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Szanowni Paistwo!

Polska ma bogate dziedzictwo kulinarne. Wynika ono nie tylko z racji polozenia geograficznego
na skrzyzowaniu szlakéw handlowych z péinocy na potudnie i ze wschodu na zachéd. To przede
wszystkim efekt znanej od wiekéw tolerancji, przyciagajacej przedstawicieli réznych narodéw, ktérzy
asymilujac sie, wzbogacali nasze zwyczaje kulinarne. Charakter polskiego rolnictwa, nieprzemysto-
we metody produkgji, naturalny wiejski krajobraz, duza réznorodno$¢ biologiczna oraz bogactwo
kulturowe i historyczne naszego kraju sprawiaja, ze Polska ma wiele do zaoferowania w dziedzinie
wytwarzania wyjatkowej i niepowtarzalnej zywnosci.

Nasza zywno$¢ jest juz coraz bardziej doceniana zaréwno w kraju, jak i poza jego granicami, ale
nie jest jeszcze dobrze znane polskie dziedzictwo kulinarne. Aby je spopularyzowaé, organizujemy
m.in. ogélnopolski konkurs dla ponadgimnazjalnych szkét gastronomicznych na najlepszy przepis
kulinarny wykorzystujacy produkty zarejestrowane jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione
Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢.

Katalog, ktéry wlasnie trzymacie Pafistwo w reku, zawiera wyjatkowe przepisy kulinarne opracowane
przez mlodych kucharzy, ktérzy w przyszlosci beda by¢ moze ksztaltowaé nasze kulinarne gusty.
Otwarto$¢ i pomystowos¢ mlodych ludzi w potaczeniu z tradycyjnymi, wySmienitymi, wytwarza-
nymi wedlug starych receptur produktami skutkuje nowymi pomystami na interesujace propozycje
réznorodnych dan.

Mam nadziejeg, ze publikacja ta bedzie inspiracja do kulinarnych podrézy szlakiem najlepszych pol-

skich smakdw. Jestem przekonany, ze opisane produkty, jak i ciekawe przepisy kulinarne stang sie dla
Panstwa zacheta do wlasnych eksperymentéw w kuchni.

Krzysztof Jurgiel
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi



Systemy jakosei zywuosei w UE

Gléwnym zalozeniem systeméw jakosci zywnosci w UE jest promowanie zréznicowanej
produkgji rolnej, ochrona nazw produktéw przed naduzywaniem i imitacja oraz poma-
ganie konsumentom w zrozumieniu szczegdlnego charakteru produktéw zarejestrowa-
nych. Podstawowymi znakami stuzacymi do identyfikacji produktéw rolnych i §rodkéw
spozywczych sg: Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronione Oznaczenie Geogra-
ficzne — podkreslajace zwigzek miedzy jakoscia a miejscem pochodzenia produktéw,
oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$é — wyrézniajaca ich tradycyjna metode pro-
dukgeji. Instrumenty te zapewniaja ochrone producentéw przed nieuczciwa konkurencja
i pozwalaja im promowaé swoje wyroby. Jednocze$nie informuja konsumenta o specyfice
i unikatowosci tych produktéw. Procesom tym towarzyszy ochrona dziedzictwa kulinar-
nego i kulturowego, promocja tradycji i rozpowszechnianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego oraz
Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci jest oficjalnym potwierdzeniem wysokiej jakosci
i gwarancja pochodzenia produktéw. Umieszczony na etykiecie produktu symbol jednego
z trzech certyfikatéw gwarantuje wyjatkowa jakos¢ produktu, wynikajaca ze specyficznych
uwarunkowan regionalnych, historii czy tez unikatowej tradycji wytwarzania. Nadanie produk-
towi oznaczenia gwarantuje mu ochrone prawna przed préba falszowania badz podrabiania.

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazwe produktu pochodzacego
z okreslonego regionu, miejsca lub kraju. Jako$¢ lub cechy charakterystycz-
ne tego produktu sg wynikiem oddzialywania srodowiska geograficznego,
na ktére skladaja si¢ zaréwno czynniki naturalne, jak i ludzkie. Chroniona
Nazwa Pochodzenia odnosi sie do obszaru geograficznego, na ktérym od-
bywaja si¢ wszystkie etapy produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza nazwe produktu pocho-
dzacego z okreslonego regionu, miejsca lub kraju, ktérego jakos¢, renoma
lub inne cechy charakterystyczne sa wynikiem danego pochodzenia geo-
graficznego. Chronione Oznaczenie Geograficzne odnosi sie do obszaru
geograficznego, na ktérym odbywa si¢ co najmniej jeden z etapéw pro-
dukcji danego wyrobu.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ oznacza produkt, ktory posiada
specyficzny charakter odrézniajacy go od podobnych produktéw naleza-
cych do tej samej kategorii oraz udokumentowana, co najmniej 30-letnia
tradycje i historie jego wytwarzania. Nazwa produktu powinna by¢ sama
w sobie oryginalna albo odnosi¢ si¢ do oryginalnych cech produktu.

Do konica pazdziernika 2016 roku juz 38 polskich produktéw zostalo wpisanych do re-
jestru Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczenn Geograficznych oraz
Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci, a 3 kolejne czekaja na rejestracje.

‘Wsparcie finansowe dla producentéw wytwarzajacych produkty regionalne i trady-
cyjne zarejestrowane jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie
Geograficzne i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢.

W ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich nalata2014—2020 (PROW 2014-2020)
wdrozono dzialanie: Systemy jakosci produktow rolnych i srodkow spozywczych, ktére
sktada si¢ z dwéch poddziatan: Wsparcie na przystepowanie do systemow jakosci oraz
Wsparcie dzialan informacyjnych i promocyjnych realizowanych przez grupy producen-
téw na rynku wewnetrznym. Poddziatania te obejmujg m.in. produkty zarejestrowane
przez Komisje Europejska jako Chronione Nazwy Pochodzenia, Chronione Oznaczenia
Geograficzne i Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci.

W ramach poddziatania Wsparcie na przystepowanie do systeméw jakosci uczestnikom
systemo6w jako$ci zywnosci udziela sie pomocy przez okres 3 lat w formie rocznej ptatno-
$ci. Jej maksymalna wysoko$¢ zostala ustalona na podstawie kosztow stalych wynikaja-
cych z uczestnictwa producenta rolnego w danym systemie. Pomoc bedzie przyznawana
producentom, ktérzy nie otrzymywali tego rodzaju wsparcia dla tego samego produktu
rolnego lub srodka spozywczego w ramach dzialania Uczestnictwo rolnikow w systemach
jakosci Zzywnosci objetego PROW 2007-2013.

W ramach poddziatania Wsparcie dziatan informacyjnych i promocyjnych realizowa-
nych przez grupy producentéw na rynku wewnetrznym wsparcie udzielane jest grupom
producentéw realizujacych projekty z zakresu informacji i promocji produktéw rol-
nych i srodkéw spozywczych wyprodukowanych w ramach systeméw jakosci zywnosci.
Beneficjenci moga uzyskac refundacje w wysokosci 70% kosztéw kwalifikowanych, fak-
tycznie poniesionych na realizacje dzialari promocyjnych. W trakcie wyboru operacji
preferowani beda wnioskodawcy, ktérzy nie otrzymali wsparcia w ramach dziatania
Dziatania informacyjne i promocyjne objetego PROW 2007-2013. Kryteria wyboru
beda uwzglednia¢ zalozong przez wnioskodawcow efektywnos¢ zaplanowanych dzia-
fan promocyjnych.



Biyudza podhalaiiska

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wytwarzanie seréw owczych jest nieodzownym elementem towarzyszacym przez stu-
lecia wypasowi owiec na Podhalu. Do produkcji bryndzy podhalanskiej wykorzystywa-
ne jest mleko owcze pochodzace od polskiej owcy gorskiej, ewentualnie dodawane jest
mleko krowie pochodzace od kréw rasy polskiej czerwonej. Poza tradycyjna metoda wy-
twarzania wplyw na wyjatkowe wlasciwosci sera maja czynniki naturalne, takie jak spe-
cyficzna roslinnos¢ Tatr i Podhala. Bryndza podhalariska to miekki ser podpuszczkowy,
o réwnej lub lekko wypuklej powierzchni, niekiedy nieco popekanej. Bryndza podhalan-
ska charakteryzuje sie jednolita konsystencja, przypominajaca paste, chociaz spotykana
jest réwniez w postaci ziarnistej lub grudkowatej. Ser ma pikantny, stony smak, czasem
lekko ostry lub kwasny.

Oscypek |

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Oscypek to najslynniejszy ser tatrzanski, ktéry od razu przywodzi na mysl Tatry i Podha-
le. Do produkcji oscypka wykorzystywane jest mleko owcze pochodzace od polskiej owcy
gorskiej. Ze wzgledu na ograniczona mozliwos$¢ pozyskiwania mleka owczego dostepne-
go miedzy kwietniem a pazdziernikiem, produkcja oscypka jest mozliwa jedynie w tym
czasie. Jesli do produkcji oscypka wykorzystuje si¢ mleko krowie — tylko od kréw rasy
polska czerwona, stanowi¢ moze ono najwyzej 40% mleka uzytego do produkcji sera.

Oscypek ma ksztalt dwustronnego stozka. Jego srodkowa (najszersza) czes$¢ jest walcowata
i zdobiona wypuktymi oraz wklestymi wzorami. Charakterystyczny dla kazdego producen-
ta pas zdobien podzielony na trzy czesci — srodkowa (gléwna) i dwie boczne powstaje na
oscypku dzieki zatozeniu w procesie jego produkeji formy — tzw. oscypiorki. Po przekroje-
niu oscypka moze by¢ widoczne jedno duze oczko w centralnej jego czesci, pozostato$¢ po
szpikulcu, woké! ktérego ser byl formowany. Oscypek jest twardy i elastyczny. Cechuje go
wyrazny zapach wedzenia i lekko stony smak.



@edg kollea

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Nazwa ,redykotka” wywodzi si¢ od okresu ,redykania si¢” — powrotu owiec z hal do
domu, kiedy to rozdawano serki bezplatnie. Mianem tym okreslano réwniez kazdy pre-
zent z sera ofiarowywany np. dla pozyskania czyich$§ wzgledéw albo jako podziekowanie
za otrzymanag przysluge.

Redykolki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy wynikiem moczenia sera w so-
lance oraz posmak wedzenia, uzyskiwany dzieki tradycyjnie stosowanej metodzie pro-
dukcji. Redykotki wytwarza sie z resztek sera, ktérego nie wystarczy na przygotowanie
oscypka. Cecha charakterystyczng redykolki jest jej specyficzny ksztalt — zwierzatka,
serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z tradycja figurki z sera wyrabiano, sprzedawano i da-
rowywano zawsze parami. Niezwyklo$¢ redykotki polega réwniez na tym, Ze pelnita ona
funkcje o

Zrodto: ARR

B

Zrédlo: ARR

Wignia nadwislanka

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wisnie sokéwki odroslowej byly poczatkowo uprawiane w rejonie Slupi Nadbrzeznej.
Z biegiem czasu wisnie te rozpowszechnily si¢ w calym nadwislaiiskim pasie o podob-
nych warunkach glebowo-klimatycznych. Ze wzgledu na wystepowanie na tym $cisle
okreslonym terenie nad Wisla, wisnia ta nazywana jest obecnie wi$nia nadwislanka.
Polaczenie wplywu wystepujacych tu gleb i bliskosci rzeki pozwala nie tylko na wzrost
i kwitnienie, ale rowniez uzyskanie wysokiego stopnia wiazania owocéw o najwyzszej ja-
kosci oraz specyficznych wlasciwosciach. Jakos¢ ta jest $cisle i nieodzownie zwiazana
z miejscem lokalizacji sadéw i panujacych tu warunkéw glebowo-klimatycznych.

W zaglebieniu szyputkowym wisni nadwislanki po oderwaniu szypulki powstaje niewiel-
ki wyciek soku, ktéry zamienia sie w galaretke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, prze-
dluzajac tym samym trwato$¢ owocdéw.



Podkarpacki miéd spadziowy

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje. Pszczelarstwo rozwijalo sie naj-
bardziej na ziemiach najstabszych, w poblizu duzych komplekséw lesnych (gtéwnie pusz-
cze jodlowe) i tam najdiuzej przetrwalo w swych archaicznych formach, tak bartniczej,
jak i pasiecznej. Wysoki poziom umiejetnosci lokalnych pszczelarzy wynika z zachowania
tradycyjnego sposobu prowadzenia gospodarki pasiecznej $cisle zwigzanej z tym obsza-
rem. Pozyskiwany jest on z naturalnego zaglebia laséw iglastych charakteryzujacych sie
bardzo duzym udziatem jodly pospolitej. Umiejetny wybér lokalizacji pasieki, w szcze-
go6lnosci ze wzgledu na zmienno$¢ wystepowania spadzi, charakter uksztaltowania tere-
nu, sposob pozyskiwania miodu, zasady jego przechowywania i rozlewania maja wplyw
na wyjatkowy charakter produktu, $cisle zwigzany z obszarem, z ktérego pochodzi.

zrédlo: ARR

Kalp zatonsk

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Linia karpia zatorskiego jest rodzima linia wyhodowana na terenie trzech sasiadujacych
gmin: Zator, Przeciszéw oraz Spytkowice, polozonych w zachodniej czesci wojewddztwa
malopolskiego. Lokalni hodowcy i naukowcy dzieki obserwacjom, pracom badawczym
i doswiadczeniu, tak zwana metoda zatorska wyselekcjonowali karpie najlepiej przysto-
sowane do panujacych na tym terenie warunkéw przyrodniczych. Metoda chowu oparta
jest na dwuletnim systemie, pozwala na uzyskanie w pierwszym roku wzrostu masy ciata
ryb od 60 do 150 graméw oraz do 86% przezycia.

Karp zatorski charakteryzuje sie dobrym wygrzbieceniem i zwarta forma. Jest ryba szybko
przyrastajaca o wysokiej wydajnosci miesnej. Mieso karpia zatorskiego charakteryzuje sie
$wiezym rybim zapachem i delikatnym smakiem. Do produkcji karpia zatorskiego stosuje
sie krzyzowki czystej linii karpia zatorskiego z czystymi liniami: wegierska, jugostowianska,
golyska oraz izraelska. Otrzymane w ten sposéb potomstwo charakteryzuje sie takze wyso-
kimi cechami produkcyjnymi i dobra przezywalnoscia.



“fasola ,,Pi@@mg Jag”
z Doliny Dunajea
bub fasola z Doliny Dunajea

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktérym wytwarzana jest fasola z Doliny Dunajca,
spowodowaly naniesienie na pola uprawne wartosciowych namuléw rzecznych, popra-
wiajac w ten spos6b zyznosc gleb. Wszystko to wplynelo na uksztaltowanie warunkéw
glebowo-klimatycznych optymalnych do uprawy fasoli. Nasiona fasoli z Doliny Dunajca
sa gladkie, dobrze wypelnione i wyrézniaja sie¢ podwyzszona zawartos$cia biatka, niska
wilgotnoscia oraz specyficznym lekko slodkawym smakiem. Fasola z Doliny Dunajca
swa jakos$¢ zawdziecza jednak nie tylko $rodowisku przyrodniczemu, ale réwniez tradycji
i technice produkcji na tym terenie oraz doskonalonym przez lata umiejetnosciom miej-
scowej ludnosci. Plantacje ,Pieknego Jasia” wpisaly sie juz na stale w krajobraz Doliny
Dunajca w wo;ewodztw1e malopolsklm, a fasola pod roznyml postamaml stanowi wazny

“fasola wizowska

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Zrédlo: ARR

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewddztwie podkarpackim, jest produktem powsta-
jacym wylacznie dzieki polaczeniu czynnika naturalnego (tj. klimatu, gleb, wiatréw, na-
stonecznienia, polozenia itp.) z lokalnymi umiejetno$ciami miejscowych producentéw
w zakresie wyboru termindw siania i zbierania, zasad uprawy i prowadzenia fasoli, dobo-
ru tyczek, oceny ziaren oraz stosowania innych zabiegéw. Wylacznie dzieki takiemu po-
faczeniu daje sie uzyska¢ niepowtarzalna jakos$¢ fasoli wrzawskiej. Jej warto$ci odzywcze
i walory smakowe sprawiaja, ze zapotrzebowanie na nia stale wzrasta, a w lokalnej kuchni
pojawiaja si¢ coraz to nowe potrawy oparte na tym cennym warzywie.

