisko
pizzaiolo znajduje się na wprost
wejścia,więcwdrzwiachwitanas
buchającyzdrzewnegopiecaaro-
mat,któryprzestajedrażnićido-
minować,gdyjużzajmiemymiej-
scaprzystolikach.

Możliwościkucharzazdradził
już tatar z łososia. Smaczny,
zmocnącytrynowo-koperkowo-
cebulową bazą, a towarzysząca
mu mieszana sałata (z przewagą
rukoli) świeża, co się nie zawsze
wkrakowskichknajpachzdarza.
Potem zupa rybna w wersji kre-
mowej,napomidorachipapryce,
z kawałkami ryb, dość pikantna,
ale przykrojona do polskiego
podniebienia.

Menu jest dość krótkie (za co
plus), ale równocześnie bardzo
intrygujące. Jest na czym oko za-
wiesić. Pastilla z barweną i tape-
nadą–tegonieznajdziesięzaro-
giem. Co prawda pastilla to po-
trawamarokańska,aniewłoska,
alewkarcieinatalerzuwcaletego
niewidać.

Mówiąc krótko w tym wy-
padku była to ryba, drobno kro-
joneświeżewarzywaipastazoli-
wekotoczonetłustymikruchym
ciastem, przypominającym tro-
chęgreckiefilo,awszystkotoza-
pieczonewbardzowysokiejtem-
peraturze.Zpiecawyszłaidonas

doszła pełna, wielosmakowa
kompozycja. Brylanty jednak
przeciwkowłoskimorzechom,że
topizzastaniesięcelempielgrzy-
mek do „Papryczek”. Ciasto jest
bardzo cienkie, kruche na brze-
gach i z powodzeniem trzyma
aromat opalanego drewnem
pieca.Myskusiliśmysięnawyjąt-
kowąwersję,zziemniakamiiso-
sem śmietanowo-truflowym
(czylibezpomidorów).Bardzosy-
cąca, zrównoważona i delikatna
wsmaku,możeciutlepiejwyglą-
dałaby, gdyby ziemniaki pokro-
jone były w plastry albo mocniej
podpiekane w piecu – blanszo-
wanewcześniejmogązwyczajnie
szarzeć, zwłaszcza o tej porze
roku.Generalniejednak–bomba.

Rodzinamożebyćdumna.
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A SKŁADNIKI
1600 g jagnięciny lub baraniny bez
kości (z łopatki lub karkówki),
1 jajko, 1 cebula, 2 łyżki drobno pokrojo-
nej natki pietruszki, 1 łyżeczka mielone-
go kminku, 1 łyżeczka ostrej czerwonej
papryki, szczypta cynamonu, sól
i pieprz, 3-4 łyżki oleju do smarowania
kotlecików

PRZEPISYEWYWACHOWICZ

A PAPRYCZKI 5
UL. MIKOŁAJSKA 5

Tatar z łososia – 19 zł
Zupa rybna – 15 zł
Pastilla z barweną i tapenadą – 34 zł
Pizza z sosem truflowo-śmietanowym
i ziemniakami – 18 zł

Przepyszne mielone kotleciki jagnięce

Wymyśl coś dla swoje-
go ukochanego – kon-

cert, kino, kolacja w dobrej
restauracji... Ostatnio czuje się
trochę zaniedbywany, a poza
tym – on częściej stara Ci się
zrobić przyjemność.

Wizyta w domu zna-
jomych otworzy

przed Tobą nowe perspekty-
wy. Czy o czymś nie zapom-
niałeś? Może sprawisz uko-
chanej osobie jakąś miłą nie-
spodziankę?

W pracy uważaj, by
w środę nie zepsuć

tego, nad czym pracowałeś
od kilku tygodni. Trzy razy
przeczytaj wszystko to, co
podpisujesz. W domu miła
atmosfera.

Pamiętaj, że nie jesteś
alfą i omegą. Nie

musisz znać odpowiedzi
na każde pytanie, zwłaszcza
te zadawane przez współpra-
cowników. Zacznij mówić:
„Nie wiem”.

Dobry tydzień dla Ryb
handlowców i biznes-

menów. Pozostali też mają
dobrą passę w sprawach
finansowych. Małe Rybki
mogą nawet dostać upragnio-
ny prezent.

Możliwe, że ktoś
w tym tygodniu

zaproponuje Ci udział w waż-
nym przedsięwzięciu związa-
nym z wyjazdem z kraju.
Podejmując decyzję pomyśl
o najbliższych. Będą tęsknić.

W poniedziałek stanie
się cud! Zobaczysz

gruszki na wierzbie, gołąb
sfrunie Ci do garści, a wróbel
zostanie na dachu... Wyko-
rzystaj tę dobrą passę i w
pracy, i w życiu rodzinnym.

Jeśli do Twojego serca
wkradło się zwątpie-

nie i nie wiesz, czy partner
(partnerka) ma rację w ważnej
sprawie, to spróbuj jeszcze raz
z nim o tym szczerze poroz-
mawiać. Uda się.

A może jest Ci
potrzebna chociaż

jedna szalona noc w karna-
wałowym stylu? Nie musi to
być bal – wystarczy towarzy-
skie spotkanie przy muzyce
i lampce wina.

Współpracownicy
będą Ci wdzięczni

za to, że wziąłeś na siebie
odpowiedzialność za ryzy-
kowne rozstrzygnięcia zawo-
dowe. Pomogą Ci uporać się
z każdym zadaniem.

Bardzo miły tydzień.
Bez problemu porozu-

miesz się z kimś, kto zawsze
krytykował to, co robisz.
Tym razem szybko zrozumie
i zaakceptuje Twoje pomysły.
Nawet te szalone.

Miła niespodzianka
w tym tygodniu. Nie

wierzyłeś, że ktoś pokona
przeszkody i dotrze do uprag-
nionego celu? Dotrze. Będzie-
cie się razem cieszyć z tego
sukcesu.

Ryby 19.02–20.03Panna 23.08–22.09

Wodnik 20.01–18.02Lew 23.07–22.08

Koziorożec 22.12–19.01Rak 21.06–22.07

Strzelec 22.11–21.12Bliźnięta22.05–20.06

Skorpion 24.10–21.11

Baran 21.03–20.04 Waga 23.09–23.10

Byk 21.04–21.05

Horoskop
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Świetna przekąska

Markabędącasymbolem
maślanego smaku od-
mieniła swoje pro-

dukty. Teraz oryginalne herbat-
niki maślane Leibniz z 52 ząb-
kami (dostępne w wariantach
100 g i 50 g), dzięki nowej ulep-
szonej recepturze mają jeszcze
lepszy, bardziej maślany smak.
Z kolei wyjątkowe herbatniki
LeibnizMinisorazLeibnizMinis
Choco dostępne są w nowych
większychopakowaniach.(mag)

HERBATNIKI LEIBNIZ

Orzeszkiw3 smakach

Cebulka,MeksykiMiodowe
to propozycje orzeszków
z oferty Aromat Snack,

producentaorzeszkówsolonych
i smakowych. Orzeszki o smaku
zielonejcebulkinawiązujądora-
dosnegosmakuwiosny.Drugiwa-
rianttoMeksyk,niepowtarzalny
smakprzenosinasdosłonecznej
AmerykiPołudniowej.Miodowe
kryją sekrety połączenia orze-
chówiaromatycznegomiodu.

AROMATSNACK

Mamy 5 zestawów różności
od producenta.
Szczegóły na str. 20

Mamy 5 zestawów ciast.
Szczegóły na str. 20

Pizza z ziemniakami


