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Smaki Nowego Jorku

29 pazdziernika 2011

W Nowym Jorku jest 23 000 restauracji, ktére podaja potrawy co
najmniej 80 narodowych kuchni. Mieszkajac w Nowym Jorku
mozna si¢ wigc praktycznie oby¢ si¢ bez gotowania w domu, bo
jedzenie jest wszedzie, pod kazda postacig, w kazdej jakosci i w
kazdej cenie. Jest w czym wybieraé. Rozumiem czemu w
mieszkaniach na Manhattanie raczej przechowuje si¢ w
piekarnikach damskie szpilki zamiast w nich piec i gotowaé. Z
taka iloscig restauracji pod nosem i w typowym nowojorskim
mieszkaniu tez rozwazylabym takg ewentualnosé. Przed wyjazdem
zrobilismy liste potraw najbardziej typowych dla Nowego Jorku i
punkt po punkcie rozpisalismy, co kiedy bedziemy jes¢. Prawie
nam si¢ udalo - poza stekiem w Peter Luger Steakhouse, gdzie
stolik trzeba rezerwowaé ze sporym wyprzedzeniem i pizza w
Central Parku (akurat padato).

New York Style Pizza

Typowa dla Nowego Jorku pizza to cienkie, chrupiace ciasto z
sosem pomidorowym i mozarelly sprzedawana na kawatki (slices)
lub w catosci (ma 45 cm §rednicy!). Podobno chrupkos¢ ciasto
zawdzigcza mineralom znajdujacym si¢ w wodzie dodawanej do
ciasta. Niektérzy producenci pizzy spoza Nowego Jorku nawet
sprowadzajg stad wode do lokalnych wytworni by uzyska¢ taki sam
efekt. Zeby zjes¢ najlepsza pizze w Nowym Jorku trzeba pojechaé
na ulice Old Fulton pod Most Brookliriski do pizzerii Grimaldi’s
(jest tam od 1905 roku). Jest to maly lokal podajacy tylko pizze i
calzoni. Nie przyjmuja rezerwacji a przed ich lokalem ustawiaja sie
ogromne, kilkudziesigcio metrowe kolejki. Obstuga w jezyku
polskim - poza jednym Wiochem wszyscy kelnerzy to chlopaki z
Polski. W' centralnym miejscu lokalu stoi piec z cegly opalany
weglem drzewnym. ZaméwiliSmy margharite i pepperoni, czyli -
sos z pomidoréw San Marzano, biata mozzarella, troche oregano,
oliwy i bazylii i do pepperoni podpieczone wczesniej w piecu
plasterki salami. Do tego piwo Brooklyn Lager. Pizza jest pyszna i
warto sta¢ w kolejce. Po positku proponuje spacer w kierunku East
River na najwspanialsza panoram¢ Manhattanu.

www.grimaldis.com
Eomzynianka

Bedac w Nowym Yorku nie mozna ominaé Greenpointu,
szczeg6lnie, jezeli maz chee pokaza¢ w ktérej kamienicy mieszkat
przez parenascie miesiccy podczas wakacyjnych wyjazdéw
zarobkowych. Greenpoint, w przeciwieristwie do Jackowa w
Chicago, robi pozytywne wrazenie. Owszem, na ulicach tez lezg
liczne butelki po wysokoprocentowych napojach alkoholowych, ale
w ostatnich latach ta cz¢$¢ Nowego Jorku przeszta metamorfoze z
taniej, industrialnej dzielnicy emigrantéw do bardzo modne;j,
dosy¢ drogiej dzielnicy galerii, artystéw i sypialni pracownikéw z
Wall Street. Celem naszej wizyty nie byly jednak galerie tylko
Lomzynianka. To taka mini restauracja przy Manhattan Avenue, z
8 stolikami, ale petna gosci, i to nie tylko pochodzenia polskiego.
Podajg przepysznego schabowego z ziemniaczkami i zestawem
suréwek, pierogi, barszcz, ogérkows, placki po wegiersku i inne
hity kuchni polskiej. Lokal jest maty, wigc doskonale stycha¢ jak
gotuje si¢ i krzyczy w kuchni. Wystréj, hmm... to jak podréz w

czasie. Do alkoholu, ktéry kupuje si¢ w sklepie obok, doliczane
jest korkowe. Polecam wizyte na Greenpoincie, w Eomzyniance i
schabowego z piwem Lomza.