Fasola wrzawska charakteryzuje sie bardzo cienka skérka, a jej ziarna maja wyjatkowo
delikatny, tagodny smak.



Miéd z Sejneniszczyzny/Lozdziejszczyzny jest miodem nektarowym wielokwiatowym.
Jest to produkt wyjatkowy i $cisle zwiazany z obszarem, z ktérego pochodzi — po stronie
polskiej z powiatu sejnenskiego oraz powiatu suwalskiego, a po stronie litewskiej z regio-
nu Lozdzieje. Obszary te charakteryzuja sie duzym udzialem naturalnych ekosysteméw
fakowych, torfowiskowych, zaroslowych oraz lesnych o bogatym sktadzie florystycznym.

Sposéb zbierania miodu z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny jest $cisle zwiazany z trady-
cja i umiejetnosciami miejscowych pszczelarzy. Umiejetnosci te dotycza m.in. zasad wy-
boru lokalizacji pasieki, hodowli pszczét i tradycyjnej gospodarki pasiecznej polegajacej
m.in. na uzywaniu uli wykonanych z materiatéw, ktérych podstawowym skladnikiem jest
drewno, oraz przestrzeganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczél. Cecha specy-
ficzng miodu z Sejneniszczyzny/Lozdziejszczyzny jest jego zabarwienie — od ciemnozdt-
tego do ciemnozlotego oraz goryczkowy smak (ze wzgledu na duzy udziat roslin motyl-
kowych) i silny aromat. Charakterystyczna cecha miodu jest takze jego lekkie zmetnienie.

Polaczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obszaréw wrzosowisk oraz specyficz-
nej kombinacji roélinno$ci wystepujacej na obszarze Boréw Dolno$laskich powoduje,
ze tylko tam mozna uzyska¢ wyjatkowy i niepowtarzalny miéd wrzosowy z Boréw Dol-
noélaskich. Oprécz renomy przypisywanej jego pochodzeniu, miéd wrzosowy z Boréw
Dolnoélaskich charakteryzuje sie takze wyjatkowym sktadem i niespotykang gdzie in-
dziej wysoka zawartoscia pytku wrzosowego. Jego barwa jest bursztynowo-herbaciana,
za$ smak malo stodki, ostry i gorzkawy, poniewaz pozyskuje sie go z nektaru wrzosu bez
udziatu roélin uprawnych. Tylko potaczenie wszystkich czynnikéw — poczawszy od czy-
stosci srodowiska przez ekstensywne uzytkowanie siedlisk, az do tradycyjnych technik
zbierania — umozliwia uzyskanie tego wyjatkowego, specyficznego produktu.



Rogal Swietomanciiski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rogal $wietomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy sie w Poznaniu niestabngca popular-
noscia i powodzeniem. W $wiadomosci poznaniakéw i gosci grodu nad Warta wyréb ten
nierozerwalnie laczy sie z obchodami 11 listopada — dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala $wietomarcinskiego sa zwiazane z czynnikami ludzki-
mi — umiejetno$ciami wytwoércow, ktérzy wyrabiaja ten przysmak wedlug tradycyjnych
metod, przy wykorzystaniu okres$lonych surowcéw. Jako$¢ tego produktu wynika zaréw-
no z tradycyjnej metody wyrobu, jak tez ze smaku i aromatu rogala, uzyskiwanych dzieki
wykorzystaniu do wyrobu rzadkiego, a zarazem wykwintnego nadzienia, jakim jest bia-
ty mak. Unikatowe nadzienie odréznia rogala $wietomarciniskiego od innych stodkich
wypiekéw. Od poczatku istnienia tradycji wypieku rogali $wietomarcinskich uzywa sie
ciasta drozdzowego poétfrancuskiego z charakterystycznym listkowaniem.

zrodlo: ARR

Wielleopolskr sern smazouy

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi smazonemu nadaje zgli-
wialy twardg oraz kminek (w przypadku wielkopolskiego sera smazonego z kmin-
kiem). Niezmiernie wazne jest uzywanie do jego produkcji $wiezych surowcéw,
tj. mleka oraz produkowanego z niego masla i twarogu. Szczegdlnie waznym pro-
cesem nadajacym wielkopolskiemu serowi smazonemu wyjatkowe walory smakowe
i zapachowe oraz barwe i konsystencje jest proces gliwienia polegajacy na naturalnym
rozkladzie bialka trwajacym 2-3 dni. Réwnie waznym procesem jest smazenie sera,
ktére nadaje mu dluzsza trwalosc.

Ser smazony wytwarzany zgodnie z wielkopolska, przekazywana z pokolenia na pokolenie
recepturg, nieustajaco cieszy sie dobra opinia w calej Polsce, a takze poza jej granicami.



Andnuty kaliskie

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, stanowit juz od sredniowiecza mie-
szanine narodéw i kultur. Andruty kaliskie wywodza sie z tradycji produkcji zydowskiej
macy, sa jednak produktem oryginalnym z odmienna receptura i metoda wypieku. W tra-
dycyjnym piecu do wypieku andrutéw znajdowaly sie krazki (tzw. fajerki), po zdjeciu kté-
rych nad plomieniem rozgrzewano do ok. 180°C zwarte powierzchnie formy. Po ogrzaniu
forme zdejmowano, powierzchnie rozwierano i na jedna z nich nalewano lyzke ciasta.
Przyciskano druga czescia. Nastepnie powierzchnie rozwierano i zsuwano upieczonego
andruta drewniana fopatka na przygotowana blache. Andruty jawia sie w zbiorowej $wia-
domosci jako symbol miasta, nic wigc dziwnego, ze dawni kaliszanie rozsiani po $wiecie,
czesto prosza o dostarczenie produktu, ktérego smak kojarzy im sie nie tylko z rodzin-
nym miastem, ale takze z dziecinstwem.

Truskawka kaszubsko/
baszebskd malena

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Truskawki zostaly sprowadzone na teren Kaszub na poczatku XX wieku, a obszar ich
uprawy zwiekszal sie w tym regionie z roku na rok. Wyjatkowy smak i popularno$¢ upraw
doprowadzily do znacznego wzrostu ich liczby.

Renomy, jaka posiada truskawka kaszubska lub kaszébskoé maléna, nie daloby sie utrzy-
ma¢, gdyby nie warunki klimatyczne, ktére sprzyjaja uprawom na tym terenie. Miazsz
owocu ma intensywnie czerwona barwe. Owoce sa jedrne, lekko twardawe, a zarazem
soczyste. Truskawka jest aromatyczna i sfodka w smaku. O wyjatkowosci i popularnosci
truskawki kaszubskiej lub kaszébsko maléna $wiadczy wielko$¢ upraw w tym regionie,
a takze liczne wzmianki w prasie krajowej, regionalnej i lokalnej, pokazujace, iz wszystko,
co dotyczy truskawek, jest bardzo wazne dla mieszkancéw Kaszub. Na Pojezierzu Ka-
szubskim rozciagaja sie rozlegte pola truskawkowe, z ktérych slynie caly region.




CFasola korezyiska

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Najszybszy rozwdj produkeji fasoli w okolicach Nowego Korczyna w wojewddztwie $wie-
tokrzyskim zwigzany jest z okresem wylewania Nidy pod koniec lat 50. ubiegtego wieku.
Powodzie zniszczyly wéwczas istniejace uprawy. Na zalanych obszarach zaczeto sadzi¢
masowo fasole, w tym najpopularniejszg odmiane — ,,Pigkny Jas” Dzieki korzystnym wa-
runkom uzyskiwano tu tak dorodne okazy, ze odmiane pochodzaca z tego regionu zacze-
to nazywac fasola korczyniska. Uprawy fasoli rozprzestrzenily sie na obszarze, na ktérym
mozna bylo uzyskac jej odpowiednia jako$¢ i pozadane parametry. Specyfika produktu
zwigzana jest z wielko$cia uzyskiwanych tu ziaren fasoli, a takze z ich bardzo delikatnym
smakiem. Wyrdzniaja sie one réwniez podwyzszong zawartoscia biatka oraz obnizona
zawarto$cia wody.
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Micd kurpiowsk

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Bialych siegaja XV wieku. Mio-
dy kurpiowskie trafialy na dwory krélewskie i ksiazece, a takze do klasztoréw i dworéw
magnackich. Przednia jako$¢ tych miodéw byla przyczyna nadawania bartnikom kur-
piowskim przywilejéw, a midd i jego pozyskiwanie chronione byly regaliami — krélew-
skimi certyfikatami.

Na Kurpiowszczyznie zasada jest, Ze nie pszczola, lecz pszczelarz szuka pozytkéw. Produkt
powstaje z nektaru kolejno kwitnacych po sobie gatunkéw roslin. W uzyskiwanym mio-
dzie wielokwiatowym zadna roélina pozytkowa nie jest dominujaca. Miéd charakteryzuje
réwniez niski poziom zawartosci wody. Specyfika miodu wynika takze z bardzo duzych
ograniczen przy jego produkeji, np. nieprzekraczanie w metodzie produkgji temperatury
30°C powoduje, ze zachowane sa w nim wszystkie naturalne enzymy i zwigzki eteryczne.



Suska sechlonska

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa suska sechloniska wywodzi si¢ z miejscowej gwary. Suska oznacza suszke, czyli
podsuszong i podwedzona $liwke. Dookreslenie sechloniska pochodzi od nazwy miejsco-
wosci Sechna lezacej w gminie Laskowa w wojewddztwie matopolskim, z ktérej pochodzi
tradycja suszenia.

Suska sechlonska wytwarzana zgodnie z przekazywana z pokolenia na pokolenie metoda,
polegajaca na podwedzaniu sliwek dymem w specjalnych suszarniach, cieszy sie nieusta-
jaco dobra opinia wsréd konsumentéw. Cecha charakterystyczna suski sechlonskiej jest
wysoka zawartos¢ wody, blyszczaca skérka w kolorze ciemnogranatowym przechodza-
cym nawet do czarnego oraz wyczuwalny posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu $wiadczy wyznaczony przez wladze samorzadowe turystyczny
»Szlak suszonej sliwki” Na szlaku znajduja sie gospodarstwa posiadajace sady sliwkowe
oraz ie Sw.

.
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Kelbaco licieCle

Chronione Oznaczenie Geograficzne
O

Zwiazek kielbasy lisieckiej z regionem opiera si¢ na lokalnej technologii wytwarzania
i kunszcie producentéw, wynikajacych z wieloletnich tradycji masarskich, oraz renomy,
jaka kietbasa lisiecka uzyskala przez lata produkcji. Kietbasa lisiecka wytwarzana jest wy-
facznie z miesa wieprzowego, przy czym 85% miesa pozyskuje sie z szynki. Kielbasa lisiec-
ka odznacza si¢ barwa ciemnobrazowa, lekko I$niacg, typowa dla produktéw naturalnie
wedzonych. Na przekroju poprzecznym wyraznie widoczne sa kawalki miesa otoczone
oczkami farszu. W smaku kietbasy lisieckiej dominuje smak doprawionego migsa wieprzo-
wego z delikatnie wyczuwalna nuta pieprzu, aromatem czosnku oraz zaznaczona obecno-
$cig soli. Zapach jest swoisty dla kietbasy wieprzowej. Cecha charakterystyczna kielbasy
lisieckiej jest jej gruba srednica. Z tego powodu zgodnie z tradycja jako ostonki stosowano
wylacznie naturalne flaki wotowe, dzisiaj zastepowane niekiedy ostonkami biatkowymi.
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Wedlug definicji ze Stownika staropolskiego obwarzanek to ,rodzaj ciasta w ksztalcie zwi-
nietego w kotko walka, prawdopodobnie przed pieczeniem parzony”. Nazwa obwarzanka
krakowskiego pochodzi wtasnie od sposobu jego produkcji, czyli od obwarzania ciasta
w podgrzanej wodzie. Cechy charakterystyczne obwarzanka krakowskiego zwigzane sa
z czynnikami ludzkimi — umiejetno$ciami producentéw, ktoérzy wytwarzaja go wedlug
tradycyjnych metod przy wykorzystaniu okreslonych surowcéw. Produkt ten cechuje
specyficzny ksztalt, smak i aromat oraz zastosowanie najlepszej gatunkowo maki. Tra-
dycyjnie wytwarzany obwarzanek krakowski to wypiek spiralnie zwiniety z dwéch lub
trzech waleczkéw ciasta, tzw. sulek. Kazdy obwarzanek krakowski ma inny ksztalt ze
wzgledu na reczne obrabianie i formowanie ciasta. Charakterystyczng cechg obwarzanka
krakowskiego jest szybka utrata waloréw smakowych. Wyrabiany tradycyjnie jest naj-
smaczniejszy zaraz po wypieczeniu, poniewaz po kilku godzinach rozpoczyna sie szyb-
ki proces jego czerstwienia. Z tego powodu obwarzanek krakowski dostarczany jest do
punktéw sprzedazy jeszcze cieply.

Stosowana na obszarze gminy Szydliéw w wojewddztwie §wietokrzyskim metoda susze-
nia i wedzenia $liwek pozwala na odréznienie tego regionu od regionéw przyleglych.
Spotykana w gminie Szydléw metoda przygotowywania éliwek nie jest wykorzystywana
na sasiednich obszarach ani w innych regionach kraju. Sliwki poddawane sa procesowi
suszenia i wedzenia przy wykorzystaniu tradycyjnych szydlowskich suszarni, ktérych ob-
stuga wymaga duzych umiejetnosci i wiedzy. Polaczenie odpowiedniego surowca i specy-
ficznej metody produkeji pozwala uzyska¢ niepowtarzalny produkt. Owoce maja jednoli-
ta, elastyczna strukture miazszu oraz bardzo czysty i intensywny smak i zapach wedzenia.
Sliwki charakteryzuja sie bardzo pomarszczona, ale blyszczaca skérka.

O zwigzku produktu z regionem $wiadcza m.in. specjalnie organizowane dni stuzace jego
promocji. Jedna z atrakcji tego $wieta jest pokaz suszenia Sliwek na tradycyjnych szy-
dlowskich tacach. Tak suszone §liwki degustowane sa przez gosci Swieta Sliwki.




Jablka Tgckie

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rozwojowi sadownictwa tackiego sprzyjalo wiele atutéw, do ktérych naleza niewatpliwie
korzystne warunki naturalne i klimatyczne. Juz w okresie miedzywojennym stwierdzono,
ze okolice te charakteryzuje swoisty mikroklimat sprzyjajacy sadownictwu. Jabtka fac-
kie cechuje wyzsza kwasowo$¢ oraz rumieniec wiekszy od przecietnego. Dzieki wysokiej
kwasowos$ci mozna stwierdzi¢, iz jablka tackie maja tzw. gorska zielona nutke, czyli sa
bardziej wyraziste w smaku, kwasniejsze oraz bardziej aromatyczne. Owoce te charakte-
ryzuja si¢ réwniez duzg jedrnoscia migzszu i soczystoscig.

O renomie jabtek tackich §wiadczy fakt, ze od 1947 roku organizowane jest §wieto — Dni
Kwitnacej Jabloni. Jego geneza wynika z checi obrony tradycji sadowniczej na terenie
Lacka w perspektywie budowy zapory na rzece Dunajec, co doprowadzitoby do zalania
tego miasta. Obecnie corocznie w maju odbywa sie Swieto Kwitnacej Jabtoni, ktére cieszy
sie niestabnaca popula:r-loécia.

zr6dio: ARR
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Chleb prgduick:

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi si¢ od pierwotnego miejsca jego produkcji, czyli wsi
Pradnik bedacej obecnie dzielnica Krakowa. Chleb pradnicki oraz metoda jego wytwa-
rzania zostaly uksztaltowane przez wieloletnia praktyke, wypracowana przez pokolenia
piekarzy. Charakterystyczne cechy chleba pradnickiego zwiazane sa z umiejetnosciami
i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcow, ktorzy pieka go wedlug tradycyjnych metod, przy
wykorzystaniu tylko okreslonych surowcéw. Szczegdlna cecha najsilniej odrézniajaca go
od innych wyrobéw jest jego rozmiar. Chleb wypiekany na co dzieri ma forme bochnéw
o wadze ok. 4,5 kg, a przy okazji waznych wydarzen piecze sie bochny o wadze ok. 14 kg. Ma
on wowczas mniej wiecej 1 m dlugosci, od 12 do 15 cm wysokosci, a szeroko$¢ bochenka
w $rodku wynosi od 45 do 50 cm. Chleb pradnicki wyréznia sie réwniez dtugim okresem
$wiezosci, ktorg zapewniaja mu uzyte w recepturze ziemniaki lub ptatki ziemniaczane.



