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Zaréwno gdy sam gotuje, jak i u innych, szuka potaczenia prostoty i petni smaku. Szef kuchni Adam
Chrzastowski poleca swoje ulubione miejsca w Krakowie.

Na sniadanie - Wesota Cafe

Lubie przede wszystkim tamtejszg atmosfere. Mieszkatem w okolicy i dos$¢ czesto bywatem tam
na $niadaniach. Jedzenie jest proste, nie ma w nim nic nadzwyczajnego: jajka, warzywa,
pieczywo, Swietna granola, ale klimat jaki panuje w tym miejscu jest nie do podrobienia. Stawiat
mnie na nogi lepiej niz kawa.

Na kawe: Soho Coffee

Na mdj gust (ale zaznaczam, ze nie jestem wybitnym kawoszem) to najlepsza kawa. Dla ich
americano na potréjnym espresso jestem w stanie nadtozy¢ drogi.

Niedzielny obiad i wieczorne wyjscie ze znajomymi: Zaktadka

To najlepsza interpretacja francuskiej kuchni w Krakowie, przy tym ze swietnym stosunkiem
jakosci do ceny. Zaktadka jest miejscem, w ktérym widac¢ pasje poparta dobrym warsztatem. W
Polsce sporo jest miejsc, gdzie wida¢ pomyst i zapat, ale bardzo zgrzyta brak rzemiosta.
Zaktadka jest bistro w stylu francuskim, ale bez zbytecznego zadecia na ekskluzywne produkty.
Jest prosto i wszystko jest tu spéjne: wnetrze, jedzenie, sposéb prezentacji, obstuga, atmosfera.
U Rafata Targosza wszystko jest tak jak by¢ powinno, a ja czuje, ze jestem w dobrych rekach.

Szybka przekgska: Meat & Go

Do Meat&Go prowadze swoich gosci, zeby pokazad jedzenie, w ktérym nie ma kompromiséw. To
moim zdaniem najlepsze kanapki w miescie. Dopracowane w kazdym detalu. Nic nie jest
przypadkowe: sos, przyprawy, pieczywo. Nie bez powodu jest to miejsce, gdzie zywi sie
wiekszos¢ krakowskich szeféw kuchni, ktérzy zgodnie z zasadg , less is better”, po pracy trafiaja
gtéwnie do miejsc serwujgcych dobry street food.

Na randke: Bottiglieria 1881

Mate, przytulne miejsce z daniami jak bizuteria. Dla mnie ma tez szczegdlne znaczenie, bo gdy
tam wchodze, przepetnia mnie duma. Pawet Kras, szef kuchni Bottigilierii 1881, pracowat w
moim zespole. Mysle, ze kazdy szef kuchni czy lider zespotu kuchennego chciatby sie méc
pochwali¢, ze ktos taki wyszedt spod jego skrzydet. Ciesze sie, widzac jak bardzo sie rozwinat.
To witasnie to miejsce dato mu takie mozliwosci. Wida¢, ze dla wtasciciela restauracji nie liczy
sie jedynie zysk. Dzieki temu Pawet moze myslec perspektywicznie, rozwijac sie, miec
satysfakcje z pracy, bo to co robi nie wynika z rachunkdéw. To zresztg recepta na udanag
restauracje.

Zeby kupi¢ dobre ciastko: Wyszukane Desery Braci Szewczenko
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To pierwsza w Krakowie cukiernia z nowoczesnymi deserami. Dla mnie najwazniejsze jest to ze
nie sg one przestodzone, jak to bywa w wiekszosci polskich cukierni. Jedzac ciastko wyczuwam
szereg réznych smakow i odczuwam przyjemnos¢ widzac jak przemyslane sa to potgczenia.

Miejsce, w ktérym w Krakowie odpoczywam: Wodka Bar

Miejsce na wieczorne pogaduchy. Tutaj sprawdza sie powiedzenie "Vodka conecting people".
Danie, ktére najbardziej kojarzy mi sie z Krakowem: maczanka krakowska

Gtéwne inspiracje w mojej kuchni to: lokalne produkty

Szczegdlnie cenie sobie wedzong sliwke, czyli suske sechlonsky i oscypka. To unikatowe
produkty. Wykorzystuje je najczesciej jako przyprawe. Suski dodaje do chutneyu, salsy jezeli
chce wzmocni¢ wedzony, stodki i kwaskowy smak. Jest niezastgpiona w przygotowaniu bigosu,
tym bardziej ze wedzonki bywajg réznej jakosci i czasem to wtasnie suska pozwala na to, by
osiggna¢ zamierzony efekt. Z kolei przelezany, twardy jak parmezan oscypek scieram na
satatke z dodatkiem burakdéw i orzechéw. Efekt jest swietny. Mozna tez zetrze¢ go na
najdrobniejszej tarce na gorace, gotowe steki.

Szef kuchni, ktéry mnie inspiruje: Thomas Keller
Adam Chrzgstowski - szef kuchni, obecnie w restauracji Ed Red (Warszawa i Krakéw), prowadzi

programy kulinarne, w 2018 r. zostat President Bocuse d’Or Academy Poland, doradza branzy
HoReCa, prowadzi warsztaty kulinarne oraz pokazy promocyjne w Polsce i za granica.
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