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Wstep

"Nie zaniedbujcie nauki gotowania u swoich dzieci. (...) starajcie sie, aby miaty dobrq

wiedze w tych potrzebnych dziedzinach Zycia, ktére majq zwiqzek z zyciem i zdrowiem.”
Ellen G. White

[ tak tez sie stato, kochani rodzice. Nie popehiliscie grzechu zaniedbania jezeli chodzi
o wdrozenie waszych dzieci w codzienne zycie, gdyZ niewatpliwie umiejetnos¢
gotowania i przyrzadzania potraw jaka nabywaja w naszej szkole to bardzo potrzebna
umiejetno$¢ - umiejetno$¢ zaspakajanie podstawowej potrzeby fizjologicznej jaka jest
jedzenie. Najczesciej jemy, zeby zy¢ ale nie zapominajmy, Ze zyjemy réwniez po to aby
spetnia¢ swoje marzenia i pasje a niewatpliwie oddanie sie pasji kulinarnej jest nie tylko
przyjemnym doznaniem dla ciata, ale rowniez wirtuozerig zmystéw dla duszy. Kucharz
to czesto iluzjonista potrafigcy stworzy¢ z "niczego” przepiekne i smaczne dzieto jakim
jest potrawa. Z niczego jak by sie wydawato laikom czyli z produktéw, ktére najczesciej
wszyscy mamy w domu i uwazamy je za "zwyklte" wrecz prozaiczne. Z biegiem lat
ukazaty sie dziesigtki ksigzek kucharskich z réznorodnymi przepisami np. kuchni
japonskiej, chinskiej, rosyjskiej, kuchni regionalnej, wegetarianskiej, czy obecnie zgodnie
z nowymi trendami kuchni molekularnej. Na przetomie wiekdw powstato mnostwo
ciekawych i inspirujacych ksigzek kucharskich. Jedng z pierwszych wydanych w Polsce
w 1682 r jest "Kucharz doskonaly" autorstwa Stanistawa Czartoryskiego. Jak wiemy
wydarzenia historyczne wywieraly i wywieraja wplyw nie tylko na przepisy kuchni
polskiej, ale przede wszystkim wplynety na losy Polski i Polakéw. Rok 2018 jest
niewatpliwie dla Polakéw wazng datg. Wtasnie w tym roku obchodzimy bardzo wazna
i podniosta rocznice a mianowicie "100 Rocznice Odzyskania przez Polske
Niepodlegtosci". W catym Kraju podjete zostaty réznorodne inicjatywy majace na celu
uczczenie i upamietnienie tej jakze podniostej i waznej dla catego narodu polskiego
rocznicy. My réwniez jako spotecznos$¢ Zespotu Szkoét nr 2 w Szczytnie postanowiliSmy
zjednoczy¢ sie w dziataniach i uczci¢ owa okragla rocznice tworzac ksigzke kucharska
noszacy tytut "100 przepisow na 100-lecie Niepodlegtej". Ksigzka nasza nie zawiera
jednak tylko i wylacznie przepisow kuchni polskiej. W dobie wspdétczesnych wydarzen
musimy pamieta¢, ze jesteSmy przede wszystkim Polakami, ale takze cztonkami Unii
Europejskiej. Ze wzgledu na wudzial naszej mlodziezy oraz nauczycieli

w miedzynarodowych projektach z pewnos$cig bedzie mozna dostrzec, w niektorych
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przepisach réznorodne wpltywy narodowosciowe i kulturowe. To wtasnie te elementy
obcych kultur wkradaja nam sie i przenikaja pod postacia réznorodnych,
zmodyfikowanych przepisbw w elementy naszej Narodowej Kultury tworzac czesto
nieoczekiwanie nowy wytwor obyczajowosci i tradycji. Praca nasza posiada w sobie
zarOwno interesujaca prostote jak réwniez artyzm na miare naszych Szkolnych
Mistrzow Kucharstwa i przede wszystkim wyczuwalng pasje gotowania. Kto wie czy
w przysztoSci nasi mtodzi adepci sztuki kulinarnej nie wzniosa sie na wyzyny
magicznych, zniewalajgcych smakoéw i zawojujg Swiat nowymi, wcze$niej nieodkrytymi
przepisami? Ale to w przysztoSci - teraz zapraszamy wszystkich pasjonatéw kucharzenia
do skorzystania z naszych przepisow. Moze i wy pasjonaci kulinarnego tworzenia

znajdziecie przepisy rowniez dla siebie.

Zapraszamy! Gotujcie z pasja!

Mirostawa Oporek - Miedzinska

"100 przepisé6w na 100-lecie Niepodlegtej"
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I. ZUPY

Materiat przygotowata: p. Iwona Pierzchata
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1.ZUPA Z DYNI

Foto: Iwona Pierzchata

Skladniki:

40 dag cebuli,

20 dag bekonu,

2 tyzki oleju,

1 kg dyni,

pot szklanki soku pomaranczowego,

2 szklanki bulionu drobiowego,

2 tyzeczki kurkumy,

sl, pieprz,

papryczka chilli,

250 ml $mietanki 30%,

Swieze liScie kolendry.

Sposdéb wykonania:

Cebule obra¢, pokroi¢ w kostka. Zeszkli¢ na rozgrzanym oleju. Doda¢ pokrojony
w drobng kostke, bekon, podsmazy¢. Dynie obraé, usung¢ pestki, migzsz pokroi¢ w mate
kawatki. Doda¢ do cebuli z bekonem I dusi¢ okoto 5 minut. Zala¢ bulionem i sokiem
pomaranczowym, zagotowal. Doprawi¢ kurkumag, solg i pieprzem. Dusi¢ pod
przykryciem ok. 30 minut. Zmiksowacé. Papryczke chilli przekroi¢ na pét, usunac pestki,
migzsz pokroi¢ w cienkie paseczki lub drobng kostke. Doda¢ do zupy razem ze $mietana.

Gotowac jeszcze 5 minut. Przed podaniem posypac listkami kolendry.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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2. FLAKI JARSKIE Z MAKARONEM Z NALESNIKOW

Foto: Iwona Pierzchata

Skladniki:

1,5 I bulionu lub wody,

100 g marchwi, 100 g pietruszki, 100 g pora, 50 g selera, 150 g kapusty wtoskiej,
50 g koncentratu pomidorowego,

30 g masta klarowanego, 10 g maki pszennej,

pieprz, lis¢ laurowy, gatka muszkatotowa, imbir, majeranek, papryka, sél.

Sposdéb wykonania:

Przeprowadzi¢ obrobke wstepng warzyw. Warzywa korzeniowe rozdrobni¢ Julienie,
podsmazy¢ na ttuszczu, dodac¢ troche wody oraz poszatkowang kapuste i dusi¢ do pod
przykryciem miekkosci. Z tluszczu i maki zrobi¢ jasnoztota zasmazke, rozprowadzic
woda, wla¢ do potrawy, zagotowac. Doda¢ koncentrat pomidorowy, doprawic
przyprawami tak, aby potrawa przypominata smak flakéw wotowych. Podawac
z makaronem nale$snikowym. Gotowe nale$niki zwija sie w rulon i kraje poprzecznie

w makaron szerokosci 3-5 mm.
Nales$niki:
150 g maki pszennej,

1 jajo,

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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200 g mleka,
100 g wody,

olej roslinny.

Sposdéb wykonania:
Do miski wybi¢ jaj, doda¢ mleko, wymieszac¢ trzepaczka rézgowa. Doda¢ make
i doktadnie wymiesza¢, aby nie byto grudek. Konsystencje ciasta ustali¢ dodajac wode.

Dodac olej. Smazy¢ cienkie nales$niki.

3. CHLODNIK LITEWSKI

Foto: Iwona Pierzchata

Skladniki:

1/4 peczek botwinki z wiekszymi buraczkami,
125 ml rosotu lub bulionu,

100 g kefiru lub zsiadtego mleka,

400 g $mietany 18%,

0,5 tyzki posiekanego szczypiorku,

0,5 tyzki posiekanego koperku,

0,5 ogorka gruntowego,

1/2 zabka czosnku,

1/4 tyzeczka octu.
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Sposdéb wykonania:

Botwinke doktadnie umy¢, odcig¢ buraczki, obra¢ je, nastepnie posieka¢ w drobng
kosteczke. Lodyzki i liScie botwinki réwniez drobno posiekac. Jesli jest duzo lisci, nie
trzeba dodawac wszystkich. Zagotowac rosot, doda¢ buraczki i grubsze todyzki, gotowac
pod przykryciem przez ok. 15 minut, na umiarkowanym ogniu, do miekkosci buraczkéow.
Na 5 minut przed koncem gotowania dodac¢ liScie. Wywar ostudzi¢. Do wywaru dodac
kefir, $mietane, posiekany szczypiorku i koperek, obranego i pokrojonego w kosteczke
lub startego na tarce ogorka. Doprawi¢ startym czosnkiem, solg, pieprzem oraz octem.

Wymieszac i schtodzi¢ w lodowce.

4. ZUREK

Foto: Iwona Pierzchata

Skladniki:

1,5 litra bulionu (1 korpusy, wtoszczyzna),

100 g wedzonego boczku,

150 g surowej biatej kietbasy,

250 ml zuru (gotowego lub domowego),

1 tyzki suszonego majeranku,

0,5 zabek czosnku,

3 tyzek Smietanki 18% lub 30% (do zup i sosow).
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Sposdéb wykonania:

Przygotowa¢ bulion miesno-warzywny. Przecedzony bulion zagotowa¢ z dodatkiem
pokrojonego w kostke boczku. Gotowal przez ok. 20 minut. Doda¢ surowg biatg
kietbase, zmniejszy¢ ogien i gotowa¢ na wolnym ogniu przez ok. 20 minut. Doda¢ zur
i gotowaC przezok. 10 minut. W miedzyczasie doda¢ majeranek oraz czosnek
przygotowany w nastepujacy sposob: nieobrany czosnek potozy¢ na matej patelence
i prazy¢ go przez ok. 10 minut, nastepnie delikatnie rozgnie$¢. Zupe odstawic¢ z ognia.
Doda¢ $mietane i doprawi¢ w razie potrzeby solg oraz pieprzem. Wyjac¢ kietbase
z zupy, pokroi¢ ja na plasterki, wtozy¢ z powrotem do garnka z zupa (cze$¢ kietbasy

mozna upiec wedtug wskazéwek ponizej).

5. ROSOL ZE SZTUKA MIESA I MAKARONEM

-

Foto: Iwona Pierzchata

Skladniki:
250 g wotowiny bez kosci,
Y4 wtoszczyzny (62,5 g), 10g cebuli,

750 ml wody, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz w ziarnach, s6l, natka pietruszki.
Sposdéb wykonania:

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna miesa, wtozy¢ do wrzacej osolonej wody

i powoli gotowa¢. Gdy mieso jest na wpdét ugotowane, doda¢ wtoszczyzne, przyprawy

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”

15



i przyrumieniong na sucho cebule. Miekkie mieso wyjaé, ostudzi¢, porcjowaé- kroic¢
skosne plastry w poprzek wtokien. Wtozy¢ do rosotu (rosét mozna przecedzic). Sztuke

miesa podawac w rosole z makaronem.

Makaron:
150 g maki pszennej,
1 jajko, 20 ml wody, s6l.

Spos6b wykonania:

Make przesia¢ na stolnice. Odtozy¢ do podsypania. Zrobi¢ wgtebienie na $rodku, doda¢
wrzatek wymieszany z solg. Zarobi¢ ciasto. Doda¢ jajko. Wyrobi¢ na gtadkie, jednolite
i porowate ciasto. Watkowa¢ na grubo$¢ ok. 1 mm. Pokroi¢ na wstazki. Wysuszy¢.

Ugotowac¢. Podawac z rosotem i sztuka miesa.

6. ZUPA KREM GROSZKOWO - CYNAMONOWA

Foto: Iwona Pierzchata

Skladniki:

450 g (1 paczka) zielonego mrozonego groszku,
4 ziemniaki,

1 por,

1/2 marchewki,
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1/2 pietruszki,

2 tyzki masta,

5 - 6 szklanek wody,

1/4 - 1/3 szklanki $mietany 30%,

3/4 (trzy czwarte) tyzeczki mielonego cynamonu,

duza garsc¢ Swiezego lubczyku lub 3 tyzeczki suszonego.

Do podania: pieczywo, §wiezo zmielony pieprz, kleksy Smietany 30%, listki lubczyku.

WyKkonanie:

Mrozony groszek wsypa¢ do miseczki. Ziemniaki obra¢, optukaé, pokroi¢ w kostke. Pora
obra¢ z zewnetrznych lisci, przyciag¢ korzonki i zielone konce. Pozostalg biatg
i jasnozielong cze$¢ przekroi¢ wzdtuz na poét i optukac pod biezaca wodg, posieka¢ na
poprzeczne kawatki. Marchewke i pietruszke obra¢, optuka¢, przekroi¢ wzdtuz na 2
czesci. W duzym i szerokim garnku roztopi¢ masto, dodac pory i zeszkli¢ je mieszajac od
czasu do czasu przez okoto 3 minuty, nastepnie doda¢ ziemniaki, marchewke
i pietruszke, posoli¢ i dalej smazy¢ mieszajac co chwilke przez okoto 3 minuty. Wla¢ 5
szklanek wody i zagotowac. Przykry¢ i gotowac¢ pod przykryciem przez okoto 15 minut
az ziemniaki beda miekkie. Doda¢ groszek i gotowa¢ na umiarkowanym ogniu bez
przykrycia przez okoto 4 - 5 minut, az groszek bedzie miekki (nie mozna go za dtugo
gotowac bo zrobi sie bardziej twardy). Na minute przed koncem doda¢ suszony lubczyk
(Swiezy dodajemy na koncu). Wyja¢ marchewke i pietruszke z zupy, reszte zmiksowacé
na gtadki krem z dodatkiem cynamonu, $mietany i swiezego lubczyku (listki + gatgzki),
zachowujac czes$¢ listkow do podania. Gdyby zupa byta bardzo gesta nalezy dodac¢ wiecej
wody. W razie potrzeby zupe doprawi¢ sola. Podawac¢ posypujac Swiezo zmielonym
pieprzem, Swiezym lubczykiem, kropla Smietany, szczypta cynamonu i grzankami

z chleba razowego.
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7. ZUPA Z PULPETAMI ZE SZCZUPAKA

Skladniki:

1 kg fileta ze szczupaka bez skéry,

1 namoczona w wodzie butka,

3 marchewki(250 dag), 1 pietruszka(12 dag),
1 maty seler, 3 cebule(20 dag),

1 jajko,

1 zabek czosnku,

peczek koperku, sél, pieprz.

Sposdéb wykonania:

Z gtéw i ogonodw rybnych, wtoszczyzny oraz przypraw gotowa¢ wywar na wolnym ogniu
1 godz. Mieso szczupaka zemle¢ razem z butkg i zgbkiem czosnku. Do masy rybnej doda¢
jajko odci$nieta butke, przyprawy, czes¢ posiekanego kopru, sél i pieprz i wyrabia¢ na
jednolita mase. Wywar przecedzi¢, doda¢ pokrojong w kostke wtoszczyzne i cebule,
chwile gotowa¢ na wolnym ogniu. Z masy rybnej formowa¢ mate pulpety, wrzuca¢ do

gotujacego sie wywaru i gotowac 3-5 min. Doprawic sole, pieprzem, dodac koperek.

Autor: Elzbieta tapinska Foto: Michat Denesiuk
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8. BARSZCZ NA WYWARZE RYBNYM Z CZARNA SOCZEWICA 1
SMAZONYM OKONIEM

Skladniki:

2 kg rybnych kregostupow tbéw wypatroszonych tanich rybek,
3 korzenie pietruszki z nacig,

3 todygi selera naciowego z li$¢mi,
1 por,

1 cebula,

1 koper wtoski,

kilka plasterkéw cytryny,

pieprz,

sol, cukier,

listek laurowy, ziele angielskie,
okon 4 filety,

3 kawatki pora,

4 zabki czosnku,

4 liScie laurowe,

4 gatazki tymianku,

2 buraki,

3 marchewki,
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kawatek kapusty,

kawatek imbiruy,

koncentrat pomidorowy,

1 tyzka musztardy,

1 tyzeczka suszonych ziaren jatowca,
1 tyzeczka kminu,

wywar z ryb lub warzywny,
domowy zakwas buraczany,

50 g suszonej czarnej soczewicy,
ocet jabtkowy,

sél, pieprz,

masto klarowane.

Sposo6b wykonania:

Kregostupy doktadnie wyptukaé, z tbéw wycig¢ czerwone czeSci skrzeli. Warzywa
pokroi¢ na kawatki. Do duzego garnka wtozy¢ czesci rybne, warzywa i przyprawy. Zala¢
zimng woda, na wysokos$¢ ok. czterech cm powyzej sktadnikow. Dodac kilka ziarenek
pieprzu, ziele angielskie i listek laurowy. Powoli podgrzewaé. Kiedy wywar sie zagotuje
zbiera¢ szumowiny tworzgce na wierzchu szarg piane. Dodac sél, mniej niz zazwyczaj,
poniewaz wywar odparuje, latwiej potem dosoli¢ wtasciwa zupe, niz walczy¢
z przesoleniem. Gotowac¢ odkryty, na maltym ogniu, unika¢ mocnego wrzenia. Po ok.1,5
godziny gotowania wytaczy¢. Pora i marchew pokréj w kostke. Czosnek posiekaj. Buraki
upiecz i pokrdj w zapatki lub tylko pokr6j Zamarynuj okonia. Kapuste posiekaj.
Soczewice przeptucz i namocz. Na masle przesmaz warzywa, dodaj przyprawy i zalej
wywarem. Pod koniec gotowania dodaj domowy zakwas buraczany i odrobine octu.
Soczewice ugotuj osobno lub razem z pozostatymi skiadnikami. Okonia usmaz

i podawaj razem z zupa.

Autor: Michat Denesiuk, Foto: Michat Denesiuk
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9. ZUPA RAKOWA Z BLINEM RAZOWYM I KAWIOREM

Sktadniki:

Bliny

150 g maki zytniej,
150 g maki pszennej,
150 g masta,

0,51 mleka,

olej do smazenia.

Sposéb wykonania:
Rozpuszczamy masto w mleku, pieprzymy solimy. Do gotujacego mleka dodajemy make,

zaparzamy. Smazymy z przygotowanego ciasta bliny.

Skladniki:

Zupa

raki obgotowane 1kg,
cebula 2-3 sztuki,
masto 100 g,

biate wino 250 ml],

chleb razowy 1 bochenek

wywar rybny 2-3 1.
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Sposdéb wykonania:

Obra¢ szyjki rakowe. Reszte rakoéw zmieli¢ przez maszynke. Przesmazy¢ cebule
pokrojong w kostke na masle do zeszklenia. Wrzuci¢ zmielone raki smazy¢, az beda
przywieraé. Doda¢ biate wino, zdeglasowa¢. Zala¢ wywarem rybnym. Doprawi¢ sola
i pieprzem. Przecedzi¢ przez trzy sita. ZageSci¢ chlebem zmiksowa¢ blenderem.

Podawa¢ z szyjkami rakowymi, blinem, kwasng $mietang i kawiorem.

Autor: Michat Denesiuk, Foto: Michat Denesiuk

10. ZUPA Z DORSZA

Skladniki:

dorsz (0,30 kg),

mieszanka warzyw - cebula, marchew, seler, pietruszka (0,20 kg),
maka (0,05 kg), masto (5 dag,)

$mietana (0,05 kg), 1 zo6ttko jaja,

cytryna (0,05 kg), sol (0,01 kg), pieprz (0,01 kg).

Sposdéb wykonania:
Ugotuj dorsza, usun skore i koSci. Wla¢ wode, w ktdrej gotowat sie dorsz do garnka. Uzyj
maki i masta, aby zrobi¢ zasmazke i dodaj jg do zupy. Zagesci¢ zupe zo6ttkiem i Smietang

(potacz). Podawac¢ w gtebokim talerzu.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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II. POTRAWY JARSKIE

Materiat przygotowali: Piorkowska Natalia, Jedrzejczyk Michai, Beata Klinicka,
Packowska Weronika, Sitkowska Katarzyna, Tariska Kamila - kI. 11 TZi UG,

p. Iwona Pierzchata

Wykonali: Piorkowska Natalia, Jedrzejczyk Michat, Beata Klinicka, Packowska Weronika,
Sitkowska Katarzyna, Tariska Kamila - kl. 11 TZi UG, p- Iwona Pierzchata

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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1. NALESNIKI FASZEROWANE

Skladniki na nalesniki:

400 ml mleka,

250 ml wody gazowanej,

1 szczypta soli, 1 szczypta pieprzu,

600 g maki,

4 szt. jaj.