Miod dralimsk

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pszczelarstwo (wcze$niej bartnictwo) bylo dawniej i jest nadal popularnym zajeciem
ludnosci zamieszkujacej Pojezierze Drawskie. Aktywno$¢ pszczelarzy na tym obszarze
potwierdzaja réwniez informacje o dziatalnosci két pszczelarskich.

Miéd drahimski jest $cisle zwiazany z obszarem, z ktérego pochodzi. Pod nazwg miéd
drahimski sprzedawane sa te rodzaje miodu, ktére powstaja z roslin charakterystycznych
dla regionu: miéd gryczany, rzepakowy, wrzosowy, lipowy oraz wielokwiatowy. Mi6d
drahimski jest miodem naturalnym, ktéry charakteryzuje sie wysoka zawartos$cia pro-
liny, cukréw redukujacych oraz pylku przewodniego. Do jego produkcji uzywa sie tylko
okreslonych podgatunkéw pszczdl. Pszczelarze zazwyczaj zbieraja miéd w sposéb trady-
cyjny i rzemies$lniczy oraz sami rozlewaja wytworzone we wlasnych pasiekach miody do

detal ch
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Koloez $lask
lub Kolacz slgski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kolocz $laski wywodzi sie z tradycji wypieku i spozywania obrzedowego ciasta weselne-
go, ktére na ziemiach polskich kultywowano juz od X stulecia. Jako kosztowne ciasto we-
selne kotacz mial zagwarantowaé nowej rodzinie dostatek. Z biegiem czasu narodzit sie
zwyczaj ,chodzenia z kotaczem”. W wielu miejscowosciach Slaska na ok. trzy dni przed
weselem przyjete jest zanoszenie gotowego kotocza zaproszonym na wesele gosciom.

Kolocz $laski wystepuje w czterech najpopularniejszych odmianach, czyli bez nadzienia,
z nadzieniem serowym, makowym lub jabtkowym. Charakterystyczna cecha tego wypie-
ku jest jego ksztalt. Zgodnie ze staropolskim zwyczajem kotacz byt okragly, a na Slasku
uksztaltowala sie tradycja wypieku kolocza w ksztalcie prostokatnym. Inna cecha kolocza
$laskiego jest specyficzna i pracochlonna w przygotowaniu posypka odrézniajaca go od
zblizonych wypiekéw z pozostalych czesci Polski.



Sel konycuskr swojskl

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Ser korycinski swojski wytwarzany jest na terenie wojewédztwa podlaskiego, w regionie
tradycyjnie nastawionym na produkcje mleka i przetwordw mlecznych. Ser korycinski
swojski jest serem dojrzewajacym, wyrabianym z pelnego mleka niepasteryzowanego,
ktére nadaje mu charakterystyczny $wiezy aromat. Ma ksztalt sptaszczonej kuli ze specy-
ficznym karbowaniem na powierzchni, zwigzanym z cedzakami, w ktérych jest wyrabiany.
Ser jest wilgotny i elastyczny, z licznymi, réwnomiernie roztozonymi drobnymi oczkami.
W zaleznosci od dlugosci lezakowania, ser ten okresla sie jako $wiezy, lezakowany lub doj-
rzaly. Wystepuja réwniez odmiany sera korycinskiego swojskiego z dodatkiem przypraw
i $wiezych lub suszonych zi6l, m.in. pieprzu, papryki, bazylii, lubczyku, miety, grzybéw su-
szonych, czosnku oraz oliwek.

Wspolczesnie ser korycinski swojski jest coraz bardziej znany i poszukiwany, zwlaszcza
a terenie pdinocnej i srodkowej Polski. 1
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Jabtea Qrojeckie

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Dynamiczny rozwdéj sadownictwa gréjeckiego nastapit po II wojnie §wiatowej, czego do-
wodem jest powstanie Zaktadu Doswiadczalnego Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa.
Zaklad ten stal si¢ wzorcowym gospodarstwem, na przykladzie ktérego lokalni sadowni-
cy uczyli sie nowoczesnych metod uprawy drzew owocowych.

Jabtka gréjeckie charakteryzuja sie wyzszym od przecietnego wybarwieniem i bardziej inten-
sywnym rumiericem. Swiadczy to o wysokiej zawartoéci barwnikéw, gléwnie antocyjanéw
i karotenoiddéw. Jabtka gréjeckie cechuje wysoka kwasowos¢ doceniana wéréd przetworcow
z calej Europy. Niska temperatura noca wplywa korzystnie na procesy fizjologiczne zacho-
dzace w jablkach tuz przed zbiorem, dzieki czemu mozliwe jest osiagniecie odpowiedniego
stosunku cukréw do kwaséw. Gwarantuje to wy$mienity smak jablek gréjeckich.

Coroczne obchody Swieta Kwitnacych Jabtoni pokazuja, jak wazne dla okolic Gréjca jest
sadownictwo.
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Do produkgji jagnieciny podhalanskiej wykorzystuje sie jagnigta owiec rasy cakiel podha-
laniski oraz wywodzacej sie z tej rasy polskiej owcy gorskiej, doskonale przystosowanych
do warunkéw $rodowiskowych panujacych na terenie Podhala. Jagniecina podhalarnska
cechuje sie wyjatkowa soczystoscia, ktéra jest uzalezniona od zawartosci tluszczu $rod-
mie$niowego, czyli marmurkowato$ci. Na znikome otluszczenie migsa jagniat decyduja-
cy wplyw maja uwarunkowania genetyczne ras tradycyjnie stosowanych do produkc;ji ja-
gnieciny podhalanskiej w polaczeniu ze specyficznymi warunkami naturalnymi regionu.
Niskie otluszczenie jest takze zasluga metody zywienia jagniat, ktéra oparta jest na mleku
matek oraz pokarmie pochodzacym ze wskazanego regionu. Mleko to bedace podstawa
zywienia jagniat przeklada sie bezposrednio na specyficzny smak i zapach, zblizony do
dziczyzny, ktéry jest najbardziej charakterystyczna cecha jagnieciny podhalariskiej. Po-
nadto mieso wyrdznia sie jasnor6zowa barwa i miekka, lecz sprezysta struktura.

Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywanej z pokolenia na pokolenie re-
cepturze tego wyjatkowego placka siegaja XIX wieku. Nazwa cebularza lubelskiego po-
chodzi od uzytej do farszu cebuli. Przed II wojna $wiatowa cebularze byty wypiekane
przez Zydéw lubelskich, kazimierskich i zamojskich. Jednakze receptura ich wypieku
rozprzestrzenita sie szybko po calej LubelszczyzZnie.

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wyborowego, ktére charakteryzuje
sie dwukrotnie wigkszym dodatkiem cukru i margaryny lub masta w poréwnaniu ze zwy-
klym ciastem pszennym. Na powierzchni znajduje sie¢ warstwa farszu skladajacego sie
z pokrojonej w gruba kostke cebuli wymieszanej z makiem, sola i olejem roélinnym. Farsz
ma zlocista barwe oraz smak i zapach pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniaja cebularza lubelskiego, ktéry pojawia sie na wielu
konkursach, swietach branzowych oraz targach krajowych i zagranicznych.




Krupniokt $lgskie

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Krupnioki $laskie $cisle wiaza sie z historia Slaska. Wystepowaly m.in. w jadlospisach we-
selnych, za$ ich upowszechnienie na stofach slaskich nastgpilo w latach 30. XIX wieku,
kiedy to powszechne bylo wykorzystywanie glowizny ubijanych zwierzat gospodarskich
jako jednego ze sktadnikéw surowcowych do produkcji krupniokéw. Rosnaca popularno$é
krupniokéw $laskich w XIX wieku zwigzana byla réwniez za sprawa $laskiego stanu gérni-
czego. Gornik musiat ,zje$¢ dobrze i ttusto, aby mie¢ sile do ciezkiej pracy”.

Krupnioki $laskie zaliczaja sie¢ do wedlin podrobowych, nietrwalych, parzonych, z przy-
prawami, w oslonce naturalnej. Sposéb ich wytwarzania rézni sie nieco w zaleznosci od
miejsca. Jedna z gléwnych réznic jest rodzaj oraz ilos¢ uzytej kaszy gryczanej lub jecz-
miennej, co jest uwarunkowane lokalna tradycja na danym terenie gminy lub powiatu.
Wyjatkowa renoma krupniokéw $laskich jest wiec réwniez zastuga lokalnych wytwor-
cow, ktérych wiedza, doswiadczenie i kultywowanie tradycji stanowia gwarancje otrzy-
mania charakterystycznego produktu.

zrodlo: ARR
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Kielbasa biala
pazouna wielkopolska

aplikuje o Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kietbasy parzone byly znane na ziemiach polskich co najmniej od XIX wieku. Stosowano
rézne receptury, ktore do dzisiaj mozna znalez¢ w narodowych ksiazkach kucharskich. Wy-
jatkowos$¢ i odrebno$¢ kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej zaczeto $cisle podkresla¢ w la-
tach 90. XX wieku. W kielbasie bialej parzonej wielkopolskiej dominuje smak zaparzonego
miesa wieprzowego z lekkim aromatem czosnku i pieprzu. Wyraznie wyczuwalna jest row-
niez nuta majeranku, podkreslajaca smak. Wyjatkowos¢ kielbasy bialej parzonej wielkopol-
skiej polega réwniez na tym, Ze jest produkowana ze $wiezego, schlodzonego, niepeklowane-
go miesa w 70% pochodzacego z szynki. O znaczeniu kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej
$wiadczy fakt, ze w okresie stanu wojennego, kiedy mieso reglamentowano, wydawano rzez-
nikom dodatkowe przydzialy miesa na jej produkcje. Popularnos¢ kietbasy bialej parzonej
wielkopolskiej wzrosta na tyle, ze rzeZnicy zaczeli ja produkowac takze w okresie poza swieta-
mi, dzieki czemu stala si¢ bardzo lubianym specjatem, codziennie sprzedawanym w sklepach.

Kielbasa piaszezanska

aplikuje o Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa kietbasy piaszczanskiej pochodzi od miejsca jej wytwarzania — Piaskow Wielkich —
dawnej podkrakowskiej wsi, ktéra od 1940 roku znajduje si¢ w granicach administracyjnych
Krakowa. Ta i okoliczne miejscowosci zastynely produkeja miesa i wedlin, a w szczegdlno-
$ci wyrézniajacej sie kietbasy, ktéra m.in. dostarczano na stét krolewski na Wawelu. Miesz-
kancéw tych terenéw, trudnigcych sie handlem zwierzetami oraz rzeZnictwem nazywano
»Kijakami” Zgodnie z jedng z wersji powstania tego okreslenia widziano ich zawsze z kijem,
ktéry byl potrzebny do obrony przed zbdjami i ztodziejami na trasie do Krakowa. Obecnie
kietbasa piaszczanska wytwarzana jest w gminach w wojewddztwie matopolskim: Wie-
liczka i Swiatniki Gérne oraz w mieécie Krakéw. Charakterystycznym etapem produkcji
kietbasy piaszczanskiej jest uzycie marynaty na bazie wywaru z ziét (ziele angielskie, liscie
laurowe, owoce jalowca, gozdziki) z dodatkiem soli kamiennej, a takze wedzenie drewnem
z drzew lisciastych: bukowego, olchowego i debowego. Potwierdzeniem uznania waloréw
smakowych legendarnej kietbasy piaszczanskiej przez konsumentéw sa m.in. uzyskane wy-
réznienia i nagrody w konkursach i na targach zywnosci.



Miody pttne = poPtorak,
dwojniak, tojuiak, czwonmiak

wyrabiane wedlug staropolskiej receptury
Gwarantowane Tradycyjne Specjalno$ci

Tradycyjny podzial miodéw pitnych istnieje w Polsce od wiekéw i przetrwal w $wiado-
mosci konsumentéw do dnia dzisiejszego. W zaleznosci od metody produkcji wyrdz-
nia sig: p6ltoraki, dwdjniaki, tréjniaki i czwérniaki. Kazdy rodzaj odnosi sie do innego
typu miodu pitnego — produkowanego z innych proporcji miodu i wody lub soku oraz
o réznych okresach lezakowania. Miody pitne sa klarownymi napojami fermentowany-
mi z brzeczki miodowej, wyrdzniajacymi sie charakterystycznym miodowym aromatem
i smakiem. Kolor miodu pitnego wystepuje w odcieniu od zlocistego do ciemnoburszty-
nowego, co uzaleznione jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do jego produkcji. Za-
warto$¢ alkoholu wynosi w przypadku péttoraka i dwéjniaka od 15 do 18% obj., tréjniaka
od 12 do 15% obj., w czwérniaku natomiast od 9 do 12% obj.

Otrzymanie wyjatkowego, specyficznego i niepowtarzalnego produktu, jakim jest miéd pit-
ny, gwarantuje przestrzeganie zasad dotyczacych wszystkich etapéw produkeji, bedacych
efektem do$wiadczen w wytwarzaniu tego trunku na ziemiach polskich od ponad tysiaca lat.
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Olej nydzowy

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢

Do produkgji oleju rydzowego wykorzystywana jest roslina o nazwie Inianka siewna, lu-
dowo okreslana w Polsce jako ,rydz’; ,rydzyk’, ,ryzyk” lub tez znacznie rzadziej ,lennica”
W niektérych regionach Polski funkcjonuje wylacznie ludowa nazwa tej rosliny ,rydz” —
pochodzaca od wyjatkowego rdzawego koloru jej nasion, ktéry przypomina barwe po-
spolitego grzyba — rydza. Wlasnie ze wzgledu na rdzawy kolor nasion Inianki siewnej olej
nazywany jest rydzowym.

Szczegdblny charakter oleju rydzowego wynika z kilku podstawowych cech: wyjatkowego
smaku i zapachu, barwy oraz sktadu fizykochemicznego. Olej rydzowy rézni sie od in-
nych tego typu produktéw specyficznym smakiem z wyczuwalng nuta cebuli i gorczycy
oraz przyjemnym, czystym aromatem o umiarkowanym nasileniu. Olej rydzowy ma bo-
gate wlasciwosci odzywcze oraz sklad chemiczny. Zawiera bowiem wiele cennych sktad-
nikéw — szczegblnie wielonienasycone kwasy ttuszczowe.




Plenebaczewnie

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, wywodzacym sie z terenéw dawnych kre-
s6w Rzeczypospolitej, ktére zamieszkiwane byly m.in. przez Tataréw. Dzieki wspdlnym
kontaktom na stoly polskie czesto trafialy przysmaki tatarskie, a jednym z takich produk-
téw byl wlasnie pierekaczewnik.

Specyfika produktu jest jego wielowarstwowa struktura bedaca rezultatem ukladania na sobie
cienkich (prawie przezroczystych) warstw ciasta i farszu, ktore nastepnie zwija sie w rulon.

Specyficzny wyglad zewnetrzny pierekaczewnika wynika z konicowej fazy jego przygoto-
wywania. Zwiniety w rulon produkt umieszcza si¢ w okragtym naczyniu do pieczenia. Po
upieczeniu pierekaczewnik wyréznia sie wygladem przypominajacym muszle $limaka,
oraz wielkoscia — jego $rednica wynosi minimum 25 cm, a ciasto wazy ok. 3 kg.
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Kielbasa jalowcowa

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Nazwa kietbasa jalowcowa jest wyni-
kiem zastosowania w procesie produk-
cji owocédw krzewu jatowca (Juniperus),
rozdrabnianych tuz przed dodaniem
do surowca migsnego oraz korzysta-
nia z galazek jalowca podczas procesu
wedzenia. Rozdrobnienie jalowca bez-
posrednio przed rozpoczeciem procesu
produkcji wzmacnia charakterystyczny
smak kietbasy i wplywa na jej szcze-
gblny charakter, natomiast wedzenie
w dymie jalowcowym dopelnia jej smak
i poteguje wyjatkowy zapach. Specyfika
sposobu produkgji, a w szczegdlnosci wykorzystywanie jalowca oraz wyjatkowe cechy
organoleptyczne, byly podstawa do nazywania tej wedliny kietbasa jalowcowa.