www.lomzynianka.com

Hot Dog

W naszym przewodniku jest napisane, ze najlepsze hot dogi w
Nowym Jorku podaje si¢ w Nathan’s Famous. Pierwsza filia tej
sieciéwki znajduje si¢ na Coney Island na Brooklynie. Podobno
zostala zalozona przez polskiego emigranta, ktéry w 1916 roku
zaczal sprzedawac hot dogi wedtug przepisu swojej zony, Idy. Tak
moéwi oficjalna wersja. Mniej oficjalna jest taka, ze Nathan’s
pracowal u swojego szefa, Charlsa Feltmana, ale postanowit
otworzy¢ swoj punkt i sprzedawat hot dogi wedtug przepisu szefa
za potowe ceny. Dzigki temu odnidst sukces. Oczywiscie bylismy i
jedlismy. W Nathan’s podaje si¢ hot dogi z musztarda, keczupem,
majonezem, serem, salsa, chili lub kapusta kiszona. Najlepiej wzia¢
je ze soba i i§¢ na spacer na plaze. W Nathan’s na Brooklynie co
roku organizowane s konkursy jedzenia hot dogéw. W tym roku
rekord dla kobiet wynosi 40, a dla mezezyzn 62. My po jednym
mielismy dosy¢, ale mamy mate, europejskie zotadki.

www.nathansfamous.com
Cheesecake

Najlepszy sernik w Nowym Jorku, a nawet jak podaje ich strona
internetowa - na $wiecie, podaje si¢ w restauracji Junior’s, ktéra
ma dwie lokalizacje: jedna na Brooklynie (to ta, od ktdrej
rozpoczeta si¢ ekspansja) i od 2000 roku drugi lokal w poblizu
Times Square. Junior’s to taki typowy amerykariski diner z dtugim
barem, przy ktérym mozna zjes¢ i z obstuga w fartuszkach
dolewajaca lure, zwang przez amerykanéw kawa. Wracajac do
sernika to ten od Juniorsa jest na prawde wyborny. Po pierwsze
jest kremowy i dosy¢ spéjny. Po drugie - ten sernik jest pieczony.
Po trzecie - mimo, Ze jest bardzo kremowy, to jest réwnoczesnie
lekki. Sekretem jego lekkosci jest cream cheese - kremowy serek, a
nie twardg, do tego bita §mietana i jaja. Obecnie wystepuje w
wielu wariantach, ale proponuje sprébowaé tego najbardziej
klasycznego.

www.juniorscheesecake.com

Manhattan Clam Chowder

Ugotowanie Boston Clam Chowder obiecuj¢ mojemu mezowi od
kiedy si¢ znamy. Jako wielbiciele tej kremowej zupy z matzy
oczywiscie musieliémy sprébowaé jej po nowojorsku. Réznica
pomiedzy bostoniskim i nowojorskim clam chowder polega na tym,
ze do drugiego dodaje si¢ pomidoréw. Duzy wybér réznego
rodzaju zup rybnych znalezlismy w Chelsea Market w sklepie-
restauracji “The Lobsters Place”.

Byt tam bostoriski clam chowder, manhattan clam chowder, zupa
z homara, clam chowder z boczkiem, chowder z kukurydza i
jeszcze inny z czarng fasola, na wynos w kubeczkach z przykryciem
i do zjedzenia na miejscu. W lokalu robig tez sushi i przygotowuja
homary. Z tej opcji skorzystat méj maz i za 14 USD zjadt homara,
ktéry jeszcze poprzedniej nocy ptywat w oceanie.

http://lwww.wusia.pl/smaki-nowego-jorku/

Strona 1/2


www.wusia.pl
http://www.grimaldis.com/
http://www.wusia.pl/smaki-nowego-jorku/

wusia.pl

eco-PDF

www.lobsterplace.com
Bajgle

Bajgle sg jak to bajgle, ale poniewaz sg typowe dla Nowego Jorku,
a do tego podobno przywedrowaly wraz z Zzydowskimi
emigrantami z Polski, to i o bajglach napisz¢. Ich przygotowanie
weale nie jest trywialne: najpierw wyrabia si¢ ciasto, pdzniej
ksztaltuje si¢ bajgle z podluznego watka ciasta (do lat 60-tych
robilo si¢ to recznie). Przez kolejne 12 godzin bajgle lezakuja w
niskiej temperaturze (to akurat dobry czas na szabas), a nastepnie
gotuje si¢ je we wrzatku z dodatkiem miodu lub syropu
klonowego. Kolejny etap to pieczenie bajgli posypanych sola,
makiem lub sezamem. W Nowym Jorku je si¢ bajgle polane
roztopionym mastem, z kremowym serkiem lub z serkiem i
tososiem i wydaje si¢, ze kawa po amerykansku i bajgle to typowe
$niadanie w NY (przynajmniej nam si¢ czgsto zdarzalo jes¢ taki
zestaw).