Sposéb wykonania:

Do miski wbij jaja roztrzep. Dodaj wode, mleko sdl i pieprz do smaku. Cato$¢ zmiksuj.
Gdy wszystkie sktadniki sg juz wymieszane na jednolita mase dodaj przesiana make
i zmiksuj. Z przygotowanego ciasta smaz nalesniki.

Farsz

Pier$ + przypraw papryka, sol, pieprz, curry, ogérki kiszone, pomidory, papryka, cebula,
pieczarki. Pier$ przypraw i podsmaz na rozgrzanej patelni, dodaj obrane i pokrojone
pieczarki, cebule. Wystudz.

Sposdéb wykonania sosu czosnkowego:

Przeci$nij przez praske obrane 2 zgbki czosnku. Dodaj 250 ml jogurtu naturalnego,

250ml majonez, sol, pieprz, oregano, bazylie. Doktadnie wymieszaj.

Wykonali: Piérkowska Natalia, Jedrzejczyk Michat, Beata Klinicka - kl. II TZiUG
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2. KOTLETY Z JAJEK Z BESZAMELEM

Skladniki:

7 jajek,

1 butka typu kajzerka,
1, szklanki mleka,

2 $rednie cebule,

butka tarta, olej, s6l pieprz do smaku.

Sposéb wykonania:

Pokrojong butke kroimy na cienkie kromki i moczymy w mleku. Gotujemy 6 jajek na
twardo i studzimy w wodzie. Cebule siekamy drobno i rumienimy na niewielkiej ilo$ci
oleju doprawiajac niewielky iloscig soli i pieprzu. Namoczong butke trzeba dobrze
odcisng¢ i rozgnie$¢ widelcem lub przetrze¢ przez miekkie sito. Jajka bardzo drobno
siekamy. Dodajemy do nich butke, cebule i 1 surowe jajko oraz sél pieprz do smaku.
Wyrabiamy mase. Gdy sktadniki dobrze sie potacza formujemy z nich najpierw kule
i obtaczamy w bulce tartej nastepnie formujemy kotlety sptaszczajac je do grubosci 1cm.
Uformowane kotlety smarujemy jajkiem zeby sie nie rozpadaty. Smazymy na
rozgrzanym oleju. Kotlety mozemy serowac z soute lub sosami np. pieczarkowym,
szczypiorkowym, pomidorowym. Jako dodatek moze by¢ makaron lub ziemniaki

z sezonowymi suré6wkami.

Wykonali: Piérkowska Natalia, Jedrzejczyk Michat, Beata Klinicka - kl. Il TZiUG

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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3. PIEROGI NADZIEWANE TWAROGIEM W DWOCH WYKONANIACH
ZWYKLE I KAKAOWE

Skladniki:

100 g maki pszennej,
400 ml goracej wody,
1tyzka oleju,

do wersji kakaowej 2 tyzeczki kakao.

Normatyw surowcowy na 1 porcje farszu:
100 g twarogu chudego,
1 tyzka cukru,

1 tyzeczka mleka.
Sposdéb wykonania:
Make przesiej dodaj gorgca wode wyrob ciasto na pierogi — do wersji kakaowej dodaj

kakao. Rozwatkuj. Wytnij szklanka kota nastepnie nat6z farsz i uformuj pierogi. Gotuj

w osolonej wodzie z dodatkiem oleju.

Wykonata: Packowska Weronika - kI Il TZ i UG

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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4. KOTLETY Z KASZY JAGLANE]

Skladniki:

1 szklanka kaszy jaglanej,
1 mata cebula,

1 mata marchewka,

1 todyga selera naciowego,
p6t cukinii,

pot papryki,

1 jajko,

sél, pieprz, olej rzepakowy.

Sposéb wykonania:

Kasze ptuczemy i gotujemy okol 20 min. Do miski wrzucamy pokrojone w mata kostke
cebule, papryke, seler naciowy oraz starta na grubych oczkach marchewke i cukinie.
Dodajemy kasze, jajko, i doprawiamy do smaku. Wszystko mieszamy. Z masy formujemy
kotlety, Zeby sie nie rozpadty formujemy dos$¢ Scisto. Smazymy na rozgrzanym patelni.

Podajemy z jogurtem naturalnym i harissa.

Wykonaty: Sitkowska Katarzyna i Tariska Kamila - kl. I TZ i UG

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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5. OMLET Z PLATKOW OWSIANYCH

Skladniki:

1 duza marchew,

1 $redni banan,

2 jaja,

15 g ptatki owsiane,
pot tyzeczki kakao,
cynamon do smaku,

olej do smazenia.
Sposéb wykonania:
Marchew zetrze¢ na tarce. Banana rozgnie$¢ widelcem. Biatka ubi¢ na sztywna piane,

dodac¢ zottka, banana, ptatki owsiane, marchew, kakao i cynamon. Wszystkie sktadniki

wymieszac¢. Smazy¢ pod przykryciem na matym ogniu z obu stron.

Wykonaty: Sitkowska Katarzyna i Tariska Kamila - kl. I TZ i UG

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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6. PLACUSZKI Z CUKREM PUDREM

Skladniki:

5 czubatych tyzek w proszku,

1 szklanka maki tortowe;j,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,

16 gram cukru wanilinowego,

1 jajko,

2 tyzki oleju,

okoto %4 szklanki ptynu: mleka ptynnego, wody.

Sposdéb wykonania:
Potaczy¢ razem mleko w proszku, make, cukier wanilinowy, proszek do pieczenia. Doda¢

olej i jajko mieszajgc matewka dodawac tyle mleka i wody aby ciasto byto dosy¢ geste.

Lyzka nabierac porcje ciasta i smazy¢ placuszki na $Srednim ogniu.

Wykonata: Piérkowska Natalka - k. Il TZ i UG

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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7. BABKA ZIEMNIACZANA

Foto: Iwona Pierzchata

Skiadniki:

1500g ziemniaki,
200g cebula,
100 g masto,

sol, pieprz.

Spos6b wykonania:
Wykona¢ obrobke wstepng ziemniakéw. Na tarce zetrze¢ ziemniaki i cebule. Dodac sdl,
pieprz. Blache wysmarowac ttuszczem, obsypac butka tartg. Wierzch wyréwnac¢, potozy¢

na nim kilka wiérkéw masta. Piec ok. 1 godziny.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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8. CHLEBEK

Skladniki:

Ciasto

maka 0,50 kg,
drozdze (pot kostki),
s61 0,002 kg,

woda 0,011.

Nadzienie

stone anchois 20 szt,
obrane pomidory 0,5 kg,
czerwona cebula 2 szt,,
czosnek 2 zabki,

oliwa z oliwek 0,011,
pietruszka (p6t peczka),

sol i pieprz w razie potrzeby.

Sposdéb wykonania:

Wyréb ciasto jak na chleb. Niech ros$nie przez po6t godziny. Pokroi¢ czerwong cebule
w listki, nastepnie poddusi¢. Gotuj cebule, a do osobnej miski dodaj czosnek, nastepnie
obrane pomidory, sol, pieprz i pietruszke. Rozwatkuj ciasto i ut6z na nim ugotowang
cebule, oczyszczone anchois, dodaj troche pomidoréw. Zwin i piecz przez 40minut.

Podawaj na ciepto.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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9.TARTA ZE SZPINAKIEM, FETA I GRUSZKA

Skladniki:

Ciasto kruche:

200 g maki pszennej,

120 g schtodzonej margaryny,
1/2 tyzeczka soli,

1 z6ttko,

1 tyzka wody.

Nadzienie:

100g mrozonego szpinaku,
50 g cukru krysztatuy,

50g fety lub ricotty,

40 g $mietanki 30%,

1 gruszka,

1 tyzka soku z cytryny,

1 tyzka oleju,

1 jajo,

szczypta gatki muszkatotowej, sol, pieprz.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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Sposéb wykonania:

Make przesia¢ na stolnice, doda¢ pokrojony w kostke tluszcz, posieka¢ do wielkosci
grochu. Sol rozpusci¢ w wodzie, doda¢ do maki razem z zo6ttkiem. Zagnie¢ ciasto,
podzieli¢ na dwie cze$ci, a nastepnie schtodzi¢ przez okoto 1 h. Po schtodzeniu, ciasto
rozwatkowac¢ na grubos$¢ 3 mm na placek o $rednicy nieco wiekszej niz Srednica formy.
Zawing ciasto na watek i tak przenie$¢ do formy. Ciastem wytozy¢ dno i boki formy.
Spéd podziurkowac widelcem. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika do temp. 190°C i piec
przez 15 minut, na lekko ztoty kolor. Wyja¢ z piekarnika i ostudzi¢. Gruszke obrag,
pokroi¢ na ¢wiartki i usung¢ gniazda nasienne. Wiozy¢ do rondla, wsypac¢ cukier, wlaé
sok z cytryny i wode (aby pokry¢ owoce). Zagotowaé, zmniejszy¢ ogien i gotowac pod
przykryciem, az beda lekko miekkie. Wyja¢ gruszki z syropu, lekko ostudzi¢ i pokroié
w kostke. Szpinak wtozy¢ na suchg patelnie i ogrzewaé, az do odparowania namiaru
wody. Doda¢ ttuszcz, chwile podsmazy¢, doprawi¢ gatkg muszkatotows, solg i pieprzem.
Szpinak potaczy¢ z feta, lekko wymieszaé, a nastepnie doda¢ gruszki. Lekko schtodzic.
W oddzielnej misce roztrzepac jajo razem ze $Smietanka, solg i pieprzem. Na ostudzony
spod z ciasta wytozy¢ szpinak. Wla¢ mase jajowo-$mietanowa (zostawi¢ 2 tyzki do
posmarowania), delikatnie zamiesza¢ w kilku miejscach koncem tyzki tak, aby masa
dostata sie w wolne przestrzenie. W tym samym czasie reszte ciasta kruchego
rozwatkowaé, a nastepnie pokroi¢ na waskie paski. Paski utozy na powierzchni
nadzienia i posmarowac je odtozong masa z jajowo-$Smietanowa. Piec przez okoto 35

minut w temp. 190°C. Serowac z pomidorkami koktajlowym.

Skladniki:
Dip czosnkowy

250 g jogurtu naturalnego,

2 zabki czosnku .

"100 przepisé6w na 100-lecie Niepodlegtej"
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III. SUROWKI

Materiat przygotowata: p. Mariola Michalska
Wykonanie: p. Hanna Dykty, Foto: p. Mariola Michalska

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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1. SUROWKA Z MARCHWI

Skladniki:

marchew 140 g,

jabtka 60 g,

por 25g,

jogurt naturalny 2 tyzki,

sol, pieprz, cukier do smaku.

Sposéb wykonania:
PrzeprowadZ obrobke wstepng brudng pora, marchwi i jabtka. Zetrzyj marchew
i jabtka na tarce jarzynowej. Pokr6oj pory w cienkie potkrazki. Potaczy¢ sktadniki,

doprawi¢ do smaku. Dodaj jogurt.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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2.SUROWKA Z BIALE] KAPUSTY

Skladniki:

kapusta biata 120 g,
marchew 40 g,
jabtka 80 g,

sol, cukier, sok z cytryny.

Sposéb wykonania:
PrzeprowadZ obrobke wstepng brudng kapusty, jabtek i marchwi. Poszatkowac
kapuste. Zetrzyj marchew i jabtka na tarce jarzynowej, o duzych oczkach, jabtka

skropi¢ sokiem z cytryny. Potaczy¢ sktadniki, przyprawi¢ do smaku.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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3. SUROWKA Z KAPUSTY PEKINSKIE]

Skladniki:

kapusta pekinska 120 g,
ogorki kiszone 45 g,
kukurydza konserwowa 40 g,
jogurt naturalny 2 tyzki,

sél, pieprz do smaku.

Sposéb wykonania:
PrzeprowadZ obrobke wstepng brudng kapusty pekinskiej. Poszatkowa¢ kapuste.
Ogoérek pokroi¢ w kostke. Kukurydze odcedzi¢. Potaczy¢ sktadniki, przyprawi¢ do

smaku. Dodac jogurt.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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4. SUROWKA KOLOROWA

Skiadniki:
kapusta pekinska 120 g,

marchew 45 g,
papryka czerwona ¥ szt.

por 35g.

Sos

oliwa,

sok z cytryny,

cukier, pieprz do smaku.

Sposéb wykonania:
PrzeprowadZ obrobke wstepng brudng warzyw. Poszatkowaé¢ kapuste. Marchew
zetrze¢ na tarce jarzynowej o grubych oczkach. Pokroi¢ pory w cienkie pétkrazki.

Papryke pokroi¢ w kostke. Potaczy¢ sktadniki. Sporzadzi¢ sos, doprawi¢ do smaku.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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5.SUROWKA KOLOROWA

Skladniki:

kapusta pekinska 120 g,
marchew 45 g,

papryka czerwona Y2 szt.
papryka zielona %2 szt.,

por 20 g.

Sos

oliwa,

midd,

sok z cytryny,

sol, pieprz do smaku.

Sposéb wykonania:

PrzeprowadZ obrobke wstepng brudng warzyw. Poszatkowa¢ kapuste. Marchew
zetrzeC na tarce jarzynowej o grubych oczkach. Pokroi¢ pory w cienkie pdtkrazki.
Papryke czerwong i zielong pokroi¢ w kostke. Potaczy¢ sktadniki. Sporzadzi¢ sos,

doprawi¢ do smaku.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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6. SUROWKA Z KAPUSTY PEKINSKIE]

Skladniki:

kapusta pekinska 120 g,
marchew 45 g,

jabtka 40 g,

por 20 g,

majonez 40 g,

sOl, pieprz, cukier do smaku.

Sposéb wykonania:

PrzeprowadZ obrdbke wstepng brudng kapusty pekinskiej, marchwi, pora i jabtek.
Poszatkowa¢ kapuste. Marchew i jabtka zetrze¢ na tarce jarzynowej o grubych
oczkach. Pokroi¢ pory w cienkie potkrazki. Potaczy¢ sktadniki, wymieszac

Z majonezem, przyprawi¢ do smaku.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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7.SUROWKA Z SALATY ZE SZCZYPIORKIEM

Sktadniki:
satata mastowa 130 g,
szczypior peczek,

jogurt naturalny 2 tyzki.

Sposéb wykonania:
Satate oczysci¢, rozdzieli¢ liscie, doktadnie umy¢, osaczy¢. LiScie sataty porwac na
mniejsze kawatki. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng szczypioru, rozdrobni¢. LiScie

sataty ulozy¢ na talerzykach, dodac¢ jogurt, posypac szczypiorkiem.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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8. SUROWKA Z POMIDOROW

Skladniki:
pomidory 240 g,
cebula 30 g,

s6l do smaku,

pieprz do smaku.

Sposéb wykonania:
Pomidory umy¢, wycig¢ nasade szyputki i pokroi¢ je w plastry lub w czastki.
Cebule umy¢, obra¢, optuka¢ i pokroi¢ w kostke. Utozy¢ na talerzyku pomidory,

posypac pokrojong cebula, oprészy¢ solg i pieprzem.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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9. SUROWKA Z KISZONYCH OGORKOW

Skladniki:
ogorki kiszone 200 g,
cebula 30 g,

pieprz do smaku.

Sos
musztarda miodowa,
miod,

olej.
Sposob wykonanie:

Ogorki obra¢, pokroi¢ w Kkostke. Oczyszczong cebule pokroi¢ w drobng kostke.

Potaczy¢ sktadniki. Sporzadzi¢ sos, doprawi¢ do smaku.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”

43



10. BURACZKI Z CHRZANEM

Skladniki:

buraki 240 g,
chrzan 12 g,

jabtka kwasne 60 g,
cebula 30 g,

sol, pieprz do smaku.

sok z limonki.

Sposéb wykonanie:

Buraki umy¢, zblanszowa¢, obra¢ i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Chrzan umyé,
optuka¢ i =zetrzeC. Oczyszczong cebule pokroi¢ w drobng kostke. Jabtka umyg¢,
oczySci¢ i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Polaczy¢ sktadniki. Sporzadzi¢ sos,

doprawi¢ do smaku. Wymiesza¢ i porcjowac.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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IV. POTRAWY Z RYB

Materiat przygotowata: p. Renata Kaczmarczyk i Agata tukasiak - Durska

Wykonali: uczestnicy projektu Erasmus+

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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1. MALA PLOTKA MARYNOWANA

Skladniki:

1 kg. matych ptoci,

2 zabki czosnku,

2 cebule,

3 szklanki wody,

1 szklanka octu 10%,
pieprz ziarnisty,

lis¢ laurowy,

ziele angielskie,

1 tyzka kopiasta cukru,
sol do smaku,

maka i olej do smazenia.

Sposdéb wykonania:

Rybe oczysci¢, optukaé, posoli¢, obtoczy¢ w mace, usmazy¢ na ztoty kolor i przetozy¢ do
salaterki. Na patelnie po smazeniu wla¢ wode, ocet i pozostate przyprawy, cebule
pokrojong w poét krazki i czosnek, gotowa¢ 3 min. Zala¢ ryby goraca marynata.

Serwowac na drugi dzien.

Autor: Elzbieta t.apinska, Foto: M. Oporek-Miedzinska

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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2. KASZANKA Z BIALYCH RYB - KARPIA

Skladniki:

karp filet, sandacz filet, watrébki z dorsza,
jabtko 2 szt, cebula duza 1szt, koperek 1peczek,
butka tarta lub kasza manna,

kasza gryczana jasna, kasza orkiszowa,
jaja (opcjonalnie),

$mietanka 30-36% (opcjonalnie),

jelita wieprzowe,

ziarno kolendry,

cynamon,

gatka muszkatotowa,

masto,

sol, pieprz, wywar z resztek ryb.

Sposdéb wykonania:

Kasze gryczang i orkiszowg ugotuj. Ryby oczy$¢, pokrdj i zmiel w maszynce. Cebule
i jabtka posiekaj i podsmaz na masle. Koperek posiekaj i dodaj do rybnej masy. Dodaj
pozostate sktadniki i przyprawy. Napemij farszem jelito i uformuj kietbaski. Kietbaski

ugotuj w rybnym wywarze. Kietbaski mozesz tez podwedzi¢ np. w sianie.

Autor: Michat Denesiuk, Foto: Michat Denesiuk

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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3. MUS Z SANDACZA

Skiadniki:

filet z sandacza 132 g,
Smietanka 30% 36 g,
zelatyna 5,2 g,

masto 36 g,

cytryna - sok 20 g,

sol do smaku,

pieprz biaty do smaku,
pestki dyni tuskane 20 g.

Sposdéb wykonania:

Rybe przyprawi¢ solg pieprzem i skropi¢ sokiem z cytryny, ugotowac na parze. Zelatyne
namoczy¢. Rybe zmiksowa¢ ze $mietanka mastem i Zelatyng podgrzang, uwodniong
w mikrofali, mase przyprawi¢ solg i pieprzem wtozy¢ do foremek silikonowych,
schtodzi¢ do zestalenia Wyja¢ mus z foremki mozna go zaserwowac grzance polanym
sosem vinaigrette Posypa¢ uprazonymi pestkami dyni lub stonecznika mus. Mozna

serwowac tez na talerzu jako zakaske.

Autor: Michat Denesiuk, Foto: Michat Denesiuk

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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4. WEDZONY PSTRAG Z TWAROZKIEM KOZIM

Skladniki:

wedzony pstrag 6 filetéw,
twarozek kozi (150 g),
Smietana 18% 2-3 tyzki,
czarnuszka 1-2 tyzeczki,

olej dyniowy 5 g.
Sposdéb wykonania:
Pstraga pokroi¢, kazdy filet wzdtuz i w poprzek na 3 kawatki. Twarozek wymieszac ze

$Smietang, czarnuszka, doprawi¢ sola i pieprzem. Wyserwowac pstraga na

wyszprycowanym twarozku z ziemniakami, i udekorowac koperkiem.