Kielbasa krakowska
sucha staropolska

aplikuje o Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Sposéb produkgji kielbasy krakowskiej suchej staropolskiej wywodzi si¢ z tradycji kra-
kowskich kietbas grubo krojonych, o ktérych w wydanej w 1926 roku publikacji pt. Kra-
kowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazoéwki o wyrobie wedlin pisze polski autor
Andrzej Rozycki.

O specyficznym charakterze tego produktu $wiadczy charakterystyczny sktad surowcowy
oraz zachowane proporcje. Do produkgji kietbasy wykorzystuje sie wysokiej jako$ci mieso
wieprzowe klasy I, ktére w procesie produkc;ji jest grubo rozdrobnione. Nie bez znacze-
nia pozostaje proces peklowania, osadzania oraz wedzenia, a takze wyraznie wyczuwalne
w smaku nuty pieprzu z delikatnym posmakiem gatki muszkatotowej oraz czosnku.

Cecha charakterystyczng kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej jest widoczny po wzie-
ciu pod $wiatlo cienkiego plasterka — tworzacy sie mozaikowy uklad tzw. witrazyka.



Cecha wyrdzniajaca kietbase mysliwska sposrdd innych kietbas jest jej smak i zapach. Ce-
chy te sa wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw
i ich proporcji. Nalezy przy tym podkresli¢ szczegdlna role, jaka nadaje kietbasie mysliw-
skiej jalowiec (Juniperus). Ta tradycyjna przyprawa, wystepujaca czesto w lasach, poteguje
smak oraz zapach kietbasy i wplywa znaczaco na jej specyficzne wlasciwos$ci. Zastosowa-
nie w procesie produkcji jalowca w wyjatkowy sposéb wiaze produkt z myslistwem.

Szczegdlny charakter kielbasy mysliwskiej wynika z kruchosci, soczystosci i specyfiki
miesa, wyjatkowego smaku i zapachu oraz charakterystycznego ksztattu. Kielbasa my-
$liwska jest krétka, rownomiernie pomarszczona. Znaczenia kietbasa mysliwska nabrata
w Polsce po II wojnie $wiatowej, a w 1953 roku wpisano ja na oficjalng liste wedlin prze-
znaczonych na rynek. Do dzi$ kielbasa mysliwska jest jednym z najbardziej popularnych
i najchetniej spozywanych wyrobéw wedliniarskich.

Kabanosy spozywano powszechnie na ziemiach Polski juz w latach 20. i 30. XX wieku.
Znacznie wczesniej, bo juz w potowie XIX wieku, kabanowe (z migsa kabandéw) szynki,
zeberka oraz kielbasy wyrabiano takze na wlasny uzytek w wiejskich gospodarstwach.

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech typowych dla tego produktu:
kruchosci, soczystosci i specyfiki miesa, wyjatkowego smaku i zapachu oraz jednolite-
go, charakterystycznego ksztaltu. Istotnym skladnikiem kabanoséw (wplywajacym na
ich specyfike) jest mieso wieprzowe pochodzace od specjalnie chowanych i tradycyjnie
utrzymywanych w Polsce $win. Cecha charakterystyczna kabanoséw jest réwniez wyraz-
nie slyszalny w chwili ich przetamywania trzask bedacy efektem kruchosci miesa oraz
jego odpowiedniego suszenia i wedzenia. Cecha wyrdzniajaca kabanosy wéréd innych
kiefbas jest ich smak i zapach, bedgce wynikiem zastosowania w procesie produkeji od-
powiednio dobranych przypraw, a takze wladciwego procesu wedzenia, ktéry dodatkowo
poteguje walory produktu.




,Pley” jeled

7 sosem sechlonskim podany z zapiekanym pasternakiem i prazonym jabtkiem

Sktadniki

» 700 g combra z jelenia

100 g topatki wieprzowej

1 peczek wloszczyzny

piernik torunski

100 g wisni nadwislanki (ChNP)

3 korzenie pasternaku

2 szalotki

4 jabtka fackie (ChOG)

50 g suski sechlonskiej (ChOG)

50 g zurawiny

50 g palonej kaszy gryczanej

4 jajka zielonondzki kuropatwianej

300 ml $mietany 30%

100 g bryndzy podhalarnskiej (ChNP)

100 ml mleka

250 g masta

100 ml oleju rydzowego (GTS)

100 ml zubréwki

300 ml czerwonego

wina stofowego

100 ml bialego wina stolowego

50 g miodu wrzosowego

z Boréw Dolnoélaskich (ChOG)

demi glace (ciemny sos powstaty

na bazie kosci, wloszczyzny,

przypraw i czerwonego wina —

przykladowy przepis zob. s. 72)

s6l, cukier, pieprz czarny,

pieprz czerwony, jalowiec,

galka muszkatotowa,

lis¢ laurowy, kawa, ocet sherry

« $wieze ziofa: majeranek, pietruszka,
tymianek, kietki groszku

« pistacje

-
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-
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-

.

-

.

-

.

-
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Przygotowanie . 140 minut

Wczeéniej zamarynowany w zubréwce polaczonej z olejem rydzowym oraz miodem wrzosowym
z Boréw Dolnoélaskich comber lekko obsmazy¢, a nastepnie obtoczy¢ francuskim farszem. Farsz
sporzadzi¢ z lopatki, piernika torunskiego oraz przypraw. Przygotowany comber wstawi¢ do pie-
czenia i kontrolowa¢ temperature (ok. 180°C). Z plastréw pasternaku, kaszy, bryndzy podhalan-
skiej, mleka i $mietany sporzadzi¢ zapiekanke. Jabika tackie pokroi¢ w kostke i delikatnie uprazy¢,
a nastepnie polaczy¢ z zurawinag.

Sos ciemny

Przyrzadzic¢ jasny karmel z czerwonym pieprzem i szalotka, doda¢ ocet sherry oraz czerwone wino,
zredukowa¢ do potowy objetosci, doda¢ demi glace, kawe oraz suske sechloniska i ponownie zredu-
kowac. Doprawi¢ do smaku. Przecedzi¢. Przed wydaniem potaczy¢ z palonym mastem.

Sos holenderski

Rozpusci¢ maslo, ostudzi¢. Biale wino zagotowac z sola i pieprzem, przestudzi¢. Doda¢ zéttka.
Calo$¢ ubija¢ na parze. Pod koniec ubijania wla¢ cienka struzka maslo. Doprawi¢ gatka muszka-
tolowa.

Kasza
Sprazy¢ kasze gryczana i polaczy¢ z opalonymi pistacjami zmielonymi na puder.

Prezentacja

Na talerzu wyltozy¢ krazki zapiekanki i wyla¢ sos holenderski. Comber podzieli¢ na dwie czesci.
Do prezentacji potrawy uzy¢ $§wiezych ziét.
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PodRalaiski comber jaguiecy

podany na polencie ze Sliwka szydtowska, pieczonymi kolorowymi marchewkami

Sktadniki

Comber jagniecy sous vide

« 800 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)

« 2 galazki rozmarynu

«» 2 zabki czosnku

« 20 g czarnuszki

+ 100 ml oliwy z oliwek

« 80 g masla klarowanego

« s6l morska do smaku

« pieprz $wiezo mielony do smaku

Polenta kukurydziana ze sliwka szydlowska

« 250 g kaszy kukurydzianej

« 500 g wywaru warzywnego

+ 80 g oscypka (ChNP)

« 50 g sliwki szydlowskiej (ChOG)
« 50 g masla

« czarnuszka do dekoracji

« 56l do smaku

« pieprz bialy do smaku

Sos z porto

+ 50 g szalotki

« 100 ml czerwonego porto

+ 200 ml demi glace (przykladowy
przepis zob. s. 72)

+ 50 g masla

« kilka galazek §wiezego tymianku

« 56l do smaku

Purée z selera

» 40 g selera

+ 200 ml mleka

+ 200 ml $mietany
« 10 g masla

«+ s6l do smaku

i karmelizowanym jabtkiem fackim

180 minut

Przygotowanie

Comber jagniecy sous vide

Jagniecine umy¢ pod zimna, biezaca woda, osuszy¢ papierowym recznikiem, oczysci¢ ze zbednych
bton, kosteczki opali¢ palnikiem. Oprészyc¢ sola morska i $wiezo zmielonym pieprzem, dodac 2 zab-
ki czosnku, czarnuszke, galazke swiezego rozmarynu, zala¢ calos¢ oliwa z oliwek i zamkna¢ szczel-
nie w worku prézniowym. Jagniecine gotowa¢ prézniowo w temperaturze 60°C przez 40 minut. Po
wyjeciu z worka obsmazy¢ dokladnie z kazdej strony na dobrze rozgrzanym klarowanym masle.
Pozwoli¢ miesu odpoczaé, a nastepnie wyporcjowac.

Polenta kukurydziana ze $liwka szydlowska

Kasze kukurydziana zala¢ wywarem i gotowac ok. 10 minut, caly czas mieszajac. Pod koniec goto-
wania doda¢ starty oscypek i pokrojona sliwke szydlowska. Doprawi¢ sola i bialym pieprzem. Gdy
sie scali, pokroi¢ na kawalki i obsmazy¢ na patelni na ztoty kolor.

Sos z porto

Szalotke drobno posiekac i przesmazy¢ na masle z dodatkiem tymianku, wla¢ czerwone porto i zre-
dukowac o potowe. Doda¢ demi glace i dalej redukowa¢ do uzyskania pozadanej konsystencji. Prze-
cedzi¢ przez geste sito. Przed wydaniem zagesci¢ kawalkiem zimnego masta.

Purée z selera

Seler umy¢, obrac¢ i pokroi¢ w mniejsza kostke. Ugotowaé w mleku i $mietance (1:1). Odcedzi¢,
pozostawiajac mleko z gotowania do uregulowania konsystencji. Zblenderowac seler z dodatkiem
masta na jednolite kremowe purée, przetrze¢ przez sito i doprawic sola.

Pieczone kolorowe marchewki

Marchew dokladnie wyszorowa¢, optukac i osuszy¢. Wrzuci¢ na rozgrzany olej i przesmazy¢ do
zrumienienia, doda¢ maslo, czosnek w tupinach, oprészy¢ sola i pieprzem. Przelozy¢ warzywa
do piekarnika rozgrzanego do temperatury 150°C na ok. 1 godzing. Przed wydaniem marchewki
pokroi¢ w talarki.
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Pieczone kolorowe marchewki

« 150 g pomaranczowej marchwi
» 150 g z6ltej marchwi

+ 150 g purpurowej marchwi

« 50 ml oleju rzepakowego

« 50 g masla

« 10 zabkéw czosnku

« 56l do smaku

« pieprz $wiezo mielony do smaku

Skarmelizowane jablko tackie
«» 200 g jabtek fackich (ChOG)
« 50 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich (ChOG)
+ 10 g masta

Ziotowy biszkopt

« 50 g naci pietruszki

«» 20 g $wiezych zi6l mieszanych z mieta
« 2 jajka zielonondzki kuropatwianej

« 1 biatko

« 40 g maki

« 56l do smaku

Kurki

+ 100 g kurek

+ 300 ml wywaru warzywnego

«» 20 ml biatego wina wytrawnego
+ 10 g masta

+ 10 ml oleju rzepakowego

« 1 g zielonej pietruszki

« 56l do smaku

« pieprz do smaku

Smazony seler

« 150 g selera

+ 300 g oleju rzepakowego
« s6l morska do smaku

Oscypkowe ciasteczka typu ,tuile”
+ 100 g oscypka (ChNP)
« tymianek

Skarmelizowane jablko lackie
Za pomoca lyzeczki do wycinania kulek z owocéw wydrazy¢ kulki i skarmelizowa¢ na miodzie
z dodatkiem masta.

Ziolowy biszkopt

Ziota i pietruszke zblenderowac z jajkami i biatkiem na gtadka mase, doda¢ make, wymieszac. Prze-
cedzi¢, wla¢ do syfonu i wbi¢ dwa naboje N,O. Piane dozowa¢ do ponakluwanych papierowych
kubeczkéw do 3/4 wysokos$ci. Wstawi¢ na ok. 40 sekund do mikrofaléwki przy najwiekszej mocy.

Kurki

Zblanszowane kurki podsmazy¢ na rozgrzanym oleju, wla¢ kolejno wywar, potem wino i calko-
wicie odparowac. Doprawi¢ solg i pieprzem. Zdja¢ z ognia, doda¢ zimne maslo i posiekana natke,
wymieszac.

Smazony seler
Oczyszczony i umyty seler pokroi¢ w cienkie plasterki, zblanszowa¢, osuszy¢ i usmazy¢ w gtebokim
thuszczu.

Oscypkowe ciasteczka typu ,tuile”
Wymieszac starty ser z tymiankiem, a nastepnie usypa¢ wysepki wielkosci ciasteczek na blasze.
Piec w temperaturze 200°C, az roztopi si¢ i utworzy male placuszki, czyli ok. 5 minut. Delikatnie

rozwatkowa¢ dyski, formujac je na watku.

Wszystkie przygotowane skladniki ulozy¢ dekoracyjnie na duzych podgrzanych talerzach.
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Cielecina z nogozq

Sktadniki

«+ 300 g poledwicy cielecej
« 150 g boczku wedzonego w plastrach
+ 100 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoélaskich (ChOG)
« doniczka $wiezego estragonu
« lyzka nasion patki wodnej (rogozy)
« 50 g fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP)
« 50 g bryndzy podhalaniskiej (ChNP)
« 50 g klaczy patki wodnej
« 100 ml $mietanki 30%
« 100 g maki Zytniej razowej
« 100 g maki pszennej pelnoziarnistej
« ok. 100 ml wody
« 1 z6ttko
» 100 g masta
« 70 g szpinaku
« 70 g miodych lisci bukowych
« 50 g kietbasy jalowcowej (GTS)
« 3 zabki czosnku
« 3 z6lte buraki
e 1cytryna
+ 100 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS)
« 4 pedy patki wodnej
« 100 g truskawek kaszubskich (ChOG)
+ 100 ml czerwonego wina poistodkiego
« 40 g pierniczkéw bez polewy
« 40 g marynowanych kietkéw klonu
« 10 g korzenia lotosu
+ 100 ml oleju
« 56l do smaku
« pieprz do smaku
« kardamon do smaku
« galka muszkatofowa do smaku
« jalowiec do smaku
« estragon do smaku

Przygotowanie . 180 minut

Poledwice umy¢, wysuszy¢ i oczysci¢, natrzec¢ tyzeczka miodu oraz sola, pieprzem, zmiazdzonym
zgbkiem czosnku i posiekanym estragonem. Zawing¢ w plastry boczku tak, by nachodzily na sie-
bie. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 220°C na 10 minut, nastepnie zmniejszy¢ temperature
do 160°C i piec 9 minut. Upieczone mieso odstawi¢ na 3 minuty, a nastepnie pokroi¢ w plastry
o grubosci 1 cm i posypac powierzchnie przecigcia nasionami palki.

Fasole ,Pigkny Jas” z Doliny Dunajca namoczy¢ i ugotowac, obra¢ nasiona z zewnetrznej skérki.
Ktacza patki umy¢, oczyscic i pokroi¢ na plasterki, podsmazy¢ na malym ogniu na odrobinie masta.
Potaczy¢ fasole, patke i bryndze podhalaniska, zmiksowaé, wymieszac ze $mietanka do uzyskania
odpowiedniej konsystencji i przetrze¢ przez sito. Doprawi¢ sola, pieprzem, gatka muszkatolowa
i odrobing jalowca.

Kietbase jalowcowa pokroi¢ w polcentymetrowa kostke, podsmazy¢ na tyzce masta. Szpinak i li-
$cie bukowe drobno posieka¢ i doda¢ do kietbasy. Doda¢ posiekane 2 zabki czosnku, smazy¢ do
odparowania, doprawi¢ sola i pieprzem. Obie maki wymiesza¢. Wode zagotowac z tyzeczka soli
i 50 g masla, zaparzy¢ make, dodac zéttko i zagnie$¢ elastyczne ciasto, odstawic¢ na 5 minut. Z roz-
walkowanego cienko ciasta wykrawa¢ mate kétka i wraz ze szpinakowym farszem formowac¢ mate
pierozki. Gotowaé krétko we wrzacej, osolonej wodzie.