Burger

Burger jest typowy dla catych Stanéw Zjednoczonych, nie tylko
dla Nowego Jorku, ale mimo to odwiedzilismy miejsce, ktére
stynie z najlepszych hamburgeréw - Shake Shack przy 8th Ave.
Menu jest typowe dla kazdej sieciéwki (bo Shake Shack jest juz
sieciéwka), ale jakos¢ sktadnikéw bije inne sieciéwki na glowe.
Specjalnosécig zaktadu jest Shackburger, ktéry sktada sie z recznie
formowanego kotleta z bio-wotowiny smazonej na grillu, miekkiej
butki, zéttego, amerykariskiego sera (czyli mieszanki chedarra i
sera typu colby), salaty i pomidora. Przy okazji mozna zaméwi¢
sobie piwo i sigé¢ przy stoliku z widokiem na Theater District.
Tak, i tu sg kolejki. Podglad kolejek na zywo pod:

www.shakeshack.com
Little Italy

Czy Whosi wiedza, ze po $rodku Manhattanu jest ulica, ktéra
podaje si¢ za Mate Wiochy, serwujac niby-whoskie dania? Mysle,
ze nie, bo gdyby wiedzieli, juz dawno wystosowaliby note
dyplomatyczng z zadaniem zmiany nazwy! Litte Italy trzeba
zobaczy¢, ale nie koniecznie tam jes¢. Na pierwszy rzut oka
wszystko wyglada rzeczywiscie jak we Wioszech. Male restauracje
ze stolikami na zewnatrz, pracownicy werbujacy klientéw, wioska
muzyka, wloskie dania w karcie. Ale gdy dostalismy twarde
meatballs wielkosci jabtek i arrabiate ze szpinakiem i papryczkami
jalapefios wiedzielismy, ze to tylko amerykariska wariacja na temat
kuchni wioskiej. Pochodzenie kucharza (Mexico) wyjasnito nam
to obecnos¢ jalapefios w arrabiacie. Meatballs jeszcze bym
wybaczyla - w sumie to danie stworzone przez wloskich
emigrantéw w USA, we Wiloszech jest dosy¢ rzadkie i raczej w
formie matych pulpecikéw z tagliatelle. Ale po jalapefios i po
kawie po amerykarisku w zimnej filizance podanej jako espresso
stawiam Little Italy na réwni z Dzielnica Lacinska w Paryzu i
Plaka w Atenach (czytaj: kuchnia dla turystéw, omija¢ z daleka).

New York Strip Steak

Co to jest strip steak? W Ameryce dzieli si¢ migso w inny sposéb
niz w Europie. Generalna zasada jest taka, ze mieso jest tym

delikatniejsze, im dalej od ndég i glowy. Wedlug sposobu

amerykanskiego tusz¢ dzieli si¢ najpierw na potowe wzdiuz
kregostupa a nastgpnie na ¢wiartki (przednia i tylng). Strip steak
tnie si¢ z tylnej ¢wiartki i jest to miesien, ktéry wykonuje mato
pracy a w zwiazku z tym jest bardzo delikatny. Najlepsze steki w
Nowym Jorku podaje si¢ w Peter Luger Steakhouse. Restauracje
istnieje od 1897 roku i znana jest nie tylko z wySmienitych stekéw
i wlasnego sosu ale i sprzedazy wysytkowej miesa. Niestety, stoliki
w Peter Luger trzeba rezerwowac z co najmniej paromiesi¢cznym
wyprzedzeniem. Liczyliémy jeszcze na to, ze moze kto$ nie
przyjdzie mimo rezerwacji i pojechaliimy do restauracji.
Kierownik pozbawil nas ztudzen. Pojechaliémy wiec do... TGI
Fridays. I tez smakowalo. A poniewaz bylismy bardzo glodni
zdjecie pokazuje talerz po, a nie przed jedzeniem.

www.peterluger.com

Reuben

Reuben to kanapka z wolowym pastrami i z6itym serem,
grillowana w chlebie Zytnim, podawana z dodatkiem
konserwowych ogérkéw, kiszonej kapusty i sosu rosyjskiego,
ewentualnie sosu tysigc wysp. Historia tej kanapki wigze si¢ z
emigrantem z Litwy, Reubenem Kulafofskim, ktéry zajadat taka
przekaske grajac w pokera w hotelu w Omaha w Nebrasce.
Wihasciciel tego hotelu - Charles Schimmel, umiescit kanapke w
menu obiadowym restauracji hotelowej a wkrétce wygral nig
krajowy konkurs gastronomiczny. Sos rosyjski to dressing
wynaleziony w USA na przetomie XIX i XX wieku jako pikantna
mieszanka majonezu i keczupu, z dodatkiem chrzanu, papryki,
cebulki i innych przypraw. Polaczenie migsa, sosu i kiszonych
warzyw jest bardzo ciekawe. Proponuj¢ nie zamawia¢ przystawek
do reubena - ta kanapka jest naprawde spora. W Woarszawie
reubena mozna zje$¢ w restauracji Jeff’s.
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