Autor: Michat Denesiuk, Foto: Michat Denesiuk

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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5.JESIOTR PIECZONY W NISKICH TEMPERATURACH Z RATATOUILLE
I SOSEM Z KWASU CHLEBOWEGO

Skladniki:
Ryba
jesiotr 3 filety,

limonka sok i skérka, miéd 1 tyzeczka, oliwal tyzeczka, chili ¥ sztuki, pieprz.

Sposo6b wykonania:
Rybe doprawi¢ wstawi¢ na 30-60 minut do lodéwki do zamarynowania. Przesmazy¢ po

30 sekund z kazdej strony. mozna piec tez bez obsmazania. Piec w 75°C przez 30 minut.

Ratatouille

cebula czerwona 1-2 sztuki, marchew 1-2 sztuki, papryka czerwona, z6tta, baktazan po 1
sztuce, pomidory pelati 1 puszka, pomidor 2 sztuki , tymianek , majeranek, rozmaryn,
oregano po kilka gatazek, kieliszek biatego wina, oliwa 50-100ml, sél, pieprz do smaku.
Sposéb wykonania:

Cebule pokroi¢ w piorka, marchew pokroi¢ julienne, papryke pokroi¢ mirepoix, z cukinii
i baktazana wyciac¢ gniazda nasienne i pokroi¢ paysenne. Baktazana posoli¢ i odstawic¢ na
20 minut, przeptuka¢ woda w celu pozbycia sie goryczki. W garnku rozgrzac¢ oliwe,
wrzucic¢ cebule, gdy sie zeszkli zdeglasowac winem. Wrzuci¢ marchew co 5-10minut jak
warzywa beda potmiekkie dodawa¢ nastepne w kolejnosci papryka, cukinie
z baktazanem, pomidory. Doda¢ przyprawy, poddusi¢ 5 minut. Serwowac jesiotra na

ratatouille z rzodkiewki.

Autor: Michat Denesiuk, Foto: Michat Denesiuk

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”
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6. PSTRAG W SOSIE AGRESTOWYM Z PURRE PIETRUSZKOWO -
ZIEMNIACZANYM Z WEDZONYM BOCZKIEM

Skladniki:

Ryba

4 filety z pstraga,3 cebule, 3 tyzki masta,

5 dag rodzynek, 10 dag agrestu, 250ml biatego wina, 1 tyzka miodu, szczypta cynamonu,

pieprz biaty, pieprz czarny, natka kolendry, sok i skorka z limonki, 1 cytryna, oliwa, sol.

Sposéb wykonania:

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na oliwie z mastem. Filety skropi¢ sokiem z cytryny
doprawic¢ solg i pieprzem biatym utozy¢ w naczyniu zaroodpornym, wla¢ wino, doda¢
rodzynki, agrest, cebule cynamon, mioéd, pieprz czarny. Skropi¢ sokiem z limonki i doda¢
starta skorke z limonki. Piec w 200°C przez 20 minut.. Rybe podawa¢ na puree polang
zredukowanym sosem powstatym w czasie duszenia, posypang kolendra i z czastka

limonki ugrilowana na patelni.

Puree
boczek wedzony 100g, masto 50g -100g, obranej do puree ziemniaki 150g, Smietanka
30% 100 - 200ml, pietruszka 0,5 kg, sol, pieprz, gatka muszkatotowa do smaku.

Sposdéb wykonania:
Pietruszke obra¢ pokroi¢ w plasterki posoli¢ popieprzy¢ skropi¢ sokiem z cytryny upiec
w 150°C przez 10 minut, lub ugotowac. Ugotowa¢ ziemniaki 1/3 iloSci pietruszki.

Opcjonalnie nie dodawac¢ ziemniakéw. Doda¢ do pietruszki i ziemniakow $mietanke
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30% i zmiksowac¢ cato$¢. Doprawic solg pieprzem i gatkg muszkatotowa. Boczek pokroi¢

w paski usmazy¢. Dodac¢ do purre.

Autor: Michat Denesiuk, Foto: Michat Denesiuk

7. PULPETY Z SANDACZA LUB RYBY MIESZANEJ W SOSIE
SMIETANOWYM

Skladniki:

Sos

051 $mietany 30 %

05 I wywaru warzywnego

1 cebula(8 dag), 1 tyzka masta, 1 tyzka maki,

sél, pieprz.
Sposéb wykonania:

Przygotowanie sosu: Cebule pokroi¢ w kostke podsmazy¢ razem z maka na masle, wla¢

bulion i wymieszac.
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Skladniki:

Pulpety

05 kg filetow,

2 tyzki maki,1 jajko, 1 cebula (8 dag)
100 ml $mietany 30%

sol pieprz.

Sposéb wykonania:

Filety zmieli¢ z cebulg, dodac¢ jajko, make wla¢ 100 ml. Smietany, doda¢ sél i pieprz.
Wyrobi¢ na jednolita mase i formowa¢ podtuzne pulpety. Wktada¢ do gotujacego sie
bulionu i chwile gotowa¢ na wolnym ogniu. Doda¢ reszte $mietany i jeszcze chwile

gotowad, Doprawi¢ solg i pieprzem.

8. KARP SMAZONY Z KURKAMI, MORELA I JARMUZEM

Karpia filetujemy wycinamy tadne porcje, od strony miesa nacinamy 3-5mm
doprawiamy solg pieprzem. Jarmuz blanszujemy, osuszamy i smazymy na gtebokim
ttuszczu. Morele dusimy w rondlu z odrobing cukru i kilkoma kurkami, miksujemy.
Kurki smazymy z tymiankiem doprawiamy solg, pieprzem konczymy mastem

Dekorujemy ziotami.

Autor: Michat Pezda, Foto: Michat Denesiuk
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9. RISOTTO ZE SMIETANA Z OKONIEM I IMBIREM

Skladniki:
3 Swieze okonie,
500 gramow ryzu, seler, marchew, cebula do smaku, 1 korzen Swiezego imbiru,

pietruszka, olej, sol, pieprz do smaku, tarty ser parmezan.

Sposdob wykonania:

Oczysci¢ ryby (wypatroszy¢, usuna¢ tuski), wyciac filety. Na gtowach i oSciach, selerze,
marchwi, cebuli, przygotowac¢ delikatny wywar, sél do smaku. Pocig¢ w cienkie paski
okonia i odtozy¢. Doprawic¢ solg i pieprzem. Ryz uprazy¢ na oliwie i podlewa¢ wywarem,
az ugotuje sie aldente, gotowac przez okoto 15 minut nastepnie dodac filet z okonia
i tarty imbir . Udusi¢/ ugotowac rybe na risotto. Zdja¢ rybe z ryzu jak jest gotowa. Tarty

ser parmezanu dodac¢ do ryzu do smaku posypac pietruszka utozy¢ rybe na risotto.
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10. KARP CONFITOWANY Z PECZAKIEM I BOROWIKAMI W SOSIE
HOLENDERSKIM

Sposdob wykonania:

Karp

Karpia sprawi¢, przygotowac filety ok 140 gr. Oczyszczong rybe obtozy¢ cebulg, zielem
i listkiem laurowym. Posoli¢. Pozostawi¢ w lodéwce na noc. Filet karpia zamkng¢
w torbie vacum z 4 tyzkami masta klarowanego. Gotowac¢ sous-vide w temp 63°C, ok 30
minut. W zalezno$ci od grubosci fileta. Mozna karpia confitowa¢ w piecu. Rozgrzac
masto do 63° C, wtozy¢ filet na blaszke, pokry¢ mastem i wtozy¢ do pieca. Starac¢ sie
utrzymac¢ temperature masta, temperature pieczenia ustali¢ na ok 809C, powinno

utrzymac ok 60 C masta. Karpia odsaczy¢ na papierze.

Kasza

Uprazy¢ 50 gr peczaku na masle. Doda¢ wode, w stosunku 1:2, gotowac al dente. W razie
potrzeby uzupeic¢ nieco wody. Borowiki swieze umy¢ 10 gr, pokroi¢ w kostke, usmazy¢
na masle z cebulg w kostke i czosnkiem, doda¢, odrobine posiekanego rozmarynu do

smaku. Wymieszac kasze i grzyby. Doprawic solg, pieprzem biatym.

Sos holenderski

Rozgrzac¢ wino biate 10 ml, Rozgrza¢ masto klarowane do temp ok 60 C, wbi¢ zo6ttko do
miski, dodac¢ cieple wino (uwaza¢, zeby nie byto zbyt gorace), podbi¢ z6ttko z winem na
parze, doda¢ masto do emulgacji. Posoli¢ i wycisna¢ odrobine soku z §w. pomaranczy dla
uszlachetnienia smaku. Karpiai kasze z borowikami wytozy¢ na talerz, pola¢ sosem,

zapiec w temp 2009C ok 2-3 min. Udekorowac micro ziotami lub kwiatami jadalnymi.

Autor: Tomasz Batdecki, Foto: Michat Denesiuk
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11. LOSOS W MUNDURKU

Skladniki:

Losos

filety z tososia o tacznej wadze 60dag
4 tyzki musztardy

8 plastréw dtugo dojrzewajacej szynki

1 tyzka oleju do wysmarowania blachy
Salatka
4 garScie mtodych lisci szpinaku

dwa suszone pomidory

Sos do satatki

4 tyzki oleju z suszonych pomidoréw
2 tyzki wody mineralnej
1 tyzka musztardy, 1 tyzka miodu, sok z potowy cytryny, sél, pieprz

Dekoracja: cytryna

Sposdéb wykonania:

Piekarnik rozgrzej do 220 stopni. Kawatki ryby optucz, doktadnie wysusz. Pokroj
w kawaltki takiej wielko$ci, by mozna je byto zawing¢ w plastry szynki. Na desce roztéz
po dwa plastry szynki, potéz na nich tososia, posmaruj musztardg (jesli musztarda jest

mocno stona, nie uzywaj jej zbyt duzo). Rybe zawin w szynke. Utéz na blasze spryskanej
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olejem, wstaw do gorgcego piekarnika 170°C i zapiekaj 10-12 minut, az szynka stanie sie
przyjemnie chrupigca. W czasie pieczenia przygotuj dressing: wszystkie sktadniki
umie$¢ w stoiku, dokladnie wymieszaj - najlepiej potrzasajac (oczywiscie zamkniety
stoik) - az potacza sie w emulsje. Umyj liScie szpinaku i ut6z na talerzu. Suszone
pomidory pokroéj, pot6z na szpinaku. Polej powstatym sosem. Upieczonego tososia
odstaw na chwile do ostygniecia, nastepnie utdz na szpinaku. Jako dodatkowy element

smakowy i dekoracyjny potdz miedzy tososie potksiezyce lub ¢wiartki z cytryny.

12. RYBNO-WARZYWNE KOTLECIKI

Skladniki:

180 g ziemniakow,

100 g mintaja,

100g brokutéw,

4 Sredniej cebuli, tagodna papryka, 1 jajko + biatko, sol, pieprz.

Sposdéb wykonania:

Ziemniaki umy¢, obra¢, optukaé. Ugotowa¢ w osolonej wodzie. Brokuly umy¢, podzieli¢
na rozyczki i ugotowacl. Filety ptuczemy i mielimy. Z ugotowanych ziemniakow
i brokutow robimy puree( rozdrabniamy na jednolita mase bez grudek). Ostudzone
dodajemy do ryby i wbijamy jajko i biatko. Doprawiamy. Wszystkie sktadniki
wyrabiamy i formujemy na owalne lekko sptaszczone kotleciki. Uktadamy na blaszce
wytozong papierem do pieczenia. Pieczemy w 180°C i piecz 20 minut. Upieczone

kotleciki sg delikatne wiec radze uzy¢ szpatutki.
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13. KOTLECIKI RYBNE

Skladniki:

Kotlety

0,5 kg filetow ryb (najlepiej réznych gatunkéw),

jajo, butka kajzerki lekko czerstwe, %4 szklanki mleka, 1 zabek czosnku,

sol, pieprz, olej do smazenia, butka tarta do obtoczenia.

Frytki
200 g ziemniakdw,
sél, pieprz, ziota prowansalskie, olej do skropienia.

Dekoracja: natka pietruszki i ostra papryczka.

Sposéb wykonania:

Kotlety

Kajzerki zalej mlekiem, odstaw na kilka minut, nastepnie jest odci$nij. Jajko zdezynfeku;j.
Czosnek obierz i bardzo drobno posiekaj. Filety umyj, osusz, nastepnie zmiel
w maszynce o grubych oczkach, lub krotko posiekaj w malakserze. Do zmielonej ryby
dodaj jajka, odci$nietg butke, czosnek, so6l i pieprz. Wyr6b na jednolita mase. Z masy

formuj niezbyt duze kotleciki, kazdy obtocz w tartej butce i smaz na oleju na ztoty kolor.

Frytki
Ziemniaki umyj, obierz, optucz. Potnij na paski. Przypraw i skop olejem. Piecz w 180°C

do zrumienienia. Udekoruj kotlety pietruszka oraz papryka.
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14. PULPECIKOWY SWIAT

Skladniki:

Pulpety

1 filet z miruny,

2 tyzki roztrzepanego jaja, 2 tyzki ptaskie kaszy manny,

szczypta soli, p6t peczka koperku.

Sos

1 marchew, 1 pietruszka, ok.10 cm listka pora,
¥ tyzeczki soli,

2 kulki ziela angielskiego,

1 listek laurowy, 1 tyzka posiekanego koperku,
0,5 litra wody.

Sposéb wykonania:

Warzywa umy¢, obrac, pokroi¢. Ze sktadnikéw sporzadzi¢ wywar. Jajo zdezynfekowac.
Koperek posiekac. Filet zemle¢, doda¢ 2 tyzki roztrzepanego jaja, wsypac¢ kasze manna,
koper i doprawi¢. Mase wyrobié. Pulpety formowac. Gotowa¢ we gotujacym sie 20 min.
wywarze. Gdy wyptyng na wierzch gotowaé jeszcze 15 minut. Z wywaru wyjac
przyprawy (ziele i li$¢ laurowy)oraz por. % wywaru odla¢ i zblendowac¢ z marchewka.

Podawac¢ z ryzem. Dekorowac¢ koperkiem oraz warzywami(tu brokuty).
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15. PULPETY Z DORSZA Z SUSZONYMI POMIDORAMI

Skiadniki:

Pulpety

100 g filetu z dorsza,

5 suszonych pomidoroéw,
kajzerka czerstwa,

sél, pieprz, ole;.

Makaron z cukinii

2 matle cukinie.

Sos
400ml wody,
koperek, sol, pieprz, 20 g Smietany 18%.

Sposéb wykonania:

Butke namoczy¢ w mleku lub wodzie. Filet umy¢, zemle¢ z pomidorami i butka.
Doprawi¢. Wyrobi¢ mase. Uformowac pulpety. Obsmazy¢. Dodac¢ posiekany koper. Zala¢
woda i gotowac przez 15 minut. Cukinie umy¢. Obieraczka S$cina¢ z niej paski
przypominajace makaron. Pulpety wyjac i przykry¢, aby nie wystygty. Cukinie gotowac
w wywarze po pulpetach ok. 2 minut. Wyja¢ Smietane zahartowa¢ a nastepnie zageéci¢

nig sosik. Cukinie oraz klopsiki utozy¢ na talerz, pola¢ sosem.
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16. KOTLETY RYBNE Z JAJKIEM SADZONYM

Skiadniki:

Kotlety

100 g filetu z dorsza,
kajzerka czerstwa,
sol, pieprz,

olej, butka tarta.

Dodatki: awokado, kietki jarmuzu, dwa jajka, ryz, szczypior, pomidorki koktajlowe.

Sposéb przygotowania:

Kajzerke namoczy¢ w mleku lub wodzie. Rybe umy¢, zemle¢ z butka. Doprawi¢. Wyrobic.
Obtoczy¢ w butce . Usmazy¢. Awokado obrac¢ rozdrobni¢ aby powstata pasta, doprawic.
Jaja zdezynfekowac, usmazyc¢. Ryz ugotowac. Podawac dekorujac talerz pasta z awokado

oraz kietkami i pomidorkami. Na kotlety utozy¢ sadzone jajo.
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17. RYBNE HAMBURGERY

Skladniki:

100 g dorsza,

100 g filetu z dorsza,
kajzerka czerstwa,
sol, pieprz, olej,

bulka tarta.

Dodatki:

butka,

salata,

cebula,

pomidor,

jogurt naturalny,

1 zabek czosnku, sél, pieprz, cytryna.

Sposéb wykonania:

Kajzerke namoczy¢ w mleku lub wodzie. Rybe umy¢, zemle¢ z butka. Doprawi¢. Wyrobic.
Obtoczy¢ w butce .Usmazy¢. Obra¢ czosnek, przecisna¢ przez praske, doda¢ do jogurtu,
doprawi¢. Butke przekroi¢. Pola¢ sosem, potozy¢ kotlet rybny, utozy¢ dodatki.

Udekorowac cytryna.
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18. RISOTTO ZE SMIETANA Z OKONIEM I IMBIREM

Skladniki:

500 gramow ryzu,

seler, marchew, cebula do smaku,
3 $wieze okonie,

1 korzen $wieZego imbiru,
Pietruszka,

olej, s6l, pieprz do smaku,

tarty ser parmezan.

Sposdéb wykonania:

Oczyscic¢ ryby (wypatroszy¢, usunac¢ tuski), wycia¢ filety. Na glowach i oSciach, selerze,
marchwi, cebuli, przygotowac¢ delikatny wywar, s6l do smaku. Pocia¢ w cienkie paski
okonia i odtozy¢. Doprawic solg i pieprzem. Ryz uprazy¢ na oliwie i podlewa¢ wywarem,
az ugotuje sie ale dente, gotowac przez okoto 15 minut nastepnie dodac filet z okonia
i tarty imbir . Udusi¢/ ugotowac rybe na risotto. Zdja¢ rybe z ryzu jak jest gotowa .Tarty

ser parmezanu dodac¢ do ryzu do smaku posypac pietruszka utozy¢ rybe na risotto.
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19. LASAGNE Z DORSZA

Skladniki:

dorsz (0,60 kg),

lasagne 500 g,

puszkowane cate obrane pomidory (0,5 kg),

oliwa z oliwek (0,15 1),

mleko (0,05 1), maka (0,10 kg),

czerwona cebula (0,20 kg),

czosnek (0,05 kg) biate wino (0,05 1), 1 peczek pietruszki,

gatka muszkatotowa (0,01 kg), rozdrobniony parmezan (1 torebka), ser gouda (0,30 kg),
pomidory koktajlowe.

Sposéb wykonania:

Podsmaz czerwong cebule. Dodaj dorsza, z ktérego usunieto skére i kosSci. Dodaj
czosnek, sol, pieprz i pietruszke. Na koniec wlej wino do reszty sktadnikow. Wyjac
z pieca po okoto 20 minutach. Zrobi¢ sos beszamelowy za pomocg maki, mleka, sera
i przypraw. Podsmaz czerwong cebule. Najpierw dodaj czosnek i obrane pomidory.
Dodaj sol, pieprz, pietruszke i 1 tyzeczke cukru. Ugotuj arkusze lasagne we wrzacej
wodzie. Upewnij sie, Ze sie nie posklejaty. Uzyj odpowiedniego naczynia do pieczenia,
aby utozy¢ arkusze lasagne, dorsz, sos beszamelowy i pomidory. Powtarzaj warstwy, az
wykorzystasz wszystkie skitadniki. Na wierzch posypa¢ serem tartym (uzyj rodzaju,
ktoéry jest dobry do topienia). Piec w temperaturze 180 ° C przez 45 minut. Podawaj

z pomidorkami koktajlowymi.
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20. PASZTET Z DORSZA

Sktadniki:

dorsz (0,15 kg),

ziemniaki (0,50 kg),

oliwa z oliwek (0,10 1),

sél i pieprz (w razie potrzeby),
Y2 peczki pietruszki,

cytryna (opcjonalnie),
mieszanka warzyw i zi6t,

1 1is¢ laurowy.

Sposdéb wykonania:

Mocz dorsza w wodzie przez 2 dni. Zmien wode dwa razy dziennie. Ugotuj dorsza
z warzywami i ziotami. Dodaj oliwe z oliwek, sél, pieprz, sok z cytryny i lis¢ laurowy.
Usun skore i kosci, rozbij ryby, dodaj gotowane ziemniaki i przyprawy. Podaj wediug

wtasnego gustu.