Do garnka wla¢ wino, dodac truskawki kaszubskie i rozdrobnione pierniczki. Gotowac 5 minut, zmik-
sowac i przetrze¢ przez sito, doprawi¢ pieprzem i spora szczypta kardamonu, dostodzi¢ do smaku
miodem.

Buraki obra¢ i podzieli¢ na ¢wiartki, obgotowaé¢ w osolonej wodzie. W rondelku skarmelizowac
midd, doda¢ buraki, miéd pitny tréjniak, skérke otarta z cytryny, sok z polowy cytryny, tyzeczke
posiekanego estragonu, kilka ziaren jalowca i pieprz, odparowac¢. Na sam koniec doda¢ oczyszczone
i pokrojone na 3 cm kawaltki pedy patki wodnej.

Korzen lotosu pokroi¢ na cienkie plasterki, usmazy¢ na gtebokim oleju i doprawi¢ sola.

Na talerze wylozy¢ purée fasolowe, na nim uktadac plastry miesa. Dookota rozkiada¢ buraki i pedy
palki. Dolozy¢ pierozek jatowcowy i krople sosu truskawkowego, udekorowa¢ kietkami klonowymi
i chipsem z lotosu. Mozna ozdobi¢ potrawe dzikimi sezonowymi kwiatami.
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Ciasto fasolowe

przektadane konfitura z jabtka fackiego, suski sechloriskiej, miodu wielokwiatowego

Sktadniki

« 250 g fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP) — ugotowanej

« 2 jajka

+ 10 g kakao

« 20 g oleju rzepakowego

« 35 g gorzkiej czekolady

«+ 80 g miodu z Sejnenszczyzny/
Lozdziejszczyzny (ChNP)

« 5 g kawy rozpuszczalnej

» 4 g sody

« sok i skérka z polowy pomaranczy

Cygaretki

« 2 biatka

« 5 g masla

« 60 g cukru pudru

» 65 g maki pszennej

« 25 g $mietany 18%

« ekstrakt waniliowy do smaku

Nadzienie

» 600 g jabtek fackich (ChOG)

« 120 g suski sechloniskiej (ChOG)

» 250 ml miodu pitnego czwoérniaka (GTS)

«+ 25 g miodu z Sejnenszczyzny/
Lozdziejszczyzny (ChNP)

« 5 gmasla

» cynamon do przyprawienia

» guma ksantanowa

Sos waniliowy

+ 120 ml mleka

o 2 z6ttka

« 30 g cukru krysztat
« 1 laska wanilii

«+ 30 g $mietanki 30%

I miodu pitnego na puszystym sosie waniliowym

Przygotowanie . 160 minut
Ciasto fasolowe

Ugotowang, wcze$niej namoczong fasole ,Pigkny Jas” z Doliny Dunajca zblenderowa¢ na gtadka
mase. Dodac jajka, kakao, olej rzepakowy, midd, kawe, sode, otarta skérke i sok z pomarariczy. Blen-
derowac do polaczenia skladnikéw. Dodac starta czekolade, delikatnie zamieszac, wyla¢ na blache.
Piec cienkie ciasto w temperaturze 175°C przez ok. 40 minut.

Cygaretki

Maslo z cukrem pudrem ubi¢ na bialy krem, nie przerywajac ucierania, dodawa¢ biatka, nastep-
nie $mietang, ekstrakt waniliowy i przesiana make. Miksowa¢ do momentu, kiedy ciasto stanie sig¢
gtadkie i I$nigce. Gotowe ciasto rozsmarowac na papierze w formie cieniutkich placuszkéw. Piec
w temperaturze 180°C ok. 5 minut i szybko zawija¢, aby utworzylo si¢ cygaro.

Nadzienie

Wypestkowane suski sechlonskie zala¢ 150 ml miodu pitnego czwdrniaka i odstawi¢ na 24 godziny.
Jabtka obra¢, pokroi¢ w kostke. Maslo roztopi¢ w rondlu, doda¢ pozostaly miéd pitny czwdrniak
i miod wielokwiatowy, chwile gotowa¢. Dodac jablka i dusi¢ do momentu, az beda migkkie. Doda¢
kilka drobno pokrojonych susek sechlonskich, calo$¢ przyprawi¢ cynamonem. Pozostale suski sech-
loniskie razem z miodem pitnym czwdrniakiem, w ktérym byly moczone, gotowa¢ na bardzo wolnym
ogniu do momentu, az $liwki beda miekkie, a midd zredukuje sie do 1/3 ilosci. Do sosu miodowo-
-$liwkowego dodac szczypte gumy ksantanowej tak, aby sos byt lekko zageszczony, a §liwki szkliste.

Sos waniliowy
Mleko podgrzaé, doda¢ ziarenka z laski wanilii, z6ttka i cukier. W kapieli wodnej ubija¢ sos, az
zgestnieje. Po wystudzeniu dodac ubita §mietanke.

Wykonczenie

Z upieczonego ciasta wycia¢ 8 krazkéw o $rednicy 7-8 cm, konfiture z jabtek i sliwek wylozy¢
na 4 krazki, zakonczy¢ krazkiem ciasta. Z pozostatych pétproduktéw stworzy¢é kompozycje na
4 talerzach.
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Aromatycezna pizepionka

7 pastewnym krokietem, winng kapusta i sosem z palonego masta

Sktadniki

« 4 cale przepiorki

« 1 peczek wloszczyzny

« $wieze grzyby

+ 150 g kielbasy lisieckiej (ChOG)

« 50 g suski sechloriskiej (ChOG)

+ 100 ml zubréwki

« 100 g szalotki

+ 200 g masta

« 2 kosci jagnieciny podhalanskiej (ChOG)

» 20 g suszonych grzybéw

« 50 g kaszanki

« 50 g kaszy gryczanej

« 200 g pasternaku

« 50 g sera korycinskiego
swojskiego (ChOG)

« 100 g maki pszennej

« 30 g bulki tartej

» 200 g zielonych szparagéw

« 3 jajka zielonondzki kuropatwianej

» 150 ml oleju rzepakowego

« 50 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoélaskich (ChOG)

« majeranek

+ 300 g jablek odmiany reneta landsberska
lub jabtek gréjeckich (ChOG)

» 400 g czerwonej kapusty

« suszony pasternak i $wieze ziota
do dekoracji, sél

Przygotowanie . 180 minut

Cale przepidrki doktadnie oczyscic¢ i wytrybowacé z kosci, a nastepnie zamarynowac (dzieri wezes-
niej) w zalewie z zubréwki, oleju i miodu wrzosowego z Boréw Dolnoslaskich. Farsz przygotowac
z kaszanki, kielbasy lisieckiej, kaszy gryczanej, szalotki, wloszczyzny, suszonych grzybéw i maje-
ranku.

Przepiérki nadzia¢ przygotowanym farszem i podda¢ obrébce cieplnej. Podczas pieczenia w tem-
peraturze 180°C glazurowa¢ miodem wrzosowym z Boréw Dolno$laskich i podlewa¢ redukujacym

sie sosem.

Z ugotowanego pasternaku, sera korycinskiego swojskiego, jajek i maki przygotowacé krokiety, ktére
opanierowa¢ w bulce tartej i obsmazy¢ w glebokim ttuszczu.

Zielone szparagi poddac¢ obrébce blanszowania. Przed podaniem obsmazy¢ na masle z dodatkiem
$wiezych zidt.

Z kapusty i jablek przygotowad¢ purée, doprawiajac miodem wrzosowym z Boréw Dolnoslaskich
i maslem. Opiec kosci, z ktérych przygotowac w szybkowarze sos z dodatkiem warzyw, suszonych

grzybéw i suski sechloniskiej. Redukowac i zagesci¢ palonym mastem.

Na gladkim purée z czerwonej kapusty ulozy¢ warzywa, krokiet, formowac jabtka lyzkami. Prze-
pidrke polac sosem.

Udekorowa¢ kawatkami suszonego pasternaku oraz §wiezymi ziotami.
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Delikatua kaczka sous Uide

podana na purée ze stodkiego ziemniaka w towarzystwie pasztetu gesiego
w otoczce z wisni nadwislanek oraz purée z topinamburu i jabtka fackiego

Sktadniki

« 4 filety z kaczki

« 3 gesie watrdébki

« 75 g chleba pumpernikiel

« 75 g chleba pradnickiego (ChOG)

+ 200 g topinamburu

« 50 g gruszki

« 100 g jabtek fackich (ChOG)

+ 400 g batatu

« 100 g cebuli

« 50 g suszonych grzybéw

« 250 g kalafiora romanesco

« 25 g orzechéw wloskich

+ 20 g orzechéw laskowych

» 100 g wisni nadwislanki (ChNP)

« 200 g zurawiny

« 50 g cukru

« 100 g suski sechloniskiej (ChOG)

« 200 g masta

« 100 ml $mietanki 30%

« 150 ml oliwy

« 50 g smalcu

« 1jajko

+ 100 g podkarpackiego miodu spadziowego
(ChNP)

« 100 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS)

» 200 ml czerwonego wina p6istodkiego

+ 200 ml mleka

Przyprawy

« $wiezy tymianek, $wiezy rozmaryn, sél,
pieprz bialy, pieprz czarny, cukier, suszony
imbir, czarnuszka, gatka muszkatotowa,
suszone kwiaty, agar, guma ksantanowa

‘ 180 minut

Przygotowanie

Ziemia jadalna

Zblenderowa¢ pumpernikiel, orzechy i chleb pradnicki.

Kalafior romanesco

Kalafior romanesco lekko zblanszowa¢ w osolonej wodzie, doda¢ roztopione masto.

Purée z topinamburu

Topinambur ugotowa¢ w osolonej wodzie. Jabtka fackie i gruszki obra¢, usuna¢ gniazda z nasiona-
mi. Wszystko razem zblenderowac i przetrze¢. Doprawi¢ do smaku.

Purée z batatu

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna ziemniaka, a nastepnie ugotowaé w osolonej wodzie z dodatkiem
masla. Po ugotowaniu odcedzi¢ i zblenderowa¢ z dodatkiem $mietanki 30%, przetrze¢ przez sito.
Doprawi¢ do smaku gatka muszkatotowaq.

Pasztet z gesich watrobek w formie wi$ni

Dokladnie umy¢ i namoczy¢ grzyby. Gdy zmiekna, ugotowac w tej samej wodzie z dodatkiem mleka.
Wywar odparowac. Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na smalcu, gdy sie zacznie rumienic, do-
dac oczyszczong watrdbke, dola¢ wody i dusi¢ przez ok. 10 minut. Zblenderowac watrébke z cebula
lub 3 razy przepuscic¢ przez maszynke. Watrébke zmieszac¢ na krem razem z wywarem z grzybow,
jajkiem i maslem. Posypac czarnuszka. Przelozy¢ do formy i piec 10 minut w temperaturze 180°C.
Po upieczeniu odstawi¢ do ostygniecia i formowac kulki, ktére lekko schtodzi¢ w lodéwece.

Emulsja z wi$ni

Wisnie nadwislanki podsmazy¢ na patelni z oliwa, az puszcza sok, doda¢ cukier, podla¢ minimalnie
woda. Wywar z wisni przecedzi¢, doda¢ agar oraz gume ksantanowa, doktadnie wymiesza¢. Kulki
z pasztetu obtoczy¢ w emulsji.

Kaczka sous vide

Piers z kaczki dokladnie oczysci¢ z bton oraz pozostalosci pierza. Wiozy¢ do worka, dodac oliwe,
tymianek, rozmaryn oraz sél i pieprz. Wakowa¢ i marynowac przez 12 godzin. Wlozy¢ do cyrku-
latora na 30 minut w temperaturze 57°C. Po 30 minutach wyja¢ kaczke, nacig¢ od strony skéry
i podsmazy¢ na suchej patelni na zloty kolor.

Sos zurawinowo-sliwkowy

Namoczong wcze$niej w miodzie pitnym dwdjniaku zurawine podsmazy¢ na masle, doda¢ suske
sechlonska, podla¢ winem i zredukowa¢. Doda¢ podkarpacki miéd spadziowy, a na samym korcu
doprawi¢ imbirem.

Wyroznienie
(Oskar Dabrowski

Opiekun
Beata tuka

Zespot Szkot Gospodarczych
w Rzeszowie



Comben z joguieciny podialaiskiej sous vide

marynowany w winie gtogowym, Swiezym rozmarynie oraz mtodych pedach swierka, podany na kaszotto z kaszy gryczanej palonej
Sliwowica, ze Swiezymi rydzami, Zurawing i oscypkiem, glazurowany jagniecym pot glasem z dodatkiem pudru z jarmuzu

Sktadniki

Comber jagniecy

« 4 kotleciki po 70 g combra
jagnieciny podhalanskiej (ChOG)

« 4 galazki $wiezego rozmarynu

« 4 galazki mlodych pedéw $wierka

» 80 ml wina glogowego

+ 40 ml oleju rydzowego (GTS)

+ 200 g masta

« czosnek

« czaber

« pieprz czerwony do smaku

« s6l morska do smaku

« 2 liscie jarmuzu

Demi glace

« 100 g kosci jagniecych

« bouquet garni

« 100 g wloszczyzny

+ 1 szalotka

« 2 lyzki koncentratu pomidorowego
+ 56l do smaku

« pieprz do smaku

Kaszotto
« 50 g masta
« 100 g kaszy gryczanej

« 40 g $wiezych lub marynowanych rydzéw

« 35 g oscypka (ChNP)

« 20 g $wiezej zurawiny

+ 150 ml bulionu warzywnego
« 50 g miodu pszczelego

« $wiezy szczypior

+ 56l do smaku

Przygotowanie . 110 minut
Comber jagniecy

Mieso zamarynowac w $wiezym rozmarynie, mlodych pedach $wierka, czerwonym pieprzu, czos-
nku, winie glogowym odrobinie oleju rydzowego oraz czabru. Zapakowac prézniowo i gotowaé
metoda sous vide w temperaturze 60°C przez 40 minut. Po tym czasie sklarowa¢ masto, nastepnie
comber obsmazy¢ na patelni, aby nada¢ mu zlocisty kolor, i zdja¢, by migso odpoczelo. Comber
posoli¢, glazurowa¢ p6l glasem jagniecym i obsypa¢ pudrem z jarmuzu.

Jagniecy pot glas

Kosci jagniece pokroi¢ w jak najdrobniejsze kawalki, obsmazy¢ na patelni, az beda brazowe, nastep-
nie doda¢ bouquet garni (lis¢ laurowy, $wiezy rozmaryn i tymianek), pokrojone marchew, por, seler,
szalotke, pietruszke. Obsmazy¢, az warzywa zbrazowieja, doda¢ koncentrat pomidorowy i sél, zre-
dukowacé plyn do pozadanej (ptynnej) konsystencji, przetrzeé przez sito i glazurowac nim comber.

Kaszotto

Roztopi¢ masto w rondlu. Doda¢ kaszy i dokladnie wymieszaé, aby tluszcz otoczyl kazde zia-
renko, podgrzewac przez chwile, az kasza sie zeszkli. Dodawa¢ stopniowo bulion warzywny po
okoto 3/4 szklanki, az kasza napecznieje. Na drugiej patelni skarmelizowa¢ miéd, dola¢ wody, aby
uzyskac syrop, doda¢ lyzeczke masla, wrzuci¢ pokrojone w drobna kostke rydze. Skarmelizowana
zurawing dorzuci¢ do napecznialej kaszy. Na drobnych oczkach zetrze¢ oscypek, posieka¢ drobno
szczypiorek i dosypa¢ do rondla z pozostalymi skladnikami. Gotowac, az zwiaze sie kaszotto.

Puder z jarmuzu

Umyty jarmuz oczysci¢ z twardej fodygi, wylozy¢ na blache, posoli¢, przykry¢ folig aluminiowa,
wstawi¢ do pieca konwekcyjno-parowego nagrzanego do temperaturyl180°C na 8 minut. Po uplywie
tego czasu wyciagnac blache, jarmuz wlozy¢ do mozdzierza i utrze¢ dokltadnie na pyt.
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Roladki ze szezupaka

Z musem z karpia na kaszotto ze szpinakiem, tezkg z pieczonej dyni i marchewki, chipsem jabtkowym
1 sosem truskawkowym oraz akcentem Szczawiu zajeczego

Sktadniki

Roladki

« 800 g szczupaka

«+ 300 g fileta karpia zatorskiego (ChNP)
« 100 g $mietanki

» 100 g truskawek kaszubskich (ChOG)
« 1jajko

« 2 liscie rabarbaru

« s0l, pieprz do smaku

Kaszotto

« 250 g kaszy jaglanej

» 250 g szpinaku

« 50 g cebuli

« 50 g masla

« 20 g Smietanki

« s6l, pieprz, gatka muszkatotowa,
czosnek do smaku

Dynia pieczona

« 500 g dyni

+ 250 g marchwi

« 50 g cebuli

» 20 g masla

« s0l, pieprz do smaku

Sos truskawkowy

« 200 g truskawek kaszubskich (ChOG)
+ 100 g cukru

« 100 ml bialego wytrawnego wina

+ 50 g miodu drahimskiego (ChOG)

« 50 ml octu jabtkowego

Chipsy jablkowe

« 2 jabtka gréjeckie (ChOG)
+ 100 g wody

« 50 g cukru

Przygotowanie . 90 minut
Roladki

Szczupaka umy¢, wyfiletowad, usuna¢ osci. Filet karpia zatorskiego zmieli¢, doda¢ przetarte tru-
skawki kaszubskie, doprawi¢. Dodac jajko, $mietanke, sél i pieprz. Li$¢ rabarbaru utozy¢ na filecie
ze szczupaka, na to mus z karpia. Zwinac i ugotowac na parze.

Kaszotto
Kasze ugotowac. Szpinak podsmazy¢ na masle z dodatkiem cebuli, czosnku i $mietanki. Doda¢ sdl,
pieprz i gatke muszkatotowq. Kasze polaczy¢ ze szpinakiem.

Dynia pieczona
Dynie i marchew pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na masle z dodatkiem cebuli. Piec w temperatu-
rze 160°C ok. 20 minut. Doprawi¢. Zblenderowac i utozy¢ na talerzu.

Sos truskawkowy
Cukier skarmelizowa¢, podla¢ winem, dodac przetarte truskawki kaszubskie, miéd drahimski, ocet
jablkowy. Zredukowac sos.

Chipsy jablkowe

Jablka groéjeckie pokroi¢ w cienkie plasterki, blanszowa¢ w wodzie z cukrem. Przelozy¢ do piekar-
nika i piec przez godzine w temperaturze 100°C.
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oladka z krélika

faszerowana oscypkiem i aromatyzowana czwdrniakiem Zurawing z dodatkiem swieZych kopytek,
z liscmi wiosennego mniszka lekarskiego pod kawowym ciastkiem cygaretkowym

Sktadniki

Roladki z krélika

« comber i udka z krolika

«+ 150 g oscypka (ChNP)

« 100 g zurawiny suszonej

+ 200 ml miodu pitnego czwérniaka (GTS)
« olej rzepakowy

« podkarpacki miéd spadziowy (ChNP)
56l

« pieprz do smaku

Kopytka

» 600 g ziemniakéw

« 1 jajko

« 40 g lisci mniszka lekarskiego
« 150 g maki pszennej

« 15 g skrobi ziemniaczanej

« olej Iniany

Dodatki i dekoracja

« kietki rzodkiewki

« mi6d z mniszka lekarskiego

» mi6d kurpiowski (ChOG)

« 4 kwiaty mniszka lekarskiego

Ciasto cygaretkowe

« 35 g masla

« 35 g cukru pudru

« 1 biatko

« 35 g maki pszennej
« kawa rozpuszczalna

Przygotowanie 180 minut
Zurawine zala¢ miodem pitnym czwérniakiem i zostawi¢ na ok. 12 godzin. Liscie mniszka zblan-
szowac i posieka¢. Przeprowadzi¢ obrébke wstepna brudna ziemniakéw, ugotowac je. Oscypek po-
kroi¢ w drobna kostke. Krélika wytrybowa¢ z udek i combra, uksztaltowa¢ ptaty miesa, delikatnie
pobi¢, przyprawi¢, nafaszerowa¢ zurawing i oscypkiem, zawina¢ w roladki i zwiaza¢ nicia. Mocno
obsmazy¢ z kazdej strony na niewielkiej ilosci tluszczu. Podlewa¢ woda w trakcie duszenia. Dusi¢
ok. 90 minut.

Ugotowane ziemniaki przecisna¢ przez praske, lekko ostudzi¢, polaczy¢ z jajkiem, maka pszenna
i skrobig ziemniaczang. Wyrobic¢ ciasto na kopytka, pod koniec doda¢ liScie mniszka lekarskiego.
Uformowac walek o grubosci ok. 1 cm i pokroi¢ w niewielkie kopytka; ugotowaé w osolonej wodzie.

Powstaly podczas duszenia roladek sos przela¢ do rondla, dodac reszte zurawiny i redukowac do uzy-
skania gestego sosu. Sos zblenderowac i przetrze¢ przez sito. Doda¢ podkarpacki miéd spadziowy.
Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Midd z mniszka lekarskiego polaczy¢ z miodem kurpiowskim.

Z maki, masla, bialka i cukru pudru sporzadzi¢ ciasto cygaretkowe. Polaczy¢ z uplynniona kawa
rozpuszczalng. Rozsmarowa¢ na pergaminie i piec z termoobiegiem w temperaturze 190°C przez
ok. 5 minut. Natychmiast po upieczeniu uformowac ciasto w pozadany ksztalt. Lekko przestudzona
roladke pokroi¢ w plastry.

Roladke podawa¢ na duzym plaskim talerzu przyozdobionym miodem z mniszka lekarskiego, mio-

dem kurpiowskim, sosem pieczeniowym oraz ciastem cygaretkowym z dodatkiem kopytek skropio-
nych olejem Inianym, kielkéw rzodkiewki i kwiatem mniszka lekarskiego.
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Galaretki z bialego wina

Z karpiem zatorskim w piance z wisni nadwislanki, z musem z bryndzy podhalariskiej
1 zielonego groszku z nutg miety oraz musem z marchwi i mango z nutg imbiru

Sktadniki

» 500 g karpia zatorskiego (ChNP)— dzwonka
+ 100 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
+ 100 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich (ChOG)
» 200 g wi$ni nadwislanki (ChNP)
e 2 cytryny
« 2 pomararncze
« 2 limonki
« 6 szalotek
+ 1 cebula
» 300 g mrozonego zielonego groszku
« $wieza mieta
«+ 11biatego wytrawnego wina
« 300 g $wiezej marchwi
« 1 mango
« 100 g rodzynek
+ 50 g migdatéw
« 5glecytyny
« 120 g agaru
« 20 g $wiezego imbiru
« szczypiorek do dekoracji
« s6l do smaku
« cukier do smaku

Przygotowanie . 120 minut

Karpia oczysci¢, zmacerowac sokiem z cytryny i limonki. Potowe wina zagotowa¢ z rodzynkami,
obranymi migdatami i rozdrobniong cebulg. Wino przecedzi¢ i doda¢ karpia oraz cale cebulki,
chwile gotowac. Zielony groszek ugotowac, zblenderowac z bryndza podhalarnska i mieta, doprawic¢
do smaku. Marchew ugotowa¢, doda¢ skarmelizowane na miodzie wrzosowym z Boréw Dolnosla-
skich mango oraz imbir i zblenderowa¢. Pozostale wino zagotowa¢, doda¢ agar, wyla¢ na blache
i szybko schlodzi¢. Z powstalej galarety wycia¢ krazki. Uktada¢ na nich karpia, cebulke, rodzynki,
migdaly i sktada¢ na pét. Wisnie nadwislanki poddusi¢ na wodzie. Do powstalego soku dodac¢ lecy-
tyne i zblenderowa¢ do powstania piany. Z plastréw limonki i pomarariczy wykona¢ chipsy. Sktad-
niki potrawy utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.
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Aociste pienozki

szpikowane farszami z karpia i soczewicy, perfumowane orzechami laskowymi i chrzanem, serwowane
7 sosem serowo-borowikowym i surowka z kiszonej kapusty z suska sechloriska i jabtkiem tackim

Sktadniki

Sos serowo-borowikowy

« 1 oscypek (ChNP)

«+ 100 g sera bundz

« 200 g borowikéw

« 1szKkl. gestej
kwasnej domowej
$mietany

« czosnek niedzwiedzi

« 56l do smaku

« pieprz do smaku

+ maslo domowe

« 1 cebula

Farsz rybny
« 300 g filetéw z karpia zatorskiego (ChNP)
« 2 cebule
« 3 lyzki tartego chrzanu
« 3 lyzki posiekanych orzechéw laskowych
« 1 jajko na twardo
« 1 jajko surowe
« 1 lyzka miodu z Sejnenszczyzny/
Lozdziejszczyzny (ChNP)
« czosnek niedzwiedzi
« 56l do smaku
« pieprz do smaku
« sok z cytryny
+ masto Surdéwka z kiszonej kapusty
« 300 g kiszonej kapusty
« 2 jabtka fackie (ChOG)
» 100 g suski
sechlonskiej (ChOG)
« olej Iniany
« s6l do smaku
« pieprz do smaku
« cukier do smaku

Farsz z soczewica

« 1 szkl. soczewicy

+ 2 ugotowane ziemniaki
+ 2 duze cebule

« 2 lyzki oleju Inianego
« 50 g masla

« 1 jajko na twardo

« 1 jajko surowe

« 56l do smaku

« pieprz do smaku

« czosnek niedzwiedzi

Ciasto ziemniaczane

« 1000 g ugotowanych ziemniakéw
« 1/2 szklanki maki pszennej

« 4 tyzki maki ziemniaczanej

« 2 jajka

« 2 tyzki masta

« tluszcz z gesi

Przygotowanie ‘ 160 minut
Farsz rybny

Umyte i osuszone filety rybne przepusci¢ przez maszynke, skropic so-
kiem z cytryny, utrze¢ z miodem z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny
i chrzanem. Posiekang cebule zeszkli¢ na masle, przestudzi¢. Jajko na
twardo posieka¢. Polaczy¢ przygotowana rybe z posiekanymi orze-
chami, cebulg, chrzanem i jajkiem na twardo, doprawi¢ do smaku, do-
dac posiekany czosnek niedzwiedzi, wymieszac z surowym zottkiem.

Farsz z soczewica

Umyta soczewice namoczy¢, ugotowac, przepusci¢ przez maszyn-
ke wraz z ziemniakami i zeszklong na masle cebula. Doda¢ posie-
kane jajko, przyprawy, olej i surowe jajko. Wszystko razem zarobic.

Ciasto ziemniaczane

Ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez praske, doda¢ make pszen-
ng i ziemniaczang, wla¢ stopione masto, wbi¢ jajka, lekko osoli¢,
doktadnie wyrobic¢. Stolnice posypaé¢ maka, uformowac¢ ciasto, na-
tozy¢ farsz, zlepi¢, ulozy¢ na wysmarowanej tluszczem blaszce, piec
w 180°C na zloty kolor.

Sos serowo-borowikowy

Cebule zeszkli¢ na masle, dodac oczyszczone i pokrojone borowiki,
podsmazy¢, nastepnie dodac starty oscypek, bundz i gesta $mieta-
ne. Sos zredukowaé, przyprawié, posypac posiekanym czosnkiem
niedZwiedzim.

Suréwka z kiszonej kapusty
Kapuste kiszong rozdrobni¢, doda¢ pokrojone w kostke jabiko i suski
sechloniskie, doprawi¢ do smaku, pola¢ olejem.
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Nodziewany comber z daniela

Sktadniki

« 800 g combra z daniela

« 4 redykotki (ChNP)

« 100 g natki pietruszki

« 10 g trawy zubrowej

» 250 g masta

» 500 g wi$ni nadwislanki (ChNP)
+ 1000 g jabfek grojeckich (ChOG)
» 50 g owocéw jatowca

« 200 g cukru brazowego

« 250 g kaszy gryczanej niepalonej
« 50 g zmielonych orzechéw laskowych
« 4 andruty kaliskie (ChOG)

« 200 ml syropu sosnowego

« 4 lidcie czosnku niedzwiedziego
+ 300 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS)
» 200 g maki pszennej

« 100 g maki kukurydzianej

+ 2jajka

+ 200 g kietbasy lisieckiej (ChOG)
» 200 g suski sechloniskiej (ChOG)
« 20 g czarnuszki

+ 10 g drozdzy

« 100 ml mleka

« 56l do smaku

« pieprz kolorowy do smaku

» guma ksantanowa

« agar

7 regionalnym kotdunem

Przygotowanie . 110 minut

Mus z jabtek
Jabtka obrac i pokroi¢ w czgstki. Na patelni przyrzadzi¢ karmel, dodac jabtka i jatowiec, dola¢ wode
i dusi¢ do momentu, az jabtka zmiekna. Nastepnie przetrze¢ przez sito, az mus bedzie gotowy.

Pierog

Przyrzadzi¢ rozczyn — drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku z dodatkiem cukru, przysypa¢ maka
kukurydziang i odstawi¢ w ciepte miejsce. W tym czasie przygotowac farsz. Suske sechlonska i kiet-
base pokroi¢ w brunoise (drobna kostka) i zmieszaé ze soba. Make pszenna przesiac przez sito
i zaparzy¢ niewielka iloscig goracej wody. Wla¢ rozczyn i wsypac sél, wyrobi¢ delikatnie i doda¢ 1,5
jajka. Wyrobi¢ ciasto, rozwatkowac i wykroi¢ dwa kola na kazdego pieroga. Nalozy¢ nadzienie na
powstaly placek, przykry¢ druga czescia ciasta, zalepi¢. Przed wstawieniem do pieca posmarowac
biatkiem i posypa¢ czarnuszka. Piec przez ok. 6 minut w temperaturze 180°C.

Emulsja z wi$ni

Z wi$ni nadwislanki wycisna¢ sok, doda¢ do niego gume ksantanowa oraz agar i podgrza¢ do tem-
peratury 85°C, by rozpusci¢ agar. Przygotowac galaretke sosnowa potrzebna do torcika andruto-
wego. Syrop rozcienczy¢ z woda w proporcji 1:2. Do roztworu doda¢ agar i zagotowa¢. Naczynie
z roztworem wstawi¢ do lodéwki na ok. 15 minut do zestalenia. Po tym czasie podzieli¢ i przetozy¢
z andrutem kaliskim.

Sos
Na patelnie wla¢ miéd, dodac ok. 50 g masta i zredukowa¢ do momentu, az sos zgestnieje.

Czosnek niedzwiedzi smazy¢ w kuchence mikrofalowej na przygotowanej do tego membranie z fo-
lii spozywczej posmarowanej olejem. Kasze gryczang ugotowaé, doprawié sola oraz pieprzem, na-
stepnie wyrobi¢ z niej kule i obtoczy¢ w orzechach laskowych.

Comber z daniela oczysci¢ z bton, nadziewa¢ redykotka i smazy¢ na palonym masle. Usmazone
mieso obtoczy¢ w chruscie z natki pietruszki i trawy zubrowe;j.
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Jaguiecina podhalaiska

z puree z fasoli , Piekny Jas”,
7 0r762wiajaca salsa i chipsem z oscypka

Sktadniki

+ 1000 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)

Marynata

» 200 g miodu drahimskiego (ChOG)
+ 10 zabkéw czosnku

» 40 g musztardy

« 40 g sezamu

« 25 g koperku

» 25 g kminku

+ 350 g wody

» 400 ml oleju Inianego

Purée z fasoli ,Piekny Jas”
« 250 g fasoli ,Piekny Jas”

z Doliny Dunajca (ChNP)
« 150 g $mietany 18%
« 25 g naci kopru wloskiego
» 15 g masia
« 5gsoli

Salsa

» 200 g truskawki kaszubskiej (ChOG)

» 200 g ogorka

» 200 g arbuza

« 30 g miety

« sok z polowy cytryny

« 5 g pieprzu kolorowego
mlotkowanego

» 5gsoli

Chips

» 1 oscypek (ChNP)

« 5 g maki

« 500 ml oleju Inianego

Sos

« 100 ml octu
balsamicznego

« 25 g stodkiego sosu chili

120 minut

Przygotowanie

Jagniecina

Mieso umy¢, oczysci¢. Skladniki na marynate przelozy¢ do miski i wy-
mieszac. Nastepnie natrze¢ migeso marynata i odstawic na 1,5 godziny.
Piec w temperaturze 190°C, utrzymujac 50% pary, przez 20 minut.