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”

65



V. POTRAWY MIESNE

Materiat przygotowat: p. Michat Denesiuk
Wykonali: p. Michat Denesiuk, Wiktoria Parzych, Oskar Nowak
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1. STEKI Z ANTRYKOTU WOLOWEGO MARYNOWANE Z TRAWA
ZUBROWA PODANE Z PECZAKIEM Z PESTKAMI DYNI I SLONECZNIKA,
MUSEM DYNIOWYM, PUREE Z ZIEMNIAKOW TRUFLOWYCH, SOSEM Z
BOROWEK I JABLEK Z DODATKIEMOKRASY Z DUSZONYCH
PRAWDZIWKOW

Skladniki:

Mieso i marynata

anrtrykot wotowy 2 steki,

olej rydzowy 2 tyzki, midd pitny tréjniak 200 ml,

tabasco 5-6 kropel, pieprz do smaku, rozmaryn 2 galazki, jatowiec 6-8 ziaren

czosnek 2 zabki, trawa zZubrowa kilka lisci.

Kasza

peczak 60 g,

pestki dyni tuskane 20 g, pestki stonecznika tuskane 20 g,

por 80 g, masto klarowane 1-2 tyzki, wywar warzywny 2 litry.

Mus dyniowy
dynia 200 g,
miod rzepakowy 2-3 tyzeczki, gozdziki 3-4 sztuki,

kardamon 6-8 sztuk, cynamon do smaku.
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Puree z ziemniakéw
ziemniaki truflowe 4-5 sztuk,
masto 1-2 tyzki,

Smietanka 30% 4.0 ml,

sol, pieprz, gatka muszkatotowa do smaku.

Sos

boréwka 100 g,

jabtko szara renetal00 g,
miod gryczany 1-2 tyzki,

midd pitny tréjniak 50 -100 ml.

OKkrasa z prawdziwkow
prawdziwki 200 g,

cebula 1 sztuka,
masto klarowane 1-2 tyzki,
masto 1 tyzka,

sél, pieprz, rozmaryn, majeranek, tymianek do smaku.

Sposéb wykonania:

Mieso zamarynowa¢ z dodatkami wkiadajac wszystko do woreczka i zamykajac
w vacum 3 razy lub marynowa¢ w zalewie przez noc. Peczak podprazy¢ na tyzce oleju
i gotowac, dodajac partiami wywar warzywny, jak risotto lub ugotowa¢ w wodzie na
sypko. Uprazy¢ na suchej patelni pestki dyni i stonecznika, zeszkli¢ na masle por, doda¢
kasze pestki doprawi¢ do smaku, na koniec dodac¢ tyzke masta. Dynie upiec w 160°C. Po
upieczeniu wyskroba¢ miazsz zmiksowac¢ na gtadka mase dodac przyprawy korzenne
midd poddusi¢ w rondelku. Ziemniaki ugotowac, przecisna¢ przez praske doda¢ masto
i Smietanke, doprawi¢ do smaku. Midd skarmelizowa¢ doda¢ borowke i starte jabtka,
dola¢ miod pitny, gotowac do zredukowania i zageszczenia sie sosu. Przygotowac okrase
z grzybow: zeszkli¢ na masle cebule, doda¢ grzyby poddusi¢ doprawi¢ do smaku. Steki
obsmazy¢ na klarowanym masle i dopiec w piecu do pozadanego stopnia wysmazenia.
Podawa¢ steki na musie dniowym, kaszy i sosie z dodatkiem grzybéw

i wyszprycowanym puree z ziemniakéw udekorowac listkami nasturcji.
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2., KASZANKA” WOLOWA Z ROSTBEFU, LOPATKI, PECZAKU,
CZARNUSZKI I CZOSNKU NIEDZWIEDZIEGO Z SALATKA Z LISTKOW
BOTWINKI, RUKOLI Z PIECZONYM BURAKIEM, SZARA RENETA I SEREM
KORYCINSKIM ORAZ SOSEM NA BAZIE MUSZTARDY FRANCUSKIE] I
OLEJU DYNIOWEGO ORAZ OCTU JABLKOWEGO I MIODU GRYCZANEGO

Skladniki:

rosbef 200 g, topatka wotowa 100 g, jelita wieprzowe 1m, peczak 50 g, czarnuszka
ziarna 10g, czosnek niedzwiedzi 10 lisci, s6l do smaku, pieprz do smaku, majeranek do
smaku, listki botwinki 100 g, rukola 100 g, burak 1 sztuka, jabtko szara reneta 1 sztuka,
ser korycinski 200g, musztarda francuska 100g midd gryczany 3-4 tyzeczki olej dyniowy
12 tyzek, ocet jabtkowy 3 tyzki.

Sposéb wykonania:

Mieso zmieli¢ dwa razy, posieka¢ czosnek niedZwiedzi, doda¢ czarnuszke i przyprawy,
wymieszaé. Ugotowa¢ peczak na sypko. Doda¢ ugotowang kasze do masy miesnej,
wymiesza¢ i nadzia¢ jelita formujac kietbaski o wadze okoto 50g. Kietbaski sparzy¢
w goracej wodzie i grillowaé. Buraka upiec w foli w temperaturze 150-160°C przez 1h.
Jabtko i ser pokroi¢ w kostke 1x1lcm. Pokrojone jabtko wymiesza¢ z sosem. Umy¢
botwinke i rukole i osuszy¢. Sktadniki sosu wymieszac¢ jesli bedzie za gesty lub za
kwasny dodac oleju i miodu. Upieczonego buraka pokroi¢ w kostke wielkos$cig zblizona
do kostki z jabtek i wymieszac¢ z botwinka i rukolg. Podawac¢ satatke posypana serem
i jabtkiem na talerzu polanym sosem, na satatce utozy¢ grillowane kietbaski.

Udekorowac talerz mikrobotwinka i szczawikiem zajeczym.
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3. STEKZ ANTRYKOTU Z SOSEM Z WINA RABARBAROWEGO,
KARMELIZOWANYM RABARBAREM, CHIPSAMI Z KASZY GRYCZANE]

I SERA KORYCINSKIEGO, PIANKA Z SOKU JABLKOWEGO Z DODATKIEM
PESTO NA BAZIE RUKWI WODNE], ORZECHOW LASKOWYCH, CZOSNKU
NIEDZWIEDZIEGO SERA ,KOSZALEK” I OLEJU DYNIOWEGO

Skladniki:

Mieso i marynata

antrykot wotowy 2 steki,

olej rydzowy 2 tyzki,

wino czerwone wytrawne 200 ml,
sos sojowy ciemny 1 tyzeczka,
tabasco 5-6 kropel,

pieprz do smaku, rozmaryn do smaku, czosnek 2 zgbki.

Sos rabarbarowy, karmelizowany rabarbar

wino rabarbarowe 250 ml,
cukier 50 g,

listki miety tyzka,
rabarbar 2 -3 todygi,

midd gryczany 2-3 tyzki,

guma xantanowa 0,8 g.
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Chipsy gryczane

kasza gryczana 50 g,

ser korycinski 50 g.

Pianka jablkowa

sok jabtkowy $wiezo wyciskany z szarej renety 250 ml,
lecytyna 3,5 g,
sok z cytryny 25 g.

Pesto

rukiew wodna 50 -70 g,
czosnek niedzwiedzi 2-4 liscie,
orzechy laskowe 50 g,

ser kozi ,koszatek” 30 g,

olej dyniowy 100 -150 ml,

sol pieprz do smaku,

masto klarowane 1-2 tyzki,

liscie nasturcji do dekoracji, mikrogroszek czepny do dekoracji.

Sposéb wykonania:

Mieso zamarynowa¢ z dodatkami wkiadajac wszystko do woreczka i zamykajac
w vacum 3 razy lub marynowaé¢ w zalewie przez noc. Kasze ugotowac tak zeby sie
rozkleita, dodac starty ser korycinski na duzych oczkach. Uformowac¢ chipsy utozy¢ na
blaszce na papierze do pieczenia i podpiec w piecu przez 5-10 minut w temperaturze
1500C. Wycisnag¢ sok z jabtek, odfiltrowa¢ na sitku, dodac¢ lecytyne, blendowac¢ do
uzyskanie trwatej piany na powierzchni ptynu, zebra¢ piane do szklanki. Sktadniki na
pesto wrzuci¢ do malaksera i zmiksowac na paste jesli konsystencja jest za gesta dodac
oleju, doprawi¢ do smaku. Wino zagotowa¢ z sokiem wyci$nietym z jednej todyzki
rabarbaru (okoto 15 minut) cukrem i mietg. Odcedzi¢ doda¢ Xantan, podgrza¢ do
rozpuszczenia i zageszczenia sosu. Rabarbar pokroi¢ w stupki 3x1 cm skarmelizowa¢
z miodem. Steka usmazy¢ na klarowanym masle dopiec w piecu w 1600C. Podawa¢
steka na sosie z kawatkami karmelizowanego rabarbaru. Na steku utozy¢ pianke
z jabtek, obok na pesto chipsy z kaszy i sera. Udekorowac listkami nasturcji

i mikrogroszkiem czepnym.
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4. STEKI Z ANTRYKOTU MARYNOWANE W ZUBROWCE Z MIODEM
GRYCZANYM PODANE Z SOSEM SLIWKOWYM, PUREE Z
TOPINAMBURU, PLACUSZKAMI GRYCZANYMI I CHIPSAMI Z PECZAKU
ORAZ GALARETKA Z PITNEGO MIODU

Skladniki:

Mieso i marynata

antrykot wotowy stek 2 sztuki,

zubréwka wédka z trawg 300ml,

miodd gryczany 100 g trawa zZubrowa kilka listkéw,
czosnek 2 zabki,

rozmaryn 2 gatazki.

Puree

topinambur 400 g,

Smietanka 30% 30-40 ml,

masto 2 tyzki,

sOl, pieprz, sok z cytryny do smaku,

gatka muszkatotowa.
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Sos

sliwki wegierki 200 g,
midd pitny trdjniak 50 g, miéd gryczany 15 g,

Placuszki z kaszy i sera

kasza gryczana 100 g,
cebula 1 sztuka,
jajo 1-2 sztuki,

ser kozi ,koszatek” 50g, olej rzepakowy do smazenia.

Chipsy z peczaku
peczak 50 g,

wywar miesny 100 ml.

Galaretka
miod pitny tréjniak 100-150ml

zelatyna 6g, listki nasturcji do dekoracji

Sposéb wykonania:

Mieso zamarynowa¢ z dodatkami wkiadajac wszystko do woreczka i zamykajac
w vacum 3 razy lub marynowac¢ w zalewie przez noc. Kasze gryczang ugotowac tak zeby
sie rozkleita, dodac¢ starty ser na duzych oczkach i jajo, zeszklona cebule i wyrobi¢ mase.
Smazy¢ na oleju placuszki o $rednicy 3-4cm. Kasze peczak ugotowac tak aby sie
rozkleita doda¢ wywar i zmiksowac¢ na gtadka mase. Rozprowadzi¢ mase na blaszce na
papierze do pieczenia nadajagc im ksztatt nieregularnych cienkich chipséw suszy¢
w temperaturze 160°C. Midd skarmelizowa¢ wrzucic $liwki doda¢ miéd pitny, gotowac
az sos sie zredukuje, a Sliwki rozpadna. Przetrze¢ przez sito. Topinambur umy¢,
wyczysci¢, ugotowac w skorce. Obra¢ zmiksowa¢ z mastem, $mietanka i przyprawami.
Zelatyne namoczy¢ w wodzie, uptynni¢ doda¢ do miodu pitnego, wymieszaé, wla¢ do
pojemnika z ptaskim dnem i schtodzi¢ do zestalenia. Pokroi¢ w kostke 2x2cm. Steki
obsmazy¢ na klarowanym masle i dopiec w piecu do pozadanego stopnia wysmazenia.
Podawa¢ steki na sosie $liwkowym z wyszprycowanym puree, chipsami z peczaku

i placuszkami gryczanymi oraz galaretka udekorowane listkami nasturcji.

"100 przepisé6w na 100-lecie Niepodlegtej"

73



5. TATAR Z POLEDWICY WOLOWE]J Z CZARNUSZKA, CZOSNKIEM
NIEDZWIEDZIM MARYNOWANYMI GRZYBAMI (PRAWDZIWKI, KURKI,
OPIENKI), MUSEM Z KORNISZONYCH OGORKOW, ZOLTKIEM Z SOKU
MARCHWIOWEGO LUB JAJEM PRZEPIORCZYM I TOSTEM Z CHLEBA
RAZOWEGO Z DODATKIEM ZIEMI Z OLEJU DYNIOWEGO

Skladniki:

poledwica wotowa 320 g,

czosnek niedzwiedzi 4-5 lisci,

czarnuszka 20 g,

olej z czarnuszki 40 g,

szalotka 4 sztuki,

sok marchwiowy §wiezo wyciskany 100 g,
jaja przepiorcze 4 szt,

ogorki korniszony 4 szt,

marynowane grzybki(kurki, prawdziwki, opieniki) po 2 mate szt.,
olej dyniowy 5 g,

chleb razowy zytni 2 kromki,
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maltodekstryna 10 g,
alginian sodu 0,6 g,
chlorek wapnia 2,5,
woda 2x 051,

sol, pieprz do smaku.

Sposéb wykonania:

Poledwice rozdrobni¢ metodg skrobania, w celu oddzielenia miesa od powiezi i bton.
Posieka¢ czosnek niedzwiedzi. Doda¢ olej z czarnuszki, ziarna czarnuszki i sél
z pieprzem do smaku, wszystko wymiesza¢ wyserwowa¢ w ringu. Ogérki zmiksowac
z dwiema tyzkami zalewy. Odcisng¢ na sicie z nadmiaru wody i zalewy, a nastepnie
przetrze¢. Wycisnag¢ sok marchewkowy przefiltrowa¢ na sicie. Przygotowaé kapiel
wapniowa(2,5g chlorku wapnia i 0,51 wody) oraz kapiel z czystej wody (0,51) do
sporzadzenia z6ttek z soku marchwiowego. Do soku marchwiowego dodac¢ alginian sodu
i zmiksowaé. Lyzeczke do melona napetniong sokiem marchewkowym zanurzy¢
w kapieli wapniowej odczeka¢ az wytworzy sie powtoczka wokoét soku, a nastepnie
przetozy¢, z6ttko do czystej wody w celu optukania, wyserwowac na tatara. Grzybki jesli
sg duze przecia¢ wzdtuz, jesli nie uktadac¢ na talerzu w catoSci. Szalotke obra¢, rozdzieli¢
na tuski i przypali¢ palnikiem, utozy¢ na talerzu, chleb podpiec przez 3-5 minut
w 150°C, wyciag¢ okragte tosty. Olej dyniowy wymiesza¢ z maltodekstryng i posypac
powstatym pudrem tatara i talerz. Mus z ogérkéw rozprowadzi¢ na talerzu tyzka, utozy¢
na nim tatara, oprzec¢ o niego tost z chleba razowego i wyserwowac reszte dodatkow jak

wyzej. Opcjonalnie zamiast z6ttek z soku marchwiowego uzy¢ zottek z jaj przepiorczych.
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6. POLEDWICA Z SARNY W ROLADZIE ZIEMNIACZANE] Z SOSEM DEM
GLACE Z DODATKIEM JARZEBINY I ZURAWINY

OlSz’V’ﬁZd cor

Autor: Michat Denesiuk Wiktoria Parzych, Oskar Nowak Foto: www.olsztyn24.com

Skladniki:
Marynata do miesa
owoce jalowca,

ziele angielskie,

lis¢ laurowy,
rozmaryn,

czosnek,

tymianek,

midd pitny,

olej rydzowy,

poledwica z sarny.

Zamarynowa¢ mieso najlepiej na catq noc.
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Ciasto ziemniaczane

0,5 kg ziemniakow,

1 jajko,

0,5 szklanki maki ziemniaczanej,
Sal,

100 g borowikow lub kurek,
szalotka,

masto,

pieprz,

tymianek, rozmaryn.

Sos

wtoszczyzna,
kosci z dziczyzny,
czerwone wino,
sol,

pieprz,

lis¢ laurowy,
ziele angielskie,
jatowiec,

miod gryczany 1-2 tyzki,
jarzebina,

zurawina po 100g.

Sposo6b wykonania:

Ziemniaki obra¢, ugotowa¢ w osolonej wodzie, nastepnie zemle¢ i doda¢ do nich make
oraz jajka. Posoli¢ i zagnie$¢ ciasto. Doda¢ przesmazone na masle grzyby z cebulka
i przyprawami. Poledwice przesmazy¢ na masle aby zamkna¢ pory. Doprawi¢ w czasie
smazenia solg i pieprzem. Zawing¢ poledwice w ciasto ziemniaczane formujac rolade.
Piec okoto 20 minut w temperaturze 180°C. Kos$ci i warzywa upiec, przetozy¢ do garnka,
doda¢ przyprawy i zala¢ winem. Gdy wino odparuje, dola¢ wody. Gotowa¢ dtugo, caty
czas uzupetniajagc woda. Skarmelizowa¢ midd doda¢ owoce zala¢ winem gotowac az

wino odparuje do 2/3 objetosci, doda¢ demi glace, zagotowac, przetrzec sos przez sito.

Podawac rolade z poledwicy i ciasta ziemniaczanego polang sosem.
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VI. POTRAWY Z DROBIU

Materiat przygotowali: p. Iwona Pierzchata, p. Michat Denesiuk
Wykonali: p. Iwona Pierzchata, p. Michat Denesiuk, p. Magda Talarek
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1. PIERS Z KACZKI Z SOSEM JARZEBINOWO - GRUSZKOWYM, PUREE Z
ZIELONEGO GROSZKU I BOBU ORAZ GRUSZKA KORZENNA ZAPIEKANA
Z SEREM PLESNIOWYM I ORZECHAMI I SALATKA Z MARYNOWANYMI
BURACZKAMI I ZIOLOWYM VINAIGRETTE

Skladniki:

Piers z kaczki

piers z kaczki 2 sztuki,
wino czerwone wytrawne 300ml,
sos sojowy ciemny 45ml,
miod gryczany 25g,
tymianek 1-2 gatazki,
majeranek 1-2 gatazki,
pieprz do smaku,
rozmaryn 1-2 gatazki,
oliwa z oliwek 40 g,

papryka stodka w proszku do smaku,
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papryczka chili 1 szt.,
marchew 1 szt.,
seler 200 g, pietruszka korzen 1 szt.,

masto klarowane 1 tyzka (15 g).

Sos jarzebinowo - gruszkowy
konfitura jarzebinowa 40-50 g,

sok jarzebinowy 6 tyzek 90 ml],
miod gryczany 30 g,

wino biate pétstodkie 150-200 ml,
suszona jarzebina 1 tyzeczka,

sok z cytryny do smaku,

gruszka 50 g.

Puree z bobu i zielonego groszku
masto 10 g,

$Smietanka 30% 30 g,
bob zielony 100 g,
groszek zielony 80 g,
s6l do smakuy,

pieprz do smaku,
papryczka chili 1 szt.,
chrzan wasabi 20 g,

sok z cytryny do smaku.

Gruszka pieczona z serem pleSniowym i orzechami

gruszka 1 szt.,

wino biate potstodkie 300 ml,
kardamon 4-5 szt,,

cynamon laska,

gozdziki 4-5 szt.,

orzechy wtoskie 30-50 g,

ser roquefort 50 g,

wanilia laska,

midd gryczany 30 g.
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Satatka z marynowanych buraczkéw

buraczki marynowane 4 szt,
roszponka 12 listkéw,
listki botwinki 15 sztuk,

mieszanka nasion (sezam czarny, biaty, pestki dyni, pestki stonecznika) tyzka.

Sos vinaigrette

ocet jabtkowy 2 tyzki 30ml/g,

oliwa z oliwek ektra virgin 9 tyzek 135ml/g,
musztarda stotowa lub miodowa 1 tyzeczka 10 g,
czosnek 1 zgbek 5 g,

szczypiorek 15 g,

pietruszka natka 15 g,

koperek peczek 15 g,

miod naturalny gryczany 1-2 tyzeczki okoto 15 g,

sol, pieprz do smaku.