Purée z fasoli ,,Pigkny Jas”

Namoczona fasole ,Piekny Jas” wstawic¢ na gaz i gotowa¢ do miekkosci,
doda¢ $mietane i podsmazony na masle koper wloski. Zblenderowac,
doprawi¢ do smaku sola.

Salsa

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna ogérka, truskawek kaszubskich i ar-
buza, nastepnie pokroi¢ w jednakowa kostke i wymieszaé. Doda¢ po-
siekang miete, sdl, pieprz i sok z cytryny. Calo$¢ doktadnie wymieszac
i odstawi¢ do lodéwki.

Chips
Oscypek pokroi¢ w plasterki o szeroko$ci 0,3 cm, oprészy¢ w mace
i smazy¢ w glebokim oleju do uzyskania zlotego koloru.

Sos

Ocet balsamiczny wla¢ na rozgrzana patelnie i redukowa¢ do odpowied-
niej gestosci, po czym doda¢ stodki sos chili i dokadnie wymieszac.

25

Mikotaj Sobiecki
Sylwester Grymulski

Opiekun
Jolanta Witak

Zespot Szkot
Gastronomiczno-Hotelarskich

w Warszawie



Kanp

zOtonsky

na puree z ziemniakow i groszku z chutneyem z jabtek grajeckich, konfitura z czerwonej cebuli
i sosem z wisni nadwislanki oraz z pianka cytrynowa

Sktadniki

Karp zatorski
+ 1200 g karpia zatorskiego (ChNP)

Marynata

« 200 ml mleka

» 2 lyzeczki chrzanu

» melisa

« 56l do smaku

« pieprz cytrynowy do smaku

Do obrdbki termicznej
« 30 g masla
« 50 ml oleju

Purée z ziemniakéw

i zielonego groszku

» 200 g zielonego groszku
« 100 g ziemniakéw

+ 100 ml $mietanki 36%

« 30 g masla

« skorka z cytryny

« 56l do smaku

« pieprz do smaku

Chutney z jablek gréjeckich

+ 150 g jabtek gréjeckich (ChOG)
« 10 ml octu

+ 10 g cukru

» melisa

Konfitura z czerwonej cebuli

« 100 g czerwonej cebuli

+ 100 g cukru

+ 50 ml czerwonego stodkiego wina
+ 20 ml octu balsamicznego

Sos z wisni nadwislanki

+ 100 g wisni nadwislanki
(ChNP)

+ 30 ml czerwonego stodkiego
wina

+ 20 g cukru brazowego

Chips z maki kukurydzianej
i dyni

+ 100 g dyni

+ 30 g maki kukurydzianej
+ 10 g pestek dyni

« 56l do smaku

Pianka cytrynowa
« 1 cytryna
+ 20 g lecytyny

Przygotowanie . 120 minut
Karp zatorski

Karpia zatorskiego zamarynowa¢ w marynacie z mleka, chrzanu, melisy, soli,
pieprzu cytrynowego. Odstawi¢ do lodéwki na 1 godzine. Nastepnie obsmazy¢
na oleju i masle z dwéch stron, dociggna¢ w piecu w temperaturze 180°C na
6 minut.

Purée z ziemniakow i zielonego groszku

Groszek wrzuci¢ na wrzacg, osolong wode. Gotowaé, az bedzie miekki. Odcedzi¢,
zblenderowad, przetrze¢ przez sito, a nastepnie doda¢ $mietanke, pieprz i skorke
z cytryny. Ziemniaki ugotowac, zblenderowac i polaczy¢ z przetartym groszkiem
oraz mastem.

Chutney z jablek gréjeckich
Jablka gréjeckie pokroi¢ w kostke. Na patelnie dodac cukier i ocet winny. Wrzu-
ci¢ jabtka i doda¢ melise.

Konfitura z czerwonej cebuli
Cebule pokroi¢ w piérka. Na patelnie wsypa¢ cukier i wrzuci¢ cebule. Calos¢
podla¢ czerwonym winem i octem balsamicznym. Zredukowac.

Sos z wi$ni nadwislanki
Wisnie ugotowad¢ w syropie cukrowym i podla¢ czerwonym winem. Zredukowac.

Chips z maki kukurydzianej i dyni

Dynie pokroi¢ w kostke i wrzuci¢ na wrzaca wode. Gotowa¢ do miekkosci,
a nastepnie zblenderowa¢. Make polaczy¢ z dynia i pestkami z dyni. Posoli¢,
uformowac i piec przez 10 minut w temperaturze 180°C.

Pianka cytrynowa
Wycisngé sok z cytryny, doda¢ lecytyne i mieszac rézga do spienienia.
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toso$ pieCzouy na StQute

Z kawiorem z jabtka grdjeckiego, sosem z Suski sechlonskiej i trajniaka, risottem z marynowanym
burakiem, karmelizowana cebulka, chrupiaca marchewka oraz jabtkiem fackim

Sktadniki

» 500 g tososia

« 5 gsiana

+ 100 g jabtek grojeckich (ChOG)
« 200 g suski sechlonskiej (ChOG)
« 250 ml miodu pitnego trdjniaka (GTS)
« 300 g ryzu

+ 200 g buraka czerwonego

« 200 g cebuli

+ 200 g marchwi

« 250 ml bulionu drobiowego

« 500 g masta

« 50 ml soku marchwiowego

e 1cytryna

« 30 ml oliwy

« 50 g cukru

« 100 g rozmarynu

+ 100 g czosnku

« sOl, pieprz

« alginian sodu

« chlorek wapnia

Przygotowanie ‘ 180 minut

Filet z lososia nacia¢ na 4 réwne kawalki nie przecinajac skéry. Doprawic¢ sola i pieprzem. Naczynie
zaroodporne wylozy¢ sianem, pola¢ odrobina oliwy, wrzuci¢ galazke rozmarynu oraz zabek czosnku
w lupinie. Na siano ulozy¢ odrobine masta oraz kawatek cytryny, na to polozy¢ przygotowanego tososia.
Piec przez 40 minut w temperaturze 120°C.

Kawior

Jabtko gréjeckie obrac, zblenderowac¢ na gladka mase. Doda¢ odrobine wody, aby mialo plynna kon-
systencje. Doda¢ alginian sodu i doktadnie wymieszac. Nabra¢ strzykawka i powoli wlewac¢ do wody
z chlorkiem wapnia, tak aby powstaly mate kuleczki.

Sos
Midd pitny tréjniak wla¢ do garnka i podgrzaé. Doda¢ suske sechloniska i dusi¢ na malym ogniu
ok. 15 minut. Calos¢ zblenderowa¢ na gtadka mase.

Risotto
Do garnka doda¢ posiekana cebule i smazy¢ na masle ok. 3 minut, potem doda¢ ryz. Calo$¢ smazy¢
ok. 1 minuty, po czym zala¢ bulionem. Peczniejacy przez ok. 15 minut ryz caly czas podlewac bulionem.

Marynowany burak
W garnku rozpusci¢ masto, dodac plastry buraka, podla¢ odrobina soku z cytryny i dusi¢ na wolnym ogniu.

Karmelizowana cebula
Cebule w lupinie pokroi¢ na pol, smazy¢ z jednej strony ok. 5 minut, po czym dosypa¢ cukier i po-
czekad, az sie skarmelizuje. Po 5 minutach cebule wrzuci¢ do piekarnika i zapiec przez ok. 15 minut
w temperaturze 180°C.

Chrupiaca marchewka
Marchewke pokroi¢ w 5-centymetrowe kawalki. W garnku rozpusci¢ masto, wla¢ sok marchwiowy,
doda¢ marchewke i dusi¢ ok. 10 minut, nastepnie wsypa¢ cukier.
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Eoezek Zlotuick:

w mleku kokosowym, poledwiczka ztotnicka w szatwiowej panierce z sosem z wisni nadwislanek,
salsa z wisni nadwislanek, faszerowanymi ziemniakami i purée z selera

Sktadniki

» 700 g boczku zlotnickiego

« 500 ml mleka kokosowego

« 200 g imbiru

« 250 g trawy cytrynowej

+ 200 g cukru

« 500 g poledwiczki ztotnickiej
« 200 g bulki tartej

+ 400 g masta

« 2 cytryny

« 1 pomarancza

« 1 limonka

» 2 jajka

+ 400 g wisni nadwislanki (ChNP)
+ 200 ml bulionu warzywnego
100 ml wi$niéwki

250 g szalotki

1 czerwona cebula

150 ml podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP)
kolendra

400 g selera

300 ml mleka

100 g musztardy francuskiej
15 ziemniakéw

200 g wielkopolskiego sera
smazonego (ChOG)

250 g pieczarek

szczypior

200 g kaczego smalcu

100 g czarnuszki

10 marchewek ,baby”

200 g gorczycy

100 ml octu wisniowego
czosnek

s6l i pieprz do smaku

$wieze ziola: szalwia, tymianek,
natka pietruszki

.

o o o

e o o o o o

e o o o o o o o o o

‘ 180 minut

Przygotowanie

Boczek od strony skéry naciaé¢ w kratke.

W 1 litrze wody rozpusci¢ 50 g cukru, 50 g soli, doda¢ troche trawy cytrynowej oraz imbiru i zostawi¢ na
24 godziny w chlodnym miejscu. Nastepnie boczek wyja¢ z marynaty i zala¢ mlekiem kokosowym. Doda¢ im-
bir, trawe cytrynowa i gotowac ok. 40 minut w szybkowarze. Tak ugotowany boczek osuszy¢, podzieli¢ i piec
w temperaturze 220°C przez 30 minut skéra do gory, aby sie tadnie skarmelizowal. Trawe cytrynowa drobno
posieka¢. Upieczony boczek od strony skéry posypac trawa cytrynowa.

Poledwiczki oczysci¢, odkroi¢ grubsza czesc z jednej strony i ciefisza z drugiej. Tak powstate odpady postuza
do sosu. Poledwiczke posypac sola i pieprzem, odstawi¢ na 15 minut. Natke pietruszki posieka¢ i wlozy¢ na
rozpuszczone masto, odcedzi¢ i odstawic.

Bulke tarta, szalwie, tymianek i czosnek zmieli¢, doda¢ wczesniej przygotowane maslo i skérke z cytruséw oraz
wymieszac. Poledwiczke panierowaé wjajku, a nastepnie w zielonej panierce. Piec 15 minut w temperaturze 180°C.
Pozostalosci z poledwiczki obsmazy¢ na suchej patelni do uzyskania brazowego koloru. Nastepnie doda¢ 150 g
wisni nadwislanki, szalotke, tymianek, sél, zala¢ bulionem, zagotowac i zredukowac o polowe. Wlaé wisnidwke
i ponownie redukowa¢. Tak powstaly sos przecedzi¢ i znéw zredukowac, doprawi¢ sola. Przed samym poda-
niem do sosu wrzucic¢ pozostale wisnie nadwislanki pokrojone w ¢wiartki.

Wisnie nadwislanki i cebule pokroi¢ w réwna kosteczke. Doda¢ podkarpacki miéd spadziowy, kolendre, sok
oraz skorke z cytryny i odstawi¢ na 15 minut w chlodne miejsce.

Seler ugotowa¢ do miekkosci w wodzie z mlekiem (200 ml) w proporcjach 1:1. Tak ugotowany seler z dodatkiem masta
i pozostatego mleka zmiksowac na jednolita mase. Nastepnie doprawi¢ sola i dokladnie wymiesza¢ z musztarda francuska.

Ziemniaki umy¢, obra¢, wycia¢, tworzac mate walce puste w srodku. Resztki ziemniakdw zostawi¢ na chipsy. Pieczarki
obsmazy¢ na masle (50 g), a nastepnie zmiksowa¢ na gladka mase z dodatkiem wielkopolskiego sera smazonego. Dodac
$wiezo posiekany szczypiorek, zmiazdzona czarnuszke oraz sél. Tak powstala masa wypelni¢ ziemniaki, a nastepnie
gotowac w smalcu przez 30 minut. Ziemniaki wyja¢ z ttuszczu i piec w 180°C przez 20 minut na zlotobrazowy kolor.
Marchewki oczyscié, a nastepnie ugotowaé w wodzie, tak aby pozostaly one nadal chrupiace. Nastepnie obsma-
zy¢ na rozgrzanym masle oraz posypac solg.

Pozostale ziemniaki ugotowa¢ do miekko$ci. Nastepnie przecisnaé przez praske, doda¢ wode, az do uzyska-
nia niezbyt gesej konsystencji, doprawi¢ sola. Tak powstala mase cienko rozsmarowa¢ na pergaminie i piec
ok. 40 minut w 120°C.

Gorczyce doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac przez ok. 10—15 minut. Odcedzi¢, wyptukac i powtdrzy¢ te czyn-
no$¢ 3 razy. Nastepnie ocet zagotowac z podkarpackim miodem spadziowym. Tak powstala zalewa zala¢ wcze-
$niej przygotowang gorczyce, zamkna¢ prézniowo i zostawi¢ w chfodnym miejscu na 24 godziny.

Przemystaw Kopania
Kamil Przewdziecki

Opiekun
Beata Pregowska
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“Filet z kaczki na purée z fasol

7 s0sem z owocow lesnych, dressingiem z rukoli, chipsem z topinamburu

Sktadniki

« 750 g fileta z kaczki

« 750 g fasoli ,Piekny Jas”

z Doliny Dunajca (ChNP)

500 ml mleka

300 g owocow lesnych

100 g $liwki szydiowskiej (ChOG)
220 ml miodu wrzosowego

z Boréw Dolnoélaskich (ChOG)
200 ml miodu pitnego
czworniaka (GTS)

2 bulwy topinamburu

250 g masta klarowanego

200 g masta

300 g rukoli

10 g cynamonu

2 gléwki czosnku

500 ml oliwy

20 g musztardy sarepskiej

3 cytryny

8 marchewek ,baby”

500 ml oleju

2 bulwy kopru wloskiego
peczek tymianku

s6l do smaku

pieprz bialy do smaku

100 g botwinki o drobnych listkach
do dekoracji

« kwiat nasturcji do dekoracji

o o o o

.

e 6 o o o o e e e e o o o o o o

oraz z glazurowang marchewka

‘ 120 minut

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng miesa. Przygotowaé przyprawy do marynaty (czosnek, tymianek,
oliwa, cynamon, skérka z cytryny), zamkng¢ prézniowo na mniej wiecej 12 godzin. Smazy¢ przez
ok. 5 minut od zimnej suchej patelni, od strony skéry, nastepnie od strony miesa, dopiec w piecu
w temperaturze 160°C przez 7 minut.

Przygotowanie

Fasole ,Pigkny Jas” z Doliny Dunajca moczy¢ przez 12 godzin, gotowaé w wodzie ok. 1 godziny,
w ktérej sie moczyla, z dodatkiem mleka.

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna kopru wloskiego: pokroi¢ w drobna kostke, podsmazy¢ na klaro-
wanym masle, doprawic sola, pieprzem i odrobina soku z cytryny. Wszystko razem zblenderowaé
na gladka mase, a nastepnie przetrze¢ przez sito.

Sos z owocoéw lesnych
Skarmelizowa¢ miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich w rondlu, doda¢ owoce lesne i liwki, podlac¢
miodem pitnym czwdrniakiem, a nastepnie pozostawi¢ do odparowania alkoholu oraz redukcji sosu.

Dressing z rukoli

Sporzadzi¢ podstawe do dressingu, czyli do naczynia w proporcjach 1:1 doda¢ sok z cytryny, miéd
wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich i musztarde. Wymiesza¢, a nastepnie wtlacza¢ oliwe cienkim
strumieniem, miksujac. Doda¢ rukole, miksowa¢ do uzyskania gestej, lejacej sie konsystencji.

Glazurowana marchewka
Przeprowadzi¢ obrébke wstepna marchewki. Zblanszowa¢ marchewke w wodzie z dodatkiem ma-
sta, a nastepnie dusi¢ z dodatkiem tymianku, doprawic sola i pieprzem.