Sposéb wykonania:

Piers$ z kaczki

Pier$ z kaczki umy¢, oczyscic i ponacinac skére w kratke. Warzywa umy¢, obrac i pokroié¢
w stupki. W misce przygotowa¢ marynate z czerwonego wina, sosu sojowego, chili,
miodu gryczanego, oliwy i przypraw. Do przygotowanej marynaty doda¢ pokrojone
w stupki warzywa oraz piers$ z kaczki. Pier$ kaczki marynowac przez pottorej godziny.
Po tym czasie pier$ z kaczki przysmazy¢ na ztoty kolor na masle lub bez i wstawi¢ do
pieca na 10 minut w temperaturze 160°C. Po pieczeniu zostawi¢ na 5-10 minut zeby

mieso odpoczeto.

Sos jarzebinowo-gruszkowy

Miod wla¢ do garnka i podgrza¢ do skarmelizowania. Gdy miod skarmelizuje doda¢
konfiture jarzebinowg oraz sok, zagotowa¢. Dodac suszong jarzebine i kawatki gruszki
z wycinanych gruszek przeznaczonych do nadziewania sosem pleSniowym i pieczenia.

Po zagotowaniu doda¢ wino i zredukowaé¢. Doda¢ sok z cytryny do smaku.

"100 przepisé6w na 100-lecie Niepodlegtej"

81



Puree z bobu i zielonego groszku

Béb ugotowac w wodzie, groszek ugotowac na parze. Po ugotowaniu bob obrac z tupin.
Do miski wsypa¢ obrany bob, groszek, sdl, pieprz, papryczke chili, chrzan wasabi,
$Smietanke oraz masto. Wszystko wymiesza¢ blenderem na gtadkg mase. Doprawic

sokiem z cytryny.

Gruszka pieczona z serem plesniowym i orzechami

Gruszke umy¢ pokroi¢ na ¢wiartki, wycig¢ gniazda nasienne. Wydrazy¢ gruszki do
nadziania serem. Tak przygotowane gruszki ugotowaé¢ w biatym winie z dodatkiem
kardamonu, gozdzikéw, cynamonu i wanilii. Po ugotowaniu gruszki przetozy¢ na blache,

nadzia¢ serem i orzechami. Gruszki zapiec w temperaturze 160°C przez 5 min.

Satatka z marynowanych buraczkéw

Buraczki marynowane pokroi¢ w plasterki, umy¢ roszponke, kietki botwinki. Utozy¢
buraczki z roszponka i kietkami na talerzu posypac ziarnami, doda¢ kilka kropek sosu

vinaigrette.

Sos vinaigrette

Czosnek posieka¢, doda¢ musztarde oliwe i ocet, zblenderowa¢ do wytworzenia emulsji.
Dodac¢ posiekane ziota, midéd, przyprawy blenderow¢ do uzyskania w miare jednolitego
sosu. Jesli sos jest za kwasny lub za gesty dodac¢ oliwy i miodu dla przetamania smaku,

oraz przypraw.

Autor: Michat Denesiuk, Magda Talarek Foto: Michat Denesiuk
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2. KURCZAK PIECZONY NA SEODKO NA SOSIE AGRESTOWYM Z PUREE Z
PIETRUSZKI

Skladniki:

kurczak ¢wiartki 5 szt.,
ogorek kiszony 4 szt.,

oliwki czarne 3 tyzki,

oliwki zielone 3 tyzki,
kapary 2 tyzeczki,

woda oliwek 4 tyzki,
marchew 2 szt.,

pietruszka 2 szt.,

rozmaryn 2-3 gatazki,
tymianek Swiezy 2-3 gatazki,
watrébka drobiowa 200 g,

2 cebule do watrébki,

3 - 4 cebule do kurczaka,
smalec 1 kostka,

pietruszka 0,5 kg obranej do puree,
ziemniaki 150 g,

Smietanka 30% 100 - 200 ml,
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sol do smaku,

pieprz do smaku,

gatka muszkatotowa do smaku,
agrest 250 g,

miod gryczany 3 - 4 tyzki,
wino biate pétstodkie do sosuikurczaka po 1 kieliszku,
szpinak 100 g,

orzech wtoski 15 g,

orzech laskowy 15 g,

pistacje 15 g,

sok z cytryny %2 tyzeczki,
czosnek 4 zabki,

masto klarowane 2 tyzki.

Sposo6b wykonania:

Cwiartki z kurczak wytrybowaé z koéci udowej i $cia¢ chrzastke z kosci podudzia.
Watrobke usmazy¢ na smalcu z cebulg zmieli¢ i doprawi¢ solg i pieprzem. Szpinak
optukac przela¢ wrzatkiem. Czosnek rozetrze¢ na desce. Posieka¢ orzechy i pistacje.
Nadzia¢ udka uktadajac szpinak czosnek watréobke orzechy i pistacje zawinia¢ w folie
aluminiowa. Podpiec przez 10 minut w 180°C. Rozwing¢ udka przesmazy¢ na smalcu na
ztoto. Opcjonalnie spiag¢ nadziane udka wykataczkami i przesmazy¢ na smalcu na ztoto
i nastepnie piec. Wiozy¢ do blachy na warzywa (oliwki, kapary, woda z oliwek,
przesmazony na masle klarowanym ogorek kiszony pokrojony w paski z marchewka
i pietruszka pokrojong w julienne i cebulg pokrojong w piorka ) czeScia warzyw
przykry¢, pola¢ winem i miodem potozy¢ 2 gatgzki rozmarynu. Piec w 180°C przez 1h.
przykryte folig. Na ostatnie 10 minut pieczenia zdjac¢ folie. Pietruszke obra¢ pokroic
w plasterki posoli¢ popieprzy¢ skropic¢ sokiem z cytryny upiec w 150°C przez 10minut.
Ugotowac ziemniaki 1/3 iloSci pietruszki. Opcjonalnie nie dodawac¢ ziemniakow. Doda¢
do pietruszki i ziemniakdw Smietanke 30% i zmiksowac cato$¢. Doprawic solg pieprzem
i gatka muszkatotowa. Agrest obra¢ szyputek. W rondelku podgrza¢ miéd, jak zacznie
sie karmelizowac¢ wrzuci¢ owoce jak puszcza sok dola¢ wino gotowa¢ do zredukowania

sosu do 1/3 objetosci.

Autor: Michat Denesiuk Foto: Michat Denesiuk
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3. SMAZONE GESIE SERCA PANIEROWANE W PEATKACH OWSIANYCH
/KASZA OWSIANA Z SUSZONA ZURAWINA I ORZECHAMI
LASKOWYMI/PIECZONE BURAKI Z MIODEM/SOS NA BAZIE PIWA
KARMELOWEGO/MARYNOWANA CEBULA/OLIWA Z KOLENDRA

Skladniki:

gesie serca 2-3 sztuki na porcje,
sol, pieprz,

wedzona papryka do smaku,
ptatki owsiane 200 g,

butka tarta 200 g,

olej do smazenia,

cebula szalotka 2 sztuki,
ocet winny,

ziele angielskie,

cukier,

tymianek, lis¢ laurowy,
burak 2 szt.,

mioéd gryczany 2 -3 tyzki,

kasza owsiana 200 g,
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zurawina 80 g,

orzech laskowy 80 g,
czosnek 1-2 zabki,
masto 1-2 tyzki,
tymianek 2 gatazki,
250 ml ciemnego piwa,
12 gozdzikow,

5 - 6 ziaren kardamonu,
2 - 3 tyzki miodu,

1 cytryna,

2 tyzeczki musztardy,
sél, pieprz, oliwa,
oliwa 200m],

kolendra peczek.

Sposéb wykonania:

Serca gesie oczys$ci¢ i zamarynowa¢ w wedzonej papryce , soli i pieprzu. Panierowac
w mieszance ptatkdw owsianych i bulki tartej. Usmazy¢ na gtebokim ttuszczu na ztoty
kolor i wlozy¢ do pieca na 6 minut na 160°C zeby doszly. Cebule pokroi¢ w krazki.
Przygotowac zalewe octowg (woda, ocet, ziele angielskie, lis¢ laurowy, cukier, tymianek)
tak aby zalewa miata stodko kwasny smak. Zagotowac¢ zalewe do rozpuszczenia cukru
wrzuci¢ cebule zagotowac¢ na chwile i odstawi¢ na godzine. Kasze ugotowac na sypko,
czosnek rozgnie$¢ wrzuci¢ na masto na patelni razem z tymiankiem i Zurawing
z orzechami chwile podgrza¢ dodac¢ kasze i podgrza¢. Buraki umy¢, upiec w folii,
zmiksowa¢ z miodem, przetrze¢ przez sito aby uzyskaC puree o konsystencji gestej
$mietany lub sosu. Piwo wlewamy do naczynia, doktadamy gozdziki i ziarna kardamonu,
po czym gotujemy na wolnym ogniu, az piwo odparuje, redukujgc sie do 1/3 objetosci.
Studzimy. Do wysokiego naczynia wlewamy sok z cytryny, przecedzone przez sito piwo
z korzeniami, dodajemy miéd, musztarde, sol, po czym miksujemy chwile, a nastepnie
dolewajac oliwe cienkim strumieniem miksujemy dalej az do uzyskania gestej, jednolitej
konsystencji sosu. Oliwe podgrzewaé z kolendra w temperaturze 60 - 80 stopni.

Zmiksowac i przecedzi¢ przez drobne sitko.

Autor: Michat Denesiuk Foto: Michat Denesiuk
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4. ROSOL Z PERLICZKI/PIERS Z PERLICZKI PIECZONA W 750C/CZARNA
SOCZEWICA Z SUSZONYMI POMIDORAMI

Skladniki:

Rosét

marchew 2-3 sztuki,
pietruszka korzen 2 sztuki,
seler 1 sztuka,

por 1 sztuka,

cebula 1 sztuka,
perliczka 1-2 sztuki,
lis¢ laurowy,

ziele angielskie,
pieprz ziarnisty,
pieprz mielony,

sol,

lubczyk Swiezy.
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Piers z perliczki
czosnek 2-3 zabki,

tymianek Swiezy,
masto,

stodka, ostra papryka,
pieprz,

rozmaryn,

tymianek do smaku.

Soczewica
czarna soczewica okoto 200 g,
pomidory suszone 160 g,

szalotka 2-3 sztuki.

Sposo6b wykonania:

Warzywa obieramy, myjemy kroimy na mniejsze cze$ci (na cztery). Cebule obrac¢ z tuski
opali¢ nad palnikiem lub opiec na suchej patelni. Do garnka wtozy¢ perliczke, wycinajac
wczesniej filety, 1i$¢ laurowy, pieprz ziarnisty, ziele angielskie, lubczyk warzywa zala¢
woda tak aby przykryta mieso i warzywa, gotowa¢ na matym ogniu okoto 1,5-2 godzin
az uzyskamy esencjonalny klarowny rosét. Odcedzi¢ doprawi¢ solg, pieprzem
lubczykiem, tymiankiem do smaku. Pier$ z perliczki oczysci¢ wycia¢ poledwiczki. Pod
skore wtozy¢ plasterki czosnku, masto i tymianek z rozmarynem doprawi¢ przyprawami
i niewielka iloScig soli. Piec piersi w 759C przez 45-60 minut. Soczewice ugotowac
aldentene sypko. Na oliwie z suszonych pomidoréw podsmazy¢ cebule pokrojona
w potkrazki lub pidrka, doda¢ suszone pomidory pokrojone w paski, chwile podsmazyc¢,
dodac¢ soczewice poddusic¢ cato$¢ aby aromaty i smaki mogty sie potaczy¢ Podawac rosot

z soczewicg i piersig z perliczki. Udekorowany $wiezg kolendra.

Autor: Michat Denesiuk Foto: Michat Denesiuk
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5. ROLADKI DROBIOWE Z SEREM, ZIEMNIAKI PUREE I BURACZKI

KARMELIZOWANE
k - ?

-
s W .-

Skladniki:

Roladki

250 g mieso mielone drobiowe,
25 gjaja,

18 g butka czerstwa,

45 g ser topiony,

tymianek, sél, pieprz, olej.

Ziemniaki pureé

0,5 kg ziemniakdw,

50 g masta lub 100 ml $mietanki,
sol,

koperek.
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Buraczki karmelizowane

1 Srednie buraki,

15 g miodu,

10 g masta,

sok z 1 cytryny,

1 tyzka posiekanej natki pietruszki,
sol,

pieprz.

Sposo6b wykonania:

Roladki drobiowe z serem

Namoczy¢ i odcisng¢ butke. Potgczy¢ mieso z odcisnietg butka, jajem i tymiankiem.
Doprawic solg i pieprzem. Mase podzieli¢ na ro6wne czesci, rozptaszczy¢ i nadac ksztatt
kwadratéow na foli spozywczej. Na kazdym kwadracie potozy¢ kawatek sera i zwing¢
roladke. Kazda roladke osobno zawing¢ w folie aluminiowg posmarowang olejem,

utozy¢ na blaszce i piec w temperaturze 200°C przez 30 minut.

Ziemniaki pureé: Przeprowadzi¢ obrébke wstepng ziemniakéw. Ugotowac zgodnie
z zasadami. Po ugorowaniu odparowac i przecisna¢ przez praske. Przetozy¢ do miski

i doda¢ masto lub $mietanke i koperek. Wymiesza¢ doktadnie.

Buraczki karmelizowane: Buraki upiec w piekarniku (po obrébce wstepnej zawing¢
w folie aluminiowej posmarowang olejem). Po upieczeniu obra¢, pokroi¢ w kostke 1 x 1
cm. Na patelni rozpusci¢ masto, doda¢ midd i podgrzewac¢ do uzyskania lekko brazowej
glazury. Doda¢ buraki, sok z cytryny i smazy¢ przez 3 do 5 minut, az buraki pokryja sie
glazura, ktéra w trakcie dalszego smazenia zgestnieje i lekko odparuje. Pod koniec

smazenia buraki doprawic solg i pieprzem.
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6. PAPRYKARZ Z KURCZAKA Z KLUSKAMI KEADZIONYMI

Skladniki :

Paprykarz

3 udka kurczaka, 2 spore cebule,

1 tyzeczka ostrej czerwonej papryki w proszku,

1 tyzeczka stodkiej czerwonej papryki w proszku, 1 tyzeczka soli,

1 szklanka bulionu (moze by¢ bulion z kostki),

1 szklanka kwasnej $mietany (co najmniej 18%), 4 tyzki oliwy, pieprz,

spora gars¢ drobno posiekanej natki pietruszki - do dekoracji i dla aromatu.

Kluski kladzione:

200 g maka pszenna,
1 jajo, 250 cm3 woda,

sol do smaku.

Sposéb wykonania:

Paprykarz: Udka kurczaka umy¢, osuszy¢. Mieso natrzec solg i pieprzem. Odstawiam na
bok. Cebule obierac i pokroi¢ w drobng kostke. Na patelni rozgrzewac oliwe i obsmazy¢
udka kurczaka z wszystkich stron, az stang sie lekko ztotawe. Zdja¢ z patelni i odstawic
na bok. Na pozostatag na patelni oliwe wrzuci¢ cebule i smazy¢ przez 2-3 minuty na
sporym ogniu caty czas mieszajac. Kiedy zacznie sie lekko szkli¢, zdja¢ z ognia. Doda¢

oba rodzaje papryki i wymiesza¢ doktadnie. Nastepnie doda¢ kurczaka, wla¢ bulion
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i dusi¢ na matym ogniu przez 25-20 minut, co jaki§ czas mieszajac. Smietane posolic,
dodac¢ do niej kilka tyzek sosu z patelni i wymiesza¢ doktadnie. Wla¢ do patelni, catos¢
mieszac i gotowac na matym ogniu 2 minuty.

Kluski kladzione: Jajo wybi¢ i wymiesza¢ z wodg i solg. Make przesia¢. Mase jajeczng
wla¢ do miski mieszajgc. Po ustaleniu gestosci (ciasto po natozeniu na deske lub tyzke
powinno mie¢ zwiezla konsystencje, nie rozptywac¢ sie) formowac Kkluski tyzka,
bezposrednio wktadajac do wrzacej osolonej wody. Gotowac kilka minut sprawdzajac
stopien ugotowania (przekr6j powinien by¢ jednolity). Wybra¢ na cedzak, przela¢

goraca woda.

7. KOTLET POZARSKI Z ZIEMNIAKAMI PIECZONYMI I GROSZKIEM Z
WODY

Skladniki:

Kotlet pozarski

250 g mieso z kurczaka lub indyka,

25 g butka czerstwa,

50 ml mleko,

75 gjaja,

5 g koperek,

15 g maki pszennej, 50 g butka tarta, 30 g olej, sél, pieprz.

Dodatkowo: 0,5 kg ziemniaki, groszek zielony.
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Sposdéb wykonania:

Kotlet pozarski

Butke namoczy¢ w mleku. Mieso dwukrotnie zmieli¢ razem z odci$nietg butka. Do masy
doda¢ zottka i posikany koperek. Mieso posolic. Ubi¢ piane z biatek i delikatnie
wymiesza¢ z masg miesng. Formowa¢ owalne kotlety. Panierowa¢ je w mace, jajku,
rozmaconym z tyzka wody i butce tartej. Kotlety zrumieni¢, a nastepnie dosmazy¢ na
matym ogniu przez ok. 5 minut.

Dodatki: Przeprowadzi¢ obréobke wstepng ziemniakéw, pokroi¢ w ésemki, doprawié

i upiec w piekarniku. Groszek zielony ugotowac¢ w osolonej wodzie

8. SKRZYDELKA SLODKO-KWASNE

Skladniki:

3 skrzydetka z kurczaka,
sél, pieprz,

1/3 szklanki maki pszennej,
1 jajo,

olej do smazenia.

Zalewa:

3 tyzki sosu sojowego,

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”

93



4 tyzki ketchupu,
Y4 szKlanki cukru,
1 tyzka octu,

sol.

Dodatkowo: ziemniaki.

Sposdéb wykonania:

Zalewa: Sktadniki wymieszac z 1,5 szklanki wody, zagotowac.

Skrzydetka: Przeprowadzi¢ obrébke wstepng skrzydetek (umy¢, osuszy¢). Oproszyc
sola i pieprzem. Obtoczy¢ w mace i jajkach rozmaconych z solg. Smazy¢ na rozgrzanym

oleju na ztoty kolor. Wtozy¢ do zalewy i dusi¢ ok. 45 minut.

9. KOTLET DE VOLAILLE

Skladniki:

250 g filet z kurczaka,
30 g natka pietruszki,
30 g maka pszenna,

2 jaja,

160 g butka tarta,
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olej,
120 g masto,
sol,

pieprz.

Ziemniaki pieczone
500 g ziemniaki.

Brokul z wody
100 g brokut,

20 g masto.

Sposo6b wykonania:

Kotlet: Przeprowadzi¢ obrébke wstepna filetéw. Masto potaczy¢ z posikang natka
pietruszki, uformowac wateczek i schtodzi¢. Filet lekko rozbi¢ (przez folie lub thuczkiem
zwilzonym wodg), oproszy¢ solg i pieprzem. W miejscu dzielenia sie duzego filetu
potozy¢ maty filet i lekko rozbi¢. Utozy¢ porcje masta wzdtuz filetu. Zwing¢ brzegi filetu
tak aby zachodzily jeden na drugi, nadajac ksztatt wrzeciona. Filet panierowa¢ w mace,

jajku i butce tartej. Smazy¢ na ztoty kolor.
Ziemniaki: Przeprowadzi¢ obrébke wstepng, oproszy¢ przyprawami, upiec.

Brokut: przeprowadzi¢ obrébke wstepng brokutu, ugotowa¢, pola¢ roztopionym

mastem.
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10. UDKA PIECZONE W SEZAMIE

Skladniki:
3 patki,

20 g miod,
30 g masto,
papryka,

pieprz, sol, sezam.

Dodatkowo: ryz, buraki.

Sposéb wykonania:

Midd i masto rozpuscic¢ i doprawi¢ przyprawami, delikatnie przestudzi¢. Patki zanurzy¢
w sosie, utozy¢ w naczyniu zaroodpornym, posypac¢ sezamem i odstawi¢ w chtodne
miejsce na 1 h. Upiec na ztoty kolor (ok. 35 min).

RyzZ ugotowac na sypko.

Buraki upiec w folii aluminiowej posmarowanej olejem. Obrac¢. Pokroi¢ w plastry.
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11. RISOTTO Z KURCZAKIEM

Foto: I. Pierzchala

Skladniki:

ryz arborio 250 g,

piers z kurczaka 1 szt.,

bulion w kostce1 szt., woda ok. 500 ml,

pieczarki 200 g, cebula szalotka2 szt., zgbki czosnku?2 szt.,

masto lub margaryna 2 tyzki, §mietana ok 1 tyzka, natka pietruszki,
parmezan lub inny ser twardy 80 g, oliwa z oliwek lub olej ok. 100 ml,

pieprz, pieprz ziotowy, kurkuma, curry, papryka stodka.

Sposdéb wykonania:

Bulion zagotowa¢ z 0,5 1 wody. Mieso z kurczaka pokroi¢ w kostke i przyprawi¢. Na
patelni rozgrza¢ potowe oliwy i podsmazy¢ mieso. Zdja¢ z patelni i podsmazy¢ po
obrébce wstepnej pieczarki pokrojone w cieniutkie paseczki. Podsmazy¢ pokrojone
w kostke szalotke i czosnek. Doda¢ ryz i cato$¢ smazy¢ przez kilka minut. Nastepnie
zala¢ bulionem, aby zakryt ryz. Gotowac powoli, az ziarna wchtong ptyn, nastepnie dola¢
kolejng jego porcje. Czynno$¢ powtarzac, az ryz zmieknie, a cato$¢ bedzie gesta. Na
koniec doda¢ mieso i pieczarki. Gotowa¢ 2 minuty. Doda¢ do ryzu $mietanke, masto
i starty ser. Cato$¢ gotowac jeszcze 2-3 minuty i doprawi¢ $wiezo mielonym pieprzem

oraz posiekang natkq pietruszki.
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12. KACZKA PIECZONA Z JABLKAMI

Skladniki:

1 kaczka, o wadze okoto 2 kg,

1 tyzka suszonego rozmarynu lub estragonu, 1 tyzka suszonego majeranku,
sél i pieprz, 1 tyzka masto,

3 jabtka, stoiczek gotowej zurawiny,

2 - 3 tyzki soku malinowego (syropu) lub konfitury malinowe;j.

Sposéb wykonania:

Kaczke natrze¢ sola, pieprzem, oraz suszonymi ziotami, wysmarowa¢ roztopionym
mastem. Do Srodka mozna wtozy¢ 1 jabtko pokrojone na ¢wiartki z wykrojonymi
gniazdami nasiennymi. Kaczke mozna od razu zacza¢ piec lub wstawi¢ do lodéowki na 2 -
3 godziny, maksymalnie na catg dobe. Przed pieczeniem kaczke ociepli¢ do temperatury
pokojowe;j. Piekarnik nagrza¢ do 230 stopni. Kaczke wtozy¢ do Zaroodpornego naczynia
(grzbietem do gory) Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (na razie bez pokrywki) i piec
przez 1/2 godziny. Nastepnie zamkna¢ pokrywa, zmniejszy¢ temperature do 180 stopni
i piec przez 2 godziny. W polowie pieczenia przewroci¢ kaczke na drugg strone. Na p6t
godziny przed koncem pieczenia do piekarnika wtozy¢ wydrazone jabtka (do Srodka
jabtek wtozy¢ po tyzeczce konfitury malinowej lub/i wsypac szczypte cynamonu).
Podawa¢ z zZurawing wymieszang z sokiem lub  konfiturg malinowg

i kluseczkami.
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13. KURCZAK PIECZONY

Skladniki:

kurczak ekologiczny (ok. 2 kg),

3 mate cebulki, 4 zabki czosnku,

5 plasterkdw stoniny,

sél, pieprz, tymianek, rozmaryn, czaber, ostra papryka, stodka papryka,

masto.

Sposéb wykonania:

Kurczaka natrzyj solg doktadnie z zewnatrz i od $rodka. Odstaw na 5 minut. Kurczaka
posyp doktadnie mieszankg przypraw skomponowang w/w ziét . Do Srodka wtéz
pokrojone w ¢wiartki cebule i obrane z tupinek zabki czosnku. Dorzu¢ stonine. Zaszyj
kurczaka lub wykorzystaj dtugie szpilki do miesa. Nogi kurczaka zwigz dociskajac do
korpusu. To samo zréb ze skrzydetkami i szyjka. Kurczaka utéz w pozycji z nogami do
gory na blaszce z kratkg (kratke mozesz zastapi¢ utozonymi w poprzek przekrojonymi
na po6t marchewkami). Na blaszke wlej ok. 150ml wody. Wstaw do piekarnika
nagrzanego do 180'C i piecz 2 godziny (termoobieg). Po tym czasie zwieksz temperature
do 200'C i piecz jeszcze przez 15 minut do uzyskania wspaniale chrupigcej skorki.

Miedzyczasie polewaj kurczaka kilkakrotnie wodg lub sokiem z dna blaszki.
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VII. CIASTA

Materiat przygotowata: p. Matgorzata Polak, Foto: p. Matgorzata Polak,

Wykonali: p. Hanna Dykty, Wiktoria Gutowska, Dominika Kaminska, Anna Karczmarska,
Bartosz Krawczyk, Wiktoria Zegota, Wiktoria Przybysz, Wiktoria Rochniak,
Angelika Amenda, Edyta Jurczak, Natalia WozZniak, Kacper Kuligowski,

Dominika Kaminska, Sylwia Kobyliniska, Krystian Sitarski, Dominika Tarasiewicz

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”

100



1. BRAZOWE CIASTO Z JABEKAMI

Skladniki:

Ciasto

5 jaj, % szklanki oleju,

1% szklanki maki pszennej typ 500, 1 szklanka cukru krysztatu,

3 tyzki kakao, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 tyzeczka sody,
50 g orzech6w wtoskich, 1 opakowanie cukru z naturalng wanilig,

1 tyzka dzemu z czarnej porzeczki, 3 tyzki wody, 4 jabtka.

Polewa kakaowa
2 tyzki kakao,

3 tyzki cukru,

100 g masta.

Sposdéb wykonania ciasta:

Make przesia¢ z proszkiem do pieczenia, soda i kakao. Wszystko wymieszac.
Zdezynfekowane jaja zmiksowa¢ z cukrem oraz cukrem wanilinowym. Mase jajeczng
stopniowo potaczy¢ z olejem, nastepnie doda¢ dzem z czarnej porzeczki oraz wode. Do

masy dodac suche sktadniki w dwoch etapach. Zmiksowac¢. Doda¢ posiekane orzechy
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oraz jabtka obrane, pokrojone w kostke. Wypieka¢ w temperaturze 170°C okoto 40 min.

Ostudzi¢. Udekorowac polewa kakaowa.

Sposo6b wykonania polewy:

Wszystkie sktadniki polewy podgrzewac przy cigglym mieszaniu do rozpuszczenia
i potaczenia wszystkich sktadnikéw. Nie gotowac. Lekko przestudzi¢ i wyla¢ na ciasto

z jabtkami.

Foto: Matgorzata Polak, Wykonata: Hanna Dykty

2. BABKA DROZDZOWA Z KRUSZONKA

Skladniki:

Rozczyn
30 g drozdzy,
1 tyzka cukru, 1 tyzka maki typ 500, Y2 szklanki mleka.
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Ciasto

1 biatko jaja, 3 z6ttka,

400 g. maki pszennej typ 500, 80 g cukru krysztatu,
14> szklanki mleka, 100 g masta,

lopakowanie cukru z naturalng wanilig, szczypta soli.

Kruszonka
100 g maki,
60 g masta,
50 g cukru pudru.

Sposo6b wykonania rozczynu:
Rozdrobnione drozdze zala¢ cieptym mlekiem i miesza¢ do rozpuszczenia, nastepnie
dodac¢ cukier. Przykry¢ warstwa przesianej maki oraz $ciereczka i pozostawi¢ na okoto

40 min. do wyro$niecia.

Sposdéb wykonania kruszonki:
Schtodzone masto posieka¢ nozem a nastepnie potgczy¢ z cukrem pudrem i przesiang

maka i zagnie$¢ krotko do potgczenia sktadnikéw. Schiodzié.

Sposdéb wykonania ciasta:

Do rozczynu doda¢ zdezynfekowane, podgrzane jaja z cukrem, cukier z naturalng
wanilig, so6l rozpuszczong w tyzce mleka, podgrzane mleko oraz przesiang make
w dwdch etapach. Potaczy¢ sktadniki i wyrabia¢ ciasto 20 min. Doda¢ rozpuszczone
ciepte masto. Wyrabia¢ chwile do potaczenia sktadnikéw. Pozostawi¢ w cieple pod
przykryciem do wyro$niecia na okoto 2 godziny. Wyrosniete ciasto przetozy¢ do formy
a na wierzch posypac rozdrobniong kruszonke. Ciasto pozostawi¢ do wyro$niecia na

okoto 20 min. Wypieka¢ ciasto w temp. 180°C przez okoto 40 min.

Foto: Matgorzata Polak, Wykonata: Wiktoria Gutowska
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3. ZWYCIESKIE BABECZKI W KONKURSIE CUKIERNICZYM 2018 NT.
STO BABECZEK NA 100-LECIE NIEPODLEGLOSCI BABECZKI NASZE
POLSKIE ZWIERZETA-OWCA

Skladniki:

Ciasto

3 jaja,

2 szklanki maki typ 500,

2 tyzeczki proszku do pieczenia,
% szklanki cukru krysztatu,

34 szklanki mleka,

125 g masta, szczypta soli, 1 opakowanie cukru z naturalng wanilig.
Krem I-nadzienie babeczek
100 ml $mietanki 30 %,

100 g czekolady deserowej,

5 sztuk truskawek.

Krem II-podstawa dekoracji
500 ml $mietanki 36%,

30 g cukru pudru,

10 g zelatyny,

10 g soku z limonki.
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Elementy dekoracyjne

rézowa masa cukrowa-twarz owieczek,
biala i czarna masa cukrowa-oczy owieczek,

pianki cukrowe.

Sposéb wykonania kremu I

Czekolade rozdrabniamy. Smietanke podgrzewamy do zagotowania, zdejmujemy
z palnika. Wsypujemy czekolade. Gdy czekolada zacznie sie rozpuszcza¢ blenderujemy
mase do potaczenia sktadnikéw. Po ostudzeniu przykrywamy folig i wstawiamy na 12

godzin do schtodzenia.

Sposdéb wykonania kremu II

Zelatyne zala¢ 3 tyzkami zimnej wody i odstawi¢ na 10 min. Nastepnie doda¢ sok
z limonki i podgrzewa¢ mieszajac do catkowitego rozpuszczenia Zelatyny a nastepnie
wystudzié. Schtodzona $mietanke ubi¢ z cukrem pudrem. Zelatyne zaprawié¢ kilkoma
tyzkami ubitej Smietany. Tak przygotowang doda¢ do pozostatej iloSci ubitej Smietany

i krotko miksowacé. Krem schtodzic.

Sposdéb wykonania ciasta

Masto utrzec¢ z potowg szklanki cukru na puszysta mase, nastepnie stopniowo dodawac
zOttka ciagle ucierajgc. Do masy z masta i zottek stopniowo doda¢ mleko. Sypkie
sktadniki potaczy¢ ze soba, przesia¢ i wymiesza¢. Biatka ubi¢ na sztywna piane
z pozostatg iloscig cukru i delikatnie doda¢ do masy. Potgczy¢ mase ze sktadnikami
sypkimi. Wymieszac¢. Ciasto umieSci¢ w formach na babeczki. Wypieka¢ w temperaturze

180°C przez okoto 20 min. Babeczki pozostawi¢ do ostygniecia.

Sposéb wykonania owieczek

Goére wystudzonej Scinamy a nastepnie wyréwnujemy. Tylka wykrawamy Srodek
babeczki. Przy pomocy worka cukierniczego umieszczamy w $rodku babeczki porcje
kremu nr I i dopetniamy truskawkami pokrojonymi w kostke. Wierzch babeczek
pokrywamy kremem nr II, wyréwnujemy a nastepnie z pomocg worka cukierniczego
formujemy stozek posrodku babeczki. Na stozku umieszczamy twarz owcy oraz pociete

pianki cukrowe.

Autor i Foto: Matgorzata Polak, Dominika Kaminska

Wykonaty: Dominika Kaminska, Wiktoria Gutowska
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4. TORCIK DUMA JAGIENKI

Skladniki:

Biszkopt orzecho 2 blaty - Srodko i wierzch torcika

5 jaj,
60 g cukru pudru,
80 g maki orzechowej,

30 g maki ziemniaczane;j.

Blat orzechowyv-podstawa tortu

3jaja,

30 g cukru pudru,

40 g maki pszennej typ 450,
20 g maki ziemniaczanej,

20 g pasty z orzechow laskowych.
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Krem orzechowo-czekoladowy

1 jajo,

60 g cukru,

120 g masta,

10 g czekolady deserowej,
10 g Smietanki 30% tt.,

30 g pasty orzechowej.

Karmel na stono

50 g cukru,

60 g Smietanki 36% tt.,,
30 g masta,

szczypta soli.

Polewa czekoladowa

100 g czekolady deserowej,
70 g Smietanki 30% tt.,,

20 g masta,

10 g syropu ryzowego.

Surowce i pétprodukty dodatkowe:
100 g orzechow laskowych prazonych do przetozenia blatéw torcika,

150 ml mocnego naparu herbacianego do nasgczenia.

Dekoracja tortu:

orzechy laskowe z czekolady mlecznej i biatej oraz zielonej masy cukrowej,
listki z zielonej masy cukrowej,

siatka z czekolady mlecznej i biatej,

wiorki z czekolady mlecznej-bok torcika,

tabliczka z czekolady gorzkiej i mlecznej z powieSci KrzyZacy z cytatem o Jagience.

Sposéb wykonania biszkoptu orzechowego:
Jaja zdezynfekowa¢. Oddzieli¢ biatka od zéttek. Zéttka utrze¢ z czeScig cukru. Biatka
ubi¢ z pozostatym cukrem na sztywng piane. Do biatek stopniowo doda¢ utarte zo6ttka.

Nastepnie do masy cukrowo-jajowej dodaé¢ przesiang make orzechowg, make
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ziemniaczang i delikatnie zamiesza¢. Ciasto rozdzieli¢ na dwie czesci. Wypiekac

w temp.170°C przez 15 min.

Sposdéb wykonania blatu orzechowego:

Jaja zdezynfekowac¢. Oddzieli¢ biatka od zottek. Zottka utrzeé z czeScig cukru a nastepnie
dodac¢ paste z orzechow laskowych i chwile uciera¢. Biatka ubi¢ z pozostatym cukrem na
sztywng piane. Do bialek stopniowo dodac utarte zéitka z pasta orzechowa. Nastepnie
do masy cukrowo-jajowej doda¢ przesiang make pszenng, mgake ziemniaczang

i delikatnie zamiesza¢. Wypieka¢ w temp.170°C przez 15 min.

Sposdb wykonania kremu orzechowo-czekoladowego:

Jaja zdezynfekowal. Napowietrzy¢é mase jajowo-cukrowg podgrzewajac ja do
temperatury 38-42°C. Ubija¢ dalej do ostudzenia. Napowietrzy¢ masto. Stopniowo doda¢
ostudzong mase jajowo-cukrowa do masta. Czekolade rozpusci¢, potaczy¢ z podgrzang
Smietanka i pastg orzechowa. Stopniowo doda¢ mase orzechowo-czekoladowa do
kremu ciggle mieszajgc. Krem schtodzi¢. Schtodzonym kremem przetozy¢ blaty torcika

w dwoch warstwach.

Sposdéb wykonania karmelu na stono:

Podgrza¢ cukier na karmel. Podgrza¢ Smietanke i pokroi¢ masto na kawatki. Zdjac
karmel z palnika i wla¢ cieptag Smietanke. Doda¢ masto i wymieszaé. Ogrzewac 2-3 min.
mieszajgc. Osoli¢  a nastepnie ostudzi¢. Ostudzonym karmelem przetozy¢ blaty torcika

w dwoch warstwach.

Spos6b wykonania polewy czekoladowej:

Masto, Smietanke i syrop ryzowy podgrza¢ do temperatury 90°C. Mieszaning zala¢
rozdrobniong czekolade i zblenderowa¢. Wyla¢ na nasgczone naparem herbacianym,
przetozone kremem, karmelem na stono i prazonymi orzechami laskowymi blaty

orzechowe i schlodzicé.

Autor i Foto: Matgorzata Polak,

Wykonali: Anna Karczmarska, Bartosz Krawczyk
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5. POMARANCZOWA BABKA PIASKOWA

Skladniki:

Ciasto

90 g maki pszennej typ 500, 70 g maki ziemniaczanej,
140 g cukru, 6 jaj, 140 g masta, 5 g proszku do pieczenia,
5 g ttuszczu do formy,

% pomaranczy, kilka kropel naturalnego aromatu pomaranczowego.

Sposob wykonania ciasta:

Make i proszek do pieczenia przesia¢ i wymiesza¢. Zdezynfekowane wybite jaja potaczy¢
z cukrem i ogrzewal ubijajac na tazni wodnej przez okoto 20 min. utrzymujac
temperature mieszaniny 37- 42°C. Masto napowietrzy¢. Stopniowo doda¢ ostudzong
mieszanine jajowo-cukrowa do masta przy ciggtym mieszaniu. Cato$¢ potaczy¢ z maka
w dwoch etapach. Pomarancze wyparzy¢ polewajac wrzatkiem. Na tarce o drobnych
oczkach zetrze¢ skorke z potowy pomaranczy. Mase potaczy¢ ze skérka oraz aromatem
pomaranczowym. Ciasto przetozy¢ do formy wysmarowanej ttuszczem. Piec

w temp.170-180°C przez okoto 45 min.

Foto: Matgorzata Polak, Wykonata: Wiktoria Zegota
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6. LUKROWANA STRUCLA MAKOWA

Skladniki:

Ciasto

250 g maki typ 500,

10 g drozdzy,

1 jajo,

Y szklanki cukru pudru,
30 g Smietany,

5 tyzek mleka,

50 g masta, szczypta soli.

Masa makowa

250 g maku,

50 g cukru,

25 g masta,

1 jajko,

40 g miodu,

50 g bakalii (orzechy, rodzynki, kandyzowana skoérka),

naturalny aromat migdatowy.
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Glazura biatkowa (lukier)
1 biatko jaja,

200 g cukru pudru,

2 tyzeczki soku z cytryny.

Spos6b wykonania masy makowej:

Mak sparzy¢ na sicie nastepnie umie$ci¢ w garnku, zala¢ gorgca wodg i gotowac¢ az mak
zmieknie. Nastepnie mak schlodzi¢ przelewajac na sicie zimng wodg i doktadnie
odcedzi¢. Mak zmieli¢ dwukrotnie i doda¢ w Kkolejnosci: zoéttka utarte z cukrem,
rozpuszczone i wystudzone masto, miéd, piane z biatek i bakalie. Krétko wymieszaé

sktadniki masy.

Sposo6b wykonania ciasta:

Make z solg przesia¢ na stolnice i siekajac nozem potaczy¢ ze schtodzonym mastem.
Drozdze rozpusci¢ w mleku. Jajo rozmieszac trzepaczka i potaczy¢ ze $mietang. Do masy
jajowo-$mietanowej doda¢ mleko z drozdzami. W mace uformowac dotek, wla¢ mase
i nozem zarobi¢ sktadniki. Krétko wyrabia¢ ciasto, do potaczenia sktadnikéw. Ciasto

zawingc¢ w folie i umiesci¢ w chtodni na 12 godzin.

Sposéb wykonania strucli:

Ciasto rozwatkowa¢ i uformowac prostokat o grubosci okoto 1 cm, natozy¢ mase
makowa. Ciasto zwing¢ w rulon nastepnie zawing¢ w papier do pieczenia, pozostawiajac
matg przestrzen pomiedzy papierem a ciastem. Tak przygotowane ciasto pozostawi¢ do

wyros$niecia. Wypieka¢ w temp. 200 °C przez okoto 50 min. Strucle wystudzic.

Sposdéb wykonania glazury biatkowej:
Jajo zdezynfekowa¢. Oddzieli¢ biatko od zoéttka. Biatko uciera¢ stopniowo dodajac
przesiany cukier puder az masa zgestnieje. Doda¢ sok z cytryny. Za pomoca pedzla

wykanczac strucle naktadajac warstwe glazury. Pozostawi¢ do wyschniecia.

Foto: Matgorzata Polak
Wykonaty: Wiktoria Gutowska, Wiktoria Przybysz, Wiktoria Rochniak
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7. TORT WISELA W KROPLI WODY

Skiadniki:

Blat piernikowy - podstawa tortu
1 jajo,

80 g mleka 3.2% tt,,

80 g powidet sliwkowych,

20 g miodu,

35 goleju,

140 g maki pszennej typ 550,
100 g cukru krysztatu,

7 g kakao,

7 g przyprawy do piernika,

2 g proszku do pieczenia,

2 g sody oczyszczone;j.
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Blat biszkoptowy z kakao - wierzch tortu
7 jaj,

140 g cukru,

80 g maki pszennej tortowej,

40 g kakao.

Krem bita Smietana
250 g Smietanki 36% tt.,
10 g cukru pudru,

5 g zelatyny,

5 g soku z limonki.

Surowce i pétprodukty dodatkowe:
50 g krakerséw,

30 g galaretki,

80 g powidet sliwkowych,

30 g naparu herbacianego (do nasaczenia),
5 g soku z limonki (do nasaczenia),

80 g kremu czekoladowego,

naturalny aromat rumowy (kilka kropli do nasaczenia),

klej spozywczy.

Dekoracja tortu:

btekitna, zielona i piaskowa masa cukrowa - wykanczanie tortu,

rzeka Wista z niebieskiej galaretki,
most z gorzkiej i biatej czekolady,
tabliczki czekoladowe z nazwami regionow,

t6deczki z czerwonej i biatej masy cukrowej,

kamienie z masy cukrowej, karmelu i czekolady.

Spos6b wykonania blatu piernikowego:

Make przesia¢ z proszkiem do pieczenia i soda. Dodac¢ cukier, przyprawe do piernika,

przesiane kakao. Wszystko wymiesza¢. Zdezynfekowane jaja zmiksowa¢ z miodem,

olejem, mlekiem oraz powidtami $liwkowymi. Do masy doda¢ suche sktadniki.

Zmiksowac¢. Wypieka¢ w temperaturze 170°C okoto 40 min.
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Sposéb wykonania blatu biszkoptowego z kakao:

Jaja zdezynfekowaé. Oddzieli¢ biatka od z6ttek. Z6ttka utrzeé z czeécig cukru. Biatka ubié
z pozostalym cukrem na sztywng piane. Do biatek stopniowo doda¢ utarte zottka.
Nastepnie do masy cukrowo-jajowej doda¢ przesiang magke z kakao. Wypiekac

w temp.170°C przez okoto 20 min.

Sposdéb wykonania kremu bita Smietana:

Zelatyne zala¢ 3 tyzkami zimnej wody i odstawi¢ na 10 min. Nastepnie doda¢ sok
z limonki i podgrzewa¢ mieszajac do catkowitego rozpuszczenia Zelatyny a nastepnie
wystudzié. Schtodzong $mietanke ubi¢ z cukrem pudrem. Zelatyne zaprawi¢ kilkoma
tyzkami ubitej Smietany. Tak przygotowang doda¢ do pozostatej iloSci ubitej Smietany

i krotko zmiksowac. Krem schlodzic.

Spos6b wykonania tortu:

Blat piernikowy i biszkoptowy wycig¢ na ksztatt kropli wody. Blaty nasgczy¢ i przetozy¢
w kolejnosci: pokruszonymi krakersami, powidtami Sliwkowymi oraz kremem bita
$mietana. Ciasto schtodzi¢. Wierzchnig strone tortu oraz boki posmarowac cienka
warstwg kremu czekoladowego. Btekitng mase cukrowa cienko rozwatkowa¢ na
wielko$¢, ktora pokryje wierzch oraz boki tortu. Mase przenie$¢ na watku, wygtadzic¢
i dopasowa¢ do ksztattu tortu. Na S$rodku tortu przyklei¢ koto wyciete z cienko
rozwatkowanej zielonej masy cukrowej do ktorego wczesniej nalezy przykleic
wykonany z piaskowej masy cukrowej, ksztalt koryta rzeki Wisty. Ciasto schiodzié.
W schtodzonym cie$cie wycig¢ koryto rzeki i wypelni¢ tezejaca galaretka. Tort
wykancza¢ umieszczajac lub przyklejajac elementy dekoracyjne na wierzchu i bokach

ciasta.

Autor i Foto: Matgorzata Polak,
Wykonaty: Angelika Amenda, Edyta Jurczak
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8. SERNIK NA CIEPLO POD PIANKA

Skladniki:

Ciasto

1% szklanki maki pszennej typ 550,
% szklanki cukru pudru,

100 g masta,

2 z061tka,

50 g Smietany,

1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Masa Serowa

Y kg sera o smaku naturalnym,

¥ kg sera o smaku waniliowym,

3 z6ttka,

2 jaja,

375 ml mleka,

60 g budyniu $mietankowe bez cukru,

34 szKklanki cukru,
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%> szklanki oleju,

1 opakowanie cukru z naturalng wanilia.

Pianka kokosowa

3 tyzki widrek kokosowych,
5 biatek jaj,

3 tyzki cukru.

Sposo6b wykonania ciasta:

Make i proszek do pieczenia przesia¢ na stolnice i siekajac nozem potaczy¢ ze
schtodzonym mastem. Smietanke wymieszaé z zéttkami. Nozem zarobi¢ make
z ttuszczem z mieszaning Smietany i z6ttek. Na zarobione sktadniki przesiaé¢ cukier
puder. Zagniata¢ ciasto krotko, do potaczenia wszystkich sktadnikéw. Ciasto schtodzi,
nastepnie rozwatkowac¢ cienko formujac prostokatny blat. Blat ciasta na catosci naktu¢
widelcem w réwnych odstepach. Wypieka¢ w temperaturze 200 °C do zarumienienia

okoto 15 min.

Spos6b wykonania masy serowej:
Ser utrze¢ z cukrem i cukrem wanilinowym, stopniowo dodac¢ olej a nastepnie zottka
i jaja. Do masy doda¢ mleko, wymiesza¢ Mase potaczy¢ z budyniem i krétko wymieszaé

wszystkie sktadniki.

Sposo6b wykonania pianki kokosowej:
Biatka ubi¢ na sztywno. Do ubitych biatek doda¢ cukier i ubija¢ na matych obrotach, az
cukier catkowicie sie rozpusci. Nastepnie doda¢ wiorki kokosowe i krotko wymieszac

z masg biatkowa.
Sposdéb wykonania sernika:
Na upieczony blat ciasta wyla¢ mase serowg i zapieka¢ okoto 50 min w temp. 170°C. Gdy

masa serowa lekko sie zarumieni, po okoto 30 min. pieczenia, na mase wytozy¢ rowna

warstwa pianke kokosowg i zapiekac jeszcze 20 min.

Foto: Matgorzata Polak, Wykonata: Natalia WoZniak
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9. PTYSIE Z CYTRYNOWYM KREMEM BEZOWYM

Skladniki:
Ciasto ptysiowe
5 jaj,

125 ml wody,
125 ml mleka,
125 g masta,

150 g maki,

4 g soli.

Krem bezowy
230 g cukru,

100 g biatek jaj,

100 g wody,

2 tyzeczki soku z cytryny,
aromat cytrynowy.
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Sposdéb wykonania ciasta na ptysie:

Wode, mleko, masto oraz so6l zagotowac¢. Garnek zestawi¢ z palnika i do mieszaniny
doda¢ przesiang make przy energicznym mieszaniu. Nastepnie powstatg mase ogrzewac
ponownie do momentu, az stanie sie gtadka, szklista i odchodzaca od Scianek naczynia.
Mieszanine zestawi¢ z palnika a gdy osiggnie temperature 70°C, uciera¢ stopniowo
z jajami, dodajgc po jednym przy ciggtym mieszaniu. Z ciasta formowac ptysie za
pomoca worka cukierniczego na blache. Piec w temp. 180 °C przez okoto 35 min. Gotowe

ptysie schiodzi¢.

Sposdob wykonania kremu bezowego:

Jaja zdezynfekowaé, oddzieli¢ biatka od zéttek. Biatka ubi¢ na sztywng piane. Z wody
i cukru ugotowac syrop do momentu osiagniecia temp. 117-122°C. Goracym syrop
wylewa¢ na ubite biatka przy cigglym mieszaniu. Biatka miesza¢ do momentu
przestygniecia. Mieszajac potaczy¢ beze z sokiem z cytryny i aromatem. Krem schtodzic.
Napetnia¢ ptysie kremem od spodniej strony wyrobéw za pomocg worka cukierniczego

lub po przecieciu na pot.

Foto: Matgorzata Polak,
Wykonali: Kacper Kuligowski, Dominika Kaminiska, Sylwia Kobyliniska,

"100 przepisé6w na 100-lecie Niepodlegtej"

118



10. KONKURS CUKIERNICZY 2017-MINI TORCIK "ZIELONA LAKA"

Skladniki:

Ciasto szpinakowe (2 blaty - Srodkowy i wierzch mini torcika)
3 jaja,

250 g maki pszennej typ 500,

270 g cukru,

160 ml oliwy z oliwek,

220 g listkow Swiezego szpinaku,

2% tyzeczki proszku do pieczenia,

1Y% tyzeczki ekstraktu z wanilii,

2 tyzki soku z cytryny, szczypta soli.

Brownie z burakiem-podstawa mini torcika
3 jaja,

150 g maki pszennej,

250 g czekolady deserowej (min. 70%),

200 g drobnego cukru do wypiekow,

250 g masta,
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250g ugotowanych burakéw obranych

(niesolonych),

1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Krem I-cytrynowy z mascarpone
250 g Smietanki 36 % ti,

60 g cukru pudru,
300 g mascarpone,

sok z 1 cytryny.

Krem II-truskawkowy
120 g Smietanki 36%,
150 g mascarpone,

50 g cukru krysztatuy,
100 g wody,

100 g truskawek.

i startych

na najmniejszych oczkach

Surowce i pétprodukty dodatkowe: napar z zielonej herbaty-do nasgczania.

Dekoracja mini torcika:

biata i z6tta masa cukrowa-kwiatek,
czerwona masa cukrowa-motyle,
okruchy ciasta szpinakowego-trawa,

starta skorka cytryny-trawa.

Sposdob wykonania ciasta szpinakowego:

Make przesia¢ z sola i proszkiem do pieczenia. LiScie szpinaku optukaé¢, odsaczy¢

a nastepnie zblenderowac¢ z oliwg na gtadka paste.

Zdezynfekowane jaja utrzec

z cukrem na puszysta mase, doda¢ esencje waniliowa, sok z cytryny, zblenderowany

szpinak i wszystkie sktadniki wymieszaé. Mase potaczy¢ z przesiang maka, krétko do

potaczenia sktadnikéw. Ciasto wyla¢ na forme wytozong papierem do pieczenia. Piec

w temp. 180°C przez okoto 50 min.
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Sposéb wykonania brownie z burakiem:

Make i proszek do pieczenia przesia¢. W rondlu roztopi¢ masto, zdja¢ z palnika doda¢
posiekang czekolade, odstawi¢ do rozpuszczenia, nastepnie wymiesza¢ do powstania
gtadkiego sosu czekoladowego. Mase pozostawi¢ do przestudzenia. Jaja zdezynfekowac,
potaczy¢ z cukrem i wymiesza¢ do lekkiego rozluznienia jajek. Do masy jajowo-cukrowe;j
doda¢ masto z czekoladg i wymieszac. Dodac przesiang make i delikatnie zamiesza¢ do
momentu potgczenia sie sktadnikéw. Mase potgczy¢ ze startymi burakami i wyla¢ na
wysmarowang mastem i wytozong papierem do pieczenia forme. Piec w temp. 170 °C

przez okoto 25 min.

Spos6b wykonania kremu I:
Schtodzong $mietanke ubijamy na sztywno, nastepnie dodajemy mascarpone, cukier

puder, sok z cytryny i mieszamy przez 20-30 sekund. Krem chtodzimy.

Spos6b wykonania kremu II:

Umyte, obrane i pokrojone w kostke truskawki gotujemy z cukrem i wodga przez okoto
10 min. Nastepnie uzyskany syrop blenderujemy, przecieramy przez sito i odstawiamy
do ostygniecia. Schtodzong S$mietanke ubijamy na sztywno, nastepnie dodajemy
mascarpone, wystudzony syrop truskawkowy i mieszamy przez 20-30 sekund. Krem

chtodzimy.

Sposéb wykonania mini torcika:

Z blatow ciast wycig¢ krazki o $rednicy pierScienia do deserow. W pierscieniu uktadac
blaty ciast nasgczone naparem herbacianym. Blaty ciast przetozy¢ przy pomocy worka
cukierniczego w kolejnosci od dotu kremem cytrynowym, nastepnie truskawkowym.
Mini torcik schtodzi¢. Po wyjeciu mini torcika z pierScienia do deseréw, na wierzchu
utozy¢ elementy dekoracyjne z ciasta szpinakowego, skorki cytryny, pomaranczy, mas

cukrowych.

Autor i Foto: Matgorzata Polak,

Wykonali: Krystian Sitarski, Dominika Tarasiewicz
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VIII. DESERY

Materiat przygotowata: p. Iwona Pierzchata
Wykonaty: Marta Janowska, Dominika Kazimierczyk kl. Il TZiUG,
Dominika Kaminska kL. I1I Cu
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1. BABECZKI MARCHEWKOWE

Skladniki:

2 $Srednie marchewki (1szklanki startej),
3/4 szklanki maki,

1 tyzeczki proszku do pieczenia,

1/3 tyzeczki sody oczyszczonej,

szczypta soli.

przyprawy w proszku:

0,5 tyzeczka cynamonu, 1/3 tyzeczki imbiru, 1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej,
1/2 szklanki oleju roslinnego,

2 duze jaja,

0,5 szklanki brazowego cukru, 0,5 tyzeczki ekstraktu z wanilii.
Krem:

1 szt. serek mascarpone,

500 ml $mietanka kremoéwka.
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Sposéb wykonania:

Babeczki: Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni. Marchew obrac i zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach, odmierzy¢ 1 szklanki. Do miski przesia¢ mgke razem z proszkiem do pieczenia,
soda, solag oraz z przyprawami. W drugiej, wiekszej misce wymiesza¢ (rozga lub
mikserem na wolnych obrotach): olej, jajka, cukier, tarta marchewke, ekstrakt z wanilii.
Nastepnie wymiesza¢ za pomocg tyzki z mieszang z maki. Mase wytozy¢ do papilotek
umieszczonych w formie lub w jednorazowych papilotkach, ustawi¢ na kratce

w piekarniku i piec przez 25 minut (az patyczek wtozony w Srodek ciastka bedzie

czysty).

Krem: Ubi¢ Smietanke, stopniowo dodawac serek mascarpone. Udekorowa¢ babeczki.

Wykonaty: Marta Janowska, Dominika Kazimierczyk kl. Il TZiUG
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2. ROLADA BISZKOPTOWA Z BITA SMIETANA

Skiadniki:

250 gjaja,

100 g maka pszenna, 100 g cukier puder,

10g proszek do pieczenia, 400cm3 $mietanka,

40g cukier puder, cukier waniliowy, owoce (brzoskwinie w puszce), galaretka.

Sposdéb wykonania:

Przygotowac szeroka prostokatna blache, wytozy¢ pergaminem, posmarowac ttuszczem.
Zo6ttka oddzieli¢ od biatek. Biatka ubi¢ na sztywna piane, pod koniec ubijania doda¢
cukier i dalej ubija¢. Z6ttka wymiesza¢, doda¢ do biatek, delikatnie wymiesza¢. Doda¢
make wymieszang z proszkiem do pieczenia, cato$¢ delikatnie, doktadnie wymieszac.
Ciasto wytozy¢ na blache, piec w piekarniku w temp. 180°C ok. 20 minut. Upieczone
ciasto wytozy¢ na Sciereczke, zdja¢ pergamin, zwing¢ razem ze Sciereczka pozostawic
do wystudzenia. Przygotowa¢ krem. Schiodzong $mietanke ubi¢ na sztywno
z dodatkiem cukru i cukru waniliowego. Ciasto rozwing¢, posmarowac kremem, wytozy¢
owoce, ponownie zwing¢. wierzch posypac¢ cukrem pudrem lub posmarowa¢ kremem

i posypac startg czekolada.

Wykonaty: Marta Janowska, Dominika Kazimierczyk kl. I TZiUG
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3. BEZIKI Z CZEKOLADA

Skladniki na beze:

¥ tyzeczki maki ziemniaczanej,
Y2 tyzeczki soku z cytryny,

140g drobnego cukru krysztatu,
2 biatka.

Masa:
50 ml Smietanki kremoéwki,
55 g ciemnej czekolady deserowej lub gorzkiej.

Dodatki: truskawki w cukrze.

Sposéb wykonania:

Piekarnik nagrzewac¢ do 100°C. Blache do pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia
i posmarowac ttuszczem. Ubi¢ biatka na sztywno, dodawac stopniowo cukier, magke
ziemniaczang i sok z cytryny. Uformowaé¢ za pomocg rekawa cukierniczego
z karbowang koncéwka 8 pojedynczych bezikéw. Piec przez 1 godziny lub do

wysuszenia. Zostawi¢ do ostygniecia na blachach. Delikatnie zdja¢ z papieru.

Masa: Podgrzac¢ Smietanke do okoto 90°C. Doda¢ drobno posiekang czekolade i mieszac

do czasu az cala czekolada sie rozpusci. Mase wystudzic i przetozy¢ bezy.

Wykonaty: Marta Janowska i Dominika Kazimierczyk kl. Il TZiUG
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4. CIASTO DYNIOWE

Skladniki:

Ciasto

200 g purée z dyni,

200 g masta,

1 szklanka cukru krysztatu, 1 opakowanie cukru wanilinowego,
skorka starta z 1 pomaranczy (skérka kandyzowana),

3 jaja,

11 1/2 szklanki maki pszennej, 2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Polewa

4 tyzki margaryny,

4 tyzki $mietany,

6 tyzek cukru krysztatu,
3 tyzki kakao.

Pomarancze kandyzowane

1 pomarancza,

100 g cukru krysztatu, 100 g wody.
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Sposéb wykonania:

Make przesia¢ razem z proszkiem do pieczenia. Oddzieli¢ biatka od zéitek. Masto
rozpusci¢ na tazni wodnej, a nastepnie dodac cukier krysztat i cukier wanilinowy.
Miesza¢ do rozpuszczenia. Doda¢ purée z dyni i skorke z pomaranczy, wymieszac.
Chwile chtodzi¢. Doda¢ zo6ttka i wymiesza¢. Doda¢ make z proszkiem do pieczenia.
Biatka ubi¢ na sztywng piane, a nastepnie dodac ja do masy. Przygotowac tortownice
o Srednicy 22 cm: posmarowac ttuszczem i posypac¢ butka tarta. Wla¢ otrzymang mase.

Piec w temp. 180°C przez okoto 45 minut.
Polewa: Margaryne, cukier, $mietane podgrzewa¢ w kapieli wodnej do rozpuszczenia
cukru. Doda¢ kakao. Podgrzewa¢ do uzyskania konsystencji gestej $mietany. Polewe

wyla¢ na ciasto i udekorowac r6zami z kandyzowanych pomaranczy.

Wykonaty: Marta Janowska i Dominika Kazimierczyk kl. 1l TZiUG

5. FONDANT CZEKOLADOWY - LAVA CAKE

Skladniki:
100 g gorzkiej czekolady,

50 g masta + do posmarowania foremek,
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2 jajka,
4 tyzki cukru,

mata szczypta soli, 1 tyzka maki + do posypania foremek.

Do podania: cukier puder, oraz np. gatka lodow waniliowych, Swieze owoce - truskawki

i maliny (w zimie owoce w syropie).

Sposéb wykonania:

Cztery foremki wysmarowa¢ doktadnie mastem i oprészy¢ maka (nadmiar wysypac).
Foremki postawi¢ na blaszce do pieczenia. Piekarnik nagrza¢ do 200 stopni C. Czekolade
potamac na kosteczki i rozpusci¢ razem z mastem w kapieli wodnej (lub w mikrofaléwce
uwazajac aby temp. nie byta za wysoka i aby czekolada sie nie zwarzyta, wymiesza¢ na
gtadka mase. Jajka wbi¢ do miski, doda¢ cukier i sél i krotko zmiksowa¢ mikserem lub
rozktoci¢ rézga (trzepaczka) na jednolita mase, nie ubijaé. Doda¢ make i wymieszac
rézga lub krotko zmiksowac. Doda¢ roztopiong mase czekoladowg i wymiesza¢ rézga
lub mikserem na matych obrotach na jednolita mase. Wla¢ ja do przygotowanych
foremek i wstawi¢ do piekarnika. Piec przez 8 - 9 minut (masa nieco uro$nie, bedzie
Scieta po bokach i na wierzchu, ale w $rodku bedzie plynna). Wyja¢ z piekarnika,
odczeka¢ 1-2 minuty, obkroi¢ delikatnie nozem przy obreczy i wytozy¢ na talerzyki.

Udekorowa¢ cukrem pudrem.

Wykonaty: Marta Janowska i Dominika Kazimierczyk kl. Il TZiUG
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6. ROZE KARNAWALOWE

Skladniki:

225 g maki pszennej,

3 z6ttek,

szczypta soli,

0,5 tyzka spirytusu (lub 2 tyzki rumu),

94ml szklanki gestej kwasnej $mietany 18%.
Ponadto:

ttuszcz do gtebokiego smazenia (np. olej),

cukier puder do posypania, wisnie z zalewy lub konfitura wisniowa do dekoracji.

Sposéb wykonania:

Make przesia¢, dodac zéttka, szczypte soli, spirytus i Smietane. Dobrze wyrobi¢ (mozna
mikserem) do otrzymania gladkiej kuli ciasta. Odtozy¢ zawiniete w folie na 30 minut by
zmiekto i odpoczeto (w temperaturze pokojowej). Po tym czasie ciasto dobrze wybic
watkiem, by w cie$cie pojawily sie pecherzyki. Ciasto rozwatkowa¢. Wycina¢ rowna
liczbe krazkéw trzech wielkosci. Kazdy z krazkéw nacig¢ kilkakrotnie nozem, nie
docinajgc do Srodka. Krazki sktada¢ po 3, najmniejszy na wierzchu, po srodku mocno
nacisng¢, by sie skleity. Roze ktas¢ na goracy ttuszcz, najmniejszym krazkiem do spodu.
Smazy¢ na ztoty kolor z obu stron, odsaczy¢ na reczniczku papierowym. Po wystudzeniu
opréoszy¢ cukrem pudrem. W Srodek wtozy¢ wisnie z zalewy lub tyzeczke kontury

wisniowe;j.

Wykonaty: Marta Janowska i Dominika Kazimierczyk kl. 1l TZiUG
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7. PACZKI SEROWE

Skladniki:

300 g serka homogenizowanego waniliowego,

3 jajka,

1,5 szklanki maki pszenne;j,

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia,

szczypta soli, olej do gtebokiego smazenia.

Dodatkowo:

drobny cukier do wypiekéw wymieszany ze zmielonym cynamonem,

(na 100 g cukru 2 tyzeczki cynamonu).

Sposdéb wykonania:

Serek wymiesza¢ z jajkami (rézgg kuchenng). Doda¢ przesiang make pszenna, proszek
do pieczenia, s6l. Doktadnie wymiesza¢ widelcem. W szerokim i ptaskim garnku
rozgrza¢ olej do temperatury 175°2C. Niewielka tyzka naktadal porcje ciasta na
rozgrzany olej, od czasu do czasu maczajac ja w odtozonym oleju (by ciasto nie kleito sie
do tyzki). Smazy¢ do ztotego koloru. Usmazone paczki odktada¢ na bibutke do

odsaczenia. Jeszcze ciepte obtoczy¢ w drobnym cynamonowym  cukrze.

Wykonaty: Marta Janowska i Dominika Kazimierczyk kl. I TZiUG
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8. BABECZKI NADZIEWANE OWOCAMI

Skladniki:

Ciasto potkruche

200g maki pszenne;j,

100g margaryny,

50g cukru pudru,

1 z6ttko, 1 tyzeczka kwasnej Smietany,

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia, 1 tyzeczka cukru wanilinowego.
Do nadziewania:

jagody, truskawki, wisnie (200 g),

cukier krysztat - (do smaku),

maka ziemniaczana- (ok. 1tyzka), masa serowa, masa makowa.

Sposdéb wykonania:

Make pszenng, cukier puder i proszek do pieczenia przesia¢ na stolnice, doda¢ cukier
wanilinowy. Do sypkich surowcéw doda¢ margaryne i posieka¢. Doda¢ zo6ttka, Smietane
i zagnie$¢ ciasto. Schlodzi¢ przez okoto 30 minut. Ciasto rozwatkowac¢ na grubos¢ 3 mm
i wycina¢ krazki, wypetni¢ foremki, napetni¢ nadzieniem i przykry¢ krazkiem z ciasta.

Piec w temp. 170-180°C przez 15-20 minut.

Wykonaty: Marta Janowska i Dominika Kazimierczyk kl. Il TZiUG
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9. LABEDZIE PTYSIOWE

Skladniki:

Ciasto

200 g maki pszennej, 125 g margaryny,
280 cm3 wody, 4 jaja, s6l do smaku.
Krem

125 g masta, 200 ml mleka,

30 g maki ziemniaczanej, 30 g maki pszennej, 2 g cukru waniliowego.

Sposéb wykonania:

Ciasto: Wode zagotowac z ttuszczem i solg. Do wrzacego ptynu wsypaé¢ make i szybko
wymieszaé. Zaparzong make podgrzewac, energicznie mieszajac az stanie sie gtadka,
I$nigca i bedzie odstawaé od brzegéw naczynia; przestudzi¢. Po przetozeniu do miski
dodawa¢ po jednym jaju stale ucierajac, do uzyskania wtasciwej konsystencji ciasta.
Formowa¢ ksztatty, wyciskajac ze szprycerki na delikatnie wysmarowana blache,
zachowac odstepy. Piec w nagrzanym piekarniku na ztoty kolor.

Krem: Ugotowa¢ budyn- 3% mleka przewidzianego w recepturze zagotowac z cukrem
i cukrem waniliowym. Do pozostalego mleka doda¢ make, wymiesza¢ i wla¢ do
wrzgcego mleka, zagotowac i pozostawi¢ do wystygniecia. Utrze¢ masto, a nastepnie

stopniowo dodawac¢ budyn i dalej ucierac.

Wykonaty: Marta Janowska i Dominika Kazimierczyk kl. I TZiUG
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10. MUFFINY Z MUSEM CZEKOLADOWYM

Skladniki:
Ciasto
2 szklanki maki pszennej, 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia,

34 szklanki cukru, szczypta soli, 2 duze jajka, 125 g masta.

Mus czekoladowy
Mleko,300 ml Smietanki 30%,

100 g czekolady mlecznej, 50 g czekolady gorzkiej, 3 z6ttka.

Sposéb wykonania:

Ciasto: Suche sktadniki wymiesza¢, doda¢ mleko, jaja, rozpuszczone masto. Doktadnie
wymieszac. Piec w temperaturze 180°C przez 15-17 minut.

Mus czekoladowy: Zdezynfekowac jaja. Wybi¢, oddzieli¢ biatka od zo6ttek. Czekolade
zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Mleko zagotowac ze Smietanka. Utrze¢ Zo6ttka
z cukrem i przetozy¢ do garnka. Mase z6ttkowo- cukrowg zaparzy¢ ostroznie mieszaning
mleka i Smietanki, cienkim strumieniem, caty czas mieszajac. Ogrzewac stopniowo
mieszajgc. Powoli dodawac startg czekolade nie przerywajac mieszania. Gdy krem
bedzie gesty przetozy¢ do miski i zostawi¢ do przestudzenia. Udekorowa¢ musem

wystudzone babeczki.

Wykonata: Dominika Kaminska kl. 11l Cu
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IX. NAPOJE NA BAZIE KAWY

Materiat przygotowata: p. Monika Gajownik
Wykonanie: p. Monika Gajownik
Foto: p. Mirostawa Oporek - Miedziniska
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1. ESPRESSO

Sktadniki:
8g kawy drobno mielonej,
40 ml wody.

Sposéb wykonania:
Ekspres ciSnieniowy

Pierwszym naszym krokiem jest rozgrzanie ekspres ciSnieniowego.

)

[ VISACREM
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W tym czasie drobno mielimy kawe - na konsystencje grubo zmielonej maki.

Po rozgrzaniu ekspresu, drugim krokiem jest rozgrzanie filizanki. W tym celu
napetniamy jg na chwile goraca woda oraz przeptukujemy grupe ekspresu, czyli przed
podpieciem kolby nalezy na kilka sekund uruchomic¢ ekspres, zeby poleciata sama woda.
W taki sposéb przeptukujemy grupe z resztek kawy i tapiemy odpowiednig temperature
do parzenia. Nastepnie nabijamy kolbe ekspresu w ten sposoéb, iz kawe luzno
wsypujemy po brzegi kolby, wyréwnujemy dionig lub stemplem, by po ubiciu jej

tamperem zrobito sie nieco przerwy.

Kawa po podpieciu kolby do ekspresu nie powinna dotyka¢ prysznica grupy.
Zachowujemy minimalny odstep od brzegu sitka, po to by w czasie parzenia znalazto sie
miejsca na wode i prawidtowa ekstrakcje. Nastepnie podstawiamy pod wylot kolby
odpowiedniej wielkoSci filizanke, wciskamy na ekspresie odpowiedni przycisk wyboru i
czekamy az poptynie mozliwie cienkim, jednostajnym, ciemnobrgzowym, gestym
strumieniem prosto do filizanki nasze espresso na powierzchni ktérego powinna
utworzy¢ sie naturalna crema, w kolorze ciemnego brazu, niekoniecznie o jednolitej

strukturze. Podawaj z dodatkowym cukrem i szklaneczka wody.
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Kawiarka

Do dolnej cze$ci kawiarki, czyli zbiornika nawode, wlej przefiltrowang wode
do wyznaczonego poziomu. Zamontuj sitko na zbiorniku z woda i wypetnij je SwieZo

zmielong kawa. Nie ubijaj wsypanej kawy, ale delikatnie stuknij sitkiem o blat, by sie

dobrze utozyta.

Natéz goérng cze$¢ kawiarki. Postaw kawiarke na zrddle

ciepta - kuchence gazowej lub elektrycznej, anawet
na ptycie indukcyjnej. Odczekaj kilka minut, az wrzgca woda wytworzy ci$nienie
i przedostanie sie zdolnego zbiornika, przezsitko do gérnego naczynia. Jesli
do zbiornika na wode zostat nalany wrzatek, nastapi to po ok. 1 minucie, w przypadku

zimnej wody - po 4-5 minutach.

Red.: i Foto: p. Mirostawa Oporek - Miedziriska, Wykonanie: p. Monika Gajownik

"100 przepiséw na 100-lecie Niepodlegtej”

138



2. CAPPUCCINO

Skladniki:

8 g zmielonej kawy,

150 ml mleka 3,2% zawartosci ttuszczu,

czekolada, cynamon lub kakao, ktére moga stuzy¢ jako posypka,

cukier (opcjonalnie).

Sposdéb wykonania:
Do spienienia mleka mozemy postuzy¢ sie recznym spieniaczem, (jesli uzywamy
recznego urzadzenia, wczes$niej musimy podgrza¢ mleko do temperatury miedzy 60°C a

700C) lub wbudowanym w ekspres do kawy.

Profesjonalni barisci spieniajg mleko do cappuccino “na dotyk”, tzn. koncza spienianie
w momencie gdy dzbanek jest na tyle goracy, ze nie mozna przytrzymac¢ na nim dioni

przez kilka sekund. W celu utworzenia grubej pianki, nalezy dysze spieniacza trzymacé
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nieco dtuzej blisko powierzchni mleka, a dopiero pod sam koniec podgrzewania

zanurzamy jg glebiej.

Nastepnie zaparzamy kawe espresso zgodnie z procedurg z przepisu nr 1. Kolejnym
krokiem jest polaczenie spienionego mleka z espresso. Filizanke uzupetniamy w 1/3

espresso, nastepnie 1/3 spienionym mlekiem i 1/3 pianka z mleka.

Dla lepszego wrazenia cappuccino posypujemy cynamonem, startg czekoladg lub kakao.
MozZemy takze cappuccino udekorowaé stosujac gotowe szablony lub wykonane
wtlasnorecznie. Standardowe wtoskie cappuccino podawane jest w porcelanowej

filizance o pojemnos$ci 150- 180 ml.
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3. LATTE

Skladniki:

16 g kawy - podwdjne espresso,

150 ml mleka (najlepiej 3,2%),

czekolada, cynamon lub kakao, ktére moga stuzy¢ jako posypka,

syrop smakowy (opcjonalnie).

Sposdéb wykonania:
Jezeli chcesz, aby twoje latte byto smakowe, uzyj dowolnego syropu, ktéry w pierwszej

kolejnosci wlejesz na spdd szklanki.
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Nastepnie podgrzej mleko do temperatury 60°C - 70°C i spien je w dowolnie wybrany
przez siebie sposob. Spienione mleko wlej do 3/4 wysokosci szklanki tak, aby nie

zmieszato sie z syropem.

Zaparz podwojne espresso zgodnie z procedurg z przepisu nr 1 i wlej je cienkim
strumieniem w sam S$rodek szklanki. Kawe mozesz posypa¢ kakao, cynamonem lub
wiorkami czekolady. Podawaj ze stomka do picia i dtuga tyzeczka do wymieszania

wszystkich sktadnikow.
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4. LATTE MACCHIATO

Skladniki:

8 g kawy - espresso,

150 ml mleka (najlepiej 3,2%),

czekolada, cynamon, kakao, ktére moga stuzy¢ jako posypka ptatkami migdatéw,

orzechow itp.

Sposéb wykonania:
Podgrzej mleko do temperatury 60°C - 70°C i spien je w dowolnie wybrany przez siebie
sposéb. Spienione mleko wlej do 3/4 wysokos$ci szklanki. Zaparz espresso zgodnie
z procedurg z przepisu nr 1 i wlej je cienkim strumieniem w sam $rodek szklanki,
najlepiej postuzy¢ sie do tego dzbanuszkiem z "dziobkiem", tak aby powstat
tréjwarstwowy nap6j - gorace mleko, espresso i pianka

mleczna.

Kawe mozesz posypac¢ kakao, cynamonem lub wiérkami czekolady, ptatkami migdatéw,
orzechow itp. Podawaj w wysokiej szklance z grubymi $ciankami o pojemnosci ok 250

ml, ustawionej na szklanym spodku z dtuga tyzeczka.
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5. CAFFE "CACAO MOCCA"

Skladniki:
8 g kawy - espresso,
150 ml mleka (najlepiej 3,2%),

bita Smietanka, czekolada lub kakao (opcjonalnie).

Spos6b wykonania:

Jesli chcesz zrobi¢ mokke z kakao przygotuj najpierw kakao, a jesli z czekoladg najpierw
rozpus¢ ja w kapieli wodnej z odrobing mleka, nastepnie podgrzej mleko do
temperatury 609C - 709C i spien je w dowolnie wybrany przez siebie sposéb. Zaparz
espresso zgodnie z procedurg z przepisu nr 1, wlej je do wysokiej szklanki, dodaj kakao

lub czekolade i wymieszaj, na koncu dodaj spienione mleko.

Kawe mozesz poda¢ z bita Smietanka posypang kakao, cynamonem lub widérkami
czekolady. Podawaj a wysokiej z grubymi Sciankami o pojemnosci ok 250 ml, ustawionej

na szklanym spodku z dtugg tyzeczka.
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6. KAPUCYN

Skladniki:

8 g zmielonej kawy na 2 porcje wody - espresso lungo,

150 ml mleka (najlepiej 3,2%),

bita Smietanka 30%,

czekolada, cynamon lub kakao, ktére moga stuzy¢ jako posypka,

cukier (opcjonalnie).

Lungo - czyli ,przedluzone” espresso. Lungo znaczy po wtosku dtugo. Przygotowuje
sie tak jak espresso, lecz po uzyskaniu okoto 25-30 ml ekstraktu nie przerywa sie
zaparzania, tylko kontynuuje, az do uzyskania 50-60 ml, dzieki czemu kawa jest
delikatniejsza. Znawcy utrzymuja, iz kawa Kapucyn jest przodkiem cappuccino.

Sposdéb wykonania:

Najpierw ubij $mietanke, przygotuj kawe espresso lungo - jedng porcje kawy zaparzamy
dwiema porcjami wody. Kawa ta jest mniej esencjonalna od tradycyjnego espresso.
Nastepnie podgrzej taka samg ilo$¢ mleka do temperatury miedzy 60°C a 70°C i wlej je
do lungo. Dopetnij filizanke bitag Smietanka i udekoruj tarta czekolada, cynamonem lub

kakao. Podawaj w porcelanowej filizance o pojemnosci 150- 180 ml tak jak cappuccino.
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7. CAPPUCCINO CON PANNA

Skladniki:

8 g zmielonej kawy,

150 ml mleka 3,2% zawartosci ttuszczu,

bita Smietanka 30%,

czekolada, cynamon lub kakao, ktére moga stuzy¢ jako posypka,

cukier (opcjonalnie).

Sposéb wykonania:

Najpierw ubijamy $mietanke 30%, nastepnie podgrzewamy mleko do temperatury 60°C
- 700C i spieniamy je w dowolnie wybrany przez siebie sposéb. Kolejnym krokiem jest
zaparzenie kawy espresso zgodnie z procedurg z przepisu nr 1 i potaczenie jej ze
spienionym mlekiem. Filizanke uzupeiniamy w 1/3 espresso, nastepnie 1/3 spienionym

mlekiem, 1/3 pianka z mleka i bitg Smietanka.

Dla lepszego wrazenia cappuccino posypujemy cynamonem, startg czekolada lub kakao.

Standardowe wtoskie cappuccino podawane jest w porcelanowe;j filizance o pojemnosci

150- 180 ml.
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8. CHOCOLACCINO

Skiadniki:

8 g zmielonej kawy,

150 ml mleka 3,2% zawartosci ttuszczu,
bita Smietanka 30%,

wiorki czekolady do dekoracji,

cukier (opcjonalnie).

Chocolaccino jest to tréjwarstwowy napd6j sktadajacy sie z espresso, cieptego mleka

i zimnej $mietanki.

Sposéb wykonania:

Najpierw podgrzewamy mleko do temperatury 60°C - 709C i lekko spieniamy je
w dowolnie wybrany przez siebie sposob. Kolejnym krokiem jest zaparzenie kawy
espresso zgodnie z procedurg z przepisu nr 1 i potaczenie jej ze spienionym mlekiem,
nie mieszajgc. Na wierzch wlewamy po6tptynng $mietanke i posypuje widrkami

czekolady. Podajemy w szklance do kawy lub filizance do cappuccino.
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9. CAFE FRAPPE

Skladniki:

kopiasta tyzeczka kawy rozpuszczalnej,
0,5 szklanki zimnej wody,

4 kostki lodu,

cukier, Amaretto, Baileys, mleko (opcjonalnie).

Café Frappé zostata wymyslona przez przypadek w Grecji, przez pracownika Nestlé,

ktéry, nie majac dostepu do goracej wody, wsypat kawe do zimnej wody i przelewat
miedzy szklankami az do powstania piany. w zaleznosci od upodobania mozna doda¢ do

niej Amaretto, Baileys lub mleko.

Sposéb wykonania:
Wykonanie jest bardzo proste. Wszystkie sktadniki sg miksowane do uzyskania obfitej
piany, mikserem badZ za pomoca shekera. W zaleznosci od upodobania mozna doda¢ do

niej Amaretto, Baileys lub mleko. Podawane jest w wysokich szklankach ze stomka.
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10. KAWA MROZONA PO WIEDENSKU

Skladniki:

200 ml mocnej kawy,

50 ml mleka,

Cukier,

50-100ml $mietany kreméwki 36%,

2-3 gatki lodéw $mietankowych lub waniliowych,

gorzka czekolada do dekoracji.

Sposdéb wykonania:

Najpierw zaparzamy mocng kawe, stodzimy do smaku, dodajemy mleko i schtadzamy.
W osobnym naczyniu ubijamy $mietane kreméwke z odrobing cukru pudru. Do wysokiej
szklanki wktadamy 2-3 gatki lodéw i zalewamy zimng kawa. Na wierzchu dekorujemy

bita $mietang i posypujemy widrkami czekoladowymi.

Red.: i Wykonanie: p. Monika Gajownik, Foto: p. Mirostawa Oporek - Miedziriska
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