Chips z topinamburu

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna bulwy, nastepnie pokroi¢ w cienkie plastry, smazy¢ na rozgrza-
nym, glebokim oleju.
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Andnut kaliski przeklodany syropes

7 buraka cukrowego, galaretka lipowa z wisnig nadwislanka oraz pianka z aronii
w towarzystwie kulek z suska sechloriska w korzennym pudrze

Sktadniki

« 4 andruty kaliskie (ChOG)
« kilka tyzeczek syropu z buraka

Galaretka z lipy
z wi$nia nadwislanka
« duza gar$¢ suchych kwiatéw lipy
« 0,51 wody
» miéd drahimski lipowy
do smaku (ChOG)
« kilka owocow wisni
nadwislanki (ChNP)
$wiezych lub mrozonych
« agar (na 100 ml naparu 1 g agaru)

Pianka z aronii
« 300 g aronii
($wiezej, mrozonej lub suszonej)
« kilka lisci wisni nadwislanki
« sok z limonki — do smaku
» miéd drahimski wielokwiatowy
do smaku (ChOG)
+ 150 ml mleka skondensowanego
« agar (na 100 ml wywaru
z aronii 1 g agaru)

Kulki z biatego maku

+ 50 g zmielonego bialego maku

« ok. 50 ml mleka

« kilka orzechéw wloskich

« kilka susek sechlonskich (ChOG)

» miéd drahimski wielokwiatowy
do smaku (ChOG)

« lyzka masta

Korzenna kréwka

« 1 szkl. cukru trzcinowego

« 0,5 szkl. mleka

« lyzeczka kakao

o lyzeczka masta

« domowa mieszanka
przypraw korzennych
(anyz gwiazdzisty,
kardamon, cynamon,
galka muszkatotowa,
gozdziki, ziele angielskie,
czarny pieprz) do smaku

Do ozdoby
jadalne sezonowe kwiaty

‘ 180 minut

Andruty pokroi¢ duzym nozem na 1/8. Przed ulozeniem na talerzu przelozy¢
je niewielka iloscia syropu z buraka i ztozy¢ dwa ciasta na porcje (kazde zlo-
zone z czterech warstw). Umyte kwiaty lipy zala¢ woda i zagotowac (gotowaé
5-10 minut, napar musi by¢ mocny), calo$¢ przelaé przez geste sito, odmierzy¢
potrzebna ilo$¢ naparu, doprawi¢ miodem i dodac agar. Na dno czterech foremek
wla¢ niewielka ilos¢ galaretki i schlodzi¢. Po zastygnieciu na galaretke ulozyc
1 wisnie nadwislanke w calosci i powoli zala¢ pozostala galaretka, schlodzi¢. Za-
stygnieta galaretke wlozy¢ do naczynia z goracq woda, nastepnie za pomoca ma-
fego noza ostroznie wyjac galaretke. Przed podaniem nalezy przekroic ja na pét,
aby wiénia nadwislanka byta widoczna. Swieza lub mrozona aronie rozgnies¢ na
dnie garnka. W przypadku aronii suszonej podla¢ niewielka ilo$cia wody. Doda¢
kilka umytych li$ci wisni i ugotowac pod przykryciem ok. 20 minut. Nastepnie
wywar przelaé przez geste sito. Wywar doprawi¢ sokiem z limonki i miodem
drahimskim wielokwiatowym, odmierzy¢ 100 ml wywaru, doda¢ agar. Schio-
dzone mleko skondensowane energicznie ubi¢, az bedzie sztywne, nastepnie
stopniowo dolewa¢ przestudzona galaretke, caly czas ubijajac. Powstala pianke
przykry¢ folia i schlodzi¢. Przed podaniem przelozy¢ do rekawa cukierniczego
i nakfada¢ porcje na talerze. Orzechy wloskie zblanszowa¢, sprazy¢ na suchej
patelni i rozdrobni¢. Suski sechlonskie drobno pokroi¢. W rondelku potaczy¢
mleko, miéd drahimski wielokwiatowy, masto i suski sechlonskie. Gdy calo$¢ za-
cznie wrze¢, wsypac zmielony bialy mak, gotowa¢ kilka minut i ciagle mieszac.
Kiedy masa bedzie gesta, zdjac¢ z ognia, doda¢ orzechy, dokladnie wymiesza¢
i schlodzi¢. Polaczy¢ wszystkie skladniki na korzenna kréwke, gotowac na éred-
nim ogniu, caly czas mieszajac, az kréwka bedzie bardzo gesta. Goraca mase
przela¢ na deske zwilzona woda i rozdrobni¢. Potowe kréwki zmieli¢ w mlynku,
nastepnie przesia¢ w celu pozbycia si¢ grudek. Przesiana krowke przetozy¢ do
matlej miseczki i doktadnie panierowa¢ w niej mase makowa, nadajac jej ksztalt
kulki o $rednicy 3 cm. Calos$¢ dekoracyjnie ulozy¢ na duzych bialych talerzach.

Przygotowanie
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Sktadniki

Kaczka

« 2 kacze piersi

« 5 lyzek miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich (ChOG)

« 5 garsci siana

« 4 lyzki suszonego majeranku

« 2 galazki rozmarynu

« 5 lyzek oliwy

« 1 gléwka czosnku

« 56l do smaku

« pieprz do smaku

Gaszcz

« 100 g suski sechlonskiej (ChOG)

« 1 jabtko fackie (ChOG)

« 1 gruszka

« 3 lyzki miodu pitnego czwdrniaka (GTS)
« 10 owoc6éw wisni nadwislanki (ChNP)

« 50 ml soku jabtkowego

« 4 gozdziki

edzony kaczy sad

. 100 minut

Przygotowanie

Kaczka
Piers z kaczki nacig¢ od strony skdéry w kratke i wlozy¢ do marynaty na 1 godzine.

Marynata
Czosnek pokroi¢ w drobna kostke, przelozy¢ do miski, doda¢ miéd wrzosowy z Boréw Dolnosla-
skich, rozdrobniony rozmaryn, majeranek, sél i pieprz, a na koniec zala¢ oliwg.

Zamarynowana piers polozy¢ na suchej, zimnej patelni skora do dotu, tak aby ttuszcz maégt sie wy-
topi¢. Od géry posypac sola i pieprzem i obsmazy¢ z kazdej strony na zloty kolor. Nastepnie pier$
wlozy¢ do rozgrzanego do 180°C piekarnika na 5-8 minut. Kolejno piersi kaczki owedzi¢ w sianie
(piersi owinac sianem i podpali¢, po chwili przykry¢ pokrywka, tak aby ogien zgast, a pozostal tylko
dym).

Gaszcz

Suski sechlonskie zala¢ wrzatkiem, aby namiekly. Jabtko tackie i gruszke obra¢ i pokroi¢ w drobna
kostke. Wlozy¢ je do garnka wraz z odsaczonymi suskami i owocami wisni nadwislanki. Zala¢ mio-
dem pitnym czwoérniakiem i sokiem jablkowym, doda¢ gozdziki i dusi¢ 5 minut. Miekkie owoce
przetrze¢ przez sito, natomiast suske sechloriska i wisnie nadwislanke wykorzysta¢ do dekoracji
dania.
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Plackt z bobu

i bryndzy podhalanskiej w chrupkich migdatach z musami: czerwonym z wisni nadwislanki,

Sktadniki

« 500 g bobu

+ 140 g bryndzy podhalariskiej (ChNP)
+ 250 g wisni nadwislanki (ChNP)

» 100 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS)
« 150 g cebuli

« 1jajko

« 50 g kaszy jaglanej

+ 100 g kruszonych migdatéw

«» 1 peczek natki pietruszki

» 250 ml oleju

« 1 $wieza czerwona papryka

« 2 cytryny

« 250 ml $mietanki 30%

« s6l do smaku

« pieprz do smaku

«» $wiezy majeranek do smaku

pomarariczowym z papryki i kremowym z cytryny

Przygotowanie . 120 minut

Béb ugotowad, obraé, zblenderowac. Polaczy¢ z bryndza podhalanska, jajkiem, ugotowana kasza
jaglana. Przyprawi¢ sola, pieprzem, majerankiem i natka pietruszki. Uformowac okragte placki,
opanierowa¢ w migdatach i obsmazy¢ na zloty kolor. Podsmazy¢ cebule, podzieli¢ na dwie porcje —
do jednej doda¢ wisnie nadwislanki, do drugiej duszona papryke, zmiksowaé, doda¢ midd pitny
dwdjniak, przyprawi¢ do smaku.

Smietane ubi¢, doda¢ sok z cytryny. Sporzadzi¢ chipsy z cytryny — cienko pokrojone plasterki cy-

tryny poukladac na wylozonej papierem do pieczenia blaszce, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
100°C z wlaczonym termoobiegiem i suszy¢ ok. 100 minut.
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Kasza jaglana z miodem Rutpiowskim

0 trzech smakach: truskawki kaszubskiej i cynamonu, oscypka i Suski sechlonskiej
oraz imbiru z mango i mietg z czekoladowymi sosami z nuta chili i chrzanu i chipsem imbirowym

Sktadniki Przygotowanie 120 minut
« 250 g kaszy jaglanej Ugotowac¢ kasze jaglana z mastem, przyprawi¢ octem jablkowym, miodem kurpiowskim i sola.
« 50 g suski sechlonskiej (ChOG) Z kilku truskawek kaszubskich i cukru ugotowac syrop, potaczyé z agarem i uformowaé kawior.
+ 50 g miodu kurpiowskiego (ChOG) Z czekolady, 150 ml $mietanki i chili sporzadzi¢ sos. Do 200 ml $mietany dodac starta biala czekola-

» 300 g truskawek kaszubskich (ChOG)

de i chrzan. Skarmelizowa¢ imbir do zrumienienia, nastepnie wstawic¢ do pieca na 15 minut. Kasze
« 1 oscypek (ChNP)

podzieli¢ na trzy porcje. Do pierwszej doda¢ starty imbir, do drugiej cynamon, do trzeciej starte-

« 20 ¢

.20 g :;Sr: go oscypka. Porcje kaszy uformowaé w roladki. Roladki imbirowe zawina¢ w plastry mango i list-
+ 50 g czarnego sezamu ki miety, roladki cynamonowe obsypa¢ kawiorem truskawkowym, roladki z oscypkiem obtoczy¢
+ 1 mango w czarnym sezamie i podac z suska sechloniska. Sktadniki potrawy ulozy¢ dekoracyjnie na talerzu.

» 200 g $wiezego imbiru

« 100 g gorzkiej czekolady 70%
« 1 papryczka chili (§wieza)

« 350 ml $mietanki 30%

«+ 50 g biatej czekolady

« 50 g chrzanu $wiezego lub konserwowego
« 56l do smaku

« ocet jablkowy do smaku

« cukier krysztal do smaku

« cynamon do smaku

«» $wieza mieta do dekoracji

Mikotaj Augustyniak
Julia Krawceniuk

Opiekun
Matgorzata Weglewska

Zespdt Szkot Gastronomicznych
wtodzi
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Kaeza peers

z zalewy miodaw pitnych w sosie wisniowo-Zurawinowym

Sktadniki

Marynowana piers$ z kaczki

« 1200 g piersi z kaczki

» 200 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS)

«+ 28 g miodu drahimskiego (ChOG)

« 2 zabki czosnku

«+ 20 g oleju rydzowego (GTS) do marynaty
«+ 20 g oleju rydzowego (GTS) do smazenia
+ 10 g majeranku

« 15 gsoli

« 10 g pieprzu

Purée ziemniaczane

« 400 g ziemniakow

+ 30 g masta

+ 200 ml mleka

« 20 g oleju rydzowego (GTS)
« 10 g soku z cytryny

« 5 g soli do smaku

« 5 g pieprzu do smaku

Sos wisniowo-zurawinowy
+ 200 g wisni nadwislanki (ChNP)
+ 100 g jabtek grojeckich (ChOG)
+ 400 ml pétstodkiego czerwonego wina
« 100 g suszonej zurawiny
« 200 ml wody (+ 100 ml do maczki)
» 100 g cukru pudru
« 10 g soku z cytryny
» 16 g maczki ziemniaczanej
(do zageszczenia sosu)

Dekoracja
« 20 g lidci salaty
» 12 g galazek tymianku

w towarzystwie jabtek i purée ziemniaczanego

Przygotowanie ‘ 30 minut
Marynata

W duzym naczyniu polaczy¢ ze soba sktadniki marynaty, pomijajac miéd pitny tréjniak, po czym
doktadnie natrze¢ nig wczeéniej juz optukane i osuszone piersi z kaczki. Migso w naczyniu z ma-
rynatg przykry¢ folia do zywnosci i wstawi¢ je do lodéwki na 12 godzin. Po tym czasie mieso zala¢
tréjniakiem i odstawi¢ na dalsze 10 godzin do lodéwki.

Purée z ziemniakéw

Ziemniaki umy¢, obra¢ i ugotowa¢ do migkkosci w osolonej wodzie. Nastepnie odcedzi¢ i doklad-
nie uttuc, dodajac masto, mleko, olej rydzowy i sok z cytryny. Czynnos¢ te kontynuowa¢ az do
momentu, gdy powstanie jednolita, gtadka masa. W razie koniecznosci doprawi¢ pieprzem i sola.

Sos wisniowo-zurawinowy z jablkami

Do rondelka wlozy¢ wisnie nadwislanki, zurawine i wczes$niej obrane i starte na tarce jabtka gréjec-
kie. Wszystko zala¢ czerwonym winem i woda, doda¢ cukier puder i sok z cytryny. Sos nalezy go-
towac do zredukowania plynu, caly czas mieszajac. Jesli sos nadal jest zbyt rzadki, mozna zagesci¢
go maczka ziemniaczana.

Kacza pier$

W celu lepszego przenikania ciepla i ograniczenia skurczania si¢ miesa podczas smazenia, sko-
re na piersiach nalezy ponacina¢ nozem w kratke. Na patelni rozgrza¢ olej rydzowy i smazy¢ na
nim piers. Najpierw ok. 7 minut skérka do dna patelni, potem dosmazy¢ na drugiej stronie przez
ok. 5 minut. Tak usmazone mieso nalezy zdjac¢ z patelni na deske, nieco przestudzi¢, a nastepnie po-
kroi¢ w grubsze plastry. Gotowa kacza piers poda¢ na lisciu salaty, z purée ziemniaczanym, sosem
wisniowo-zurawinowym, jabtkami i udekorowac¢ galazka tymianku.
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Combel jaguiecy z RASzG peczak « burakiem

Sktadniki

» 700 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)

« 200 g kaszy peczak

« 80 g bryndzy podhalariskiej (ChNP)

+ 400 g burakow

+ 100 g chleba pradnickiego (ChOG)

« 2 peczki natki pietruszki

« 50 g masla

« 15 g wielokwiatowego miodu
drahimskiego (ChOG)

« 15 g musztardy rosyjskiej

» 250 g wloszczyzny

« 100 g cebuli

+ 100 g oleju rydzowego (GTS)

« 56l do smaku

« pieprz do smaku

« ziele angielskie

o lis¢ laurowy

Przygotowanie ‘ 130 minut

Mieso oczysci¢, umy¢, podzieli¢, oprdszyc¢ sola i pieprzem, smazy¢ na niewielkiej ilosci oleju rydzo-
wego z kazdej ze stron, nastepnie posmarowac comber dressingiem z miodu i musztardy.

Panierka

Chleb pradnicki zblenderowaé, pod koniec blenderowania doda¢ natke pietruszki i jeszcze przez
chwile blenderowaé. Migso panierowaé w chlebie z pietruszka i piec 10 minut w temperaturze
200°C.

Bulion

Pozostale czgsci z combra podsmazy¢ na niewielkiej ilosci oleju rydzowego, nastepnie przeprowa-
dzi¢ obrébke wstepna wloszczyzny. Warzywa pokroi¢ w duza kostke, réwniez podsmazy¢. Kolejno
doda¢ wode oraz przyprawy (ziele angielskie, li$¢ laurowy, sél, pieprz) do bulionu, lekko gotowac.

Buraki
Buraki oczysci¢, umy¢ i w calosci piec w folii aluminiowej (lekko posmarowanej olejem rydzowym)
w piecu nagrzanym do temperatury 200°C. Piec do miekkosci.

Kaszotto

Cebule pokroi¢ w drobna kostke, podsmazy¢ na niewielkiej ilosci oleju rydzowego, doda¢ kasze
peczak i co jaki$ czas podlewac bulionem. Pod koniec, gdy kasza bedzie miekka, doda¢ bryndze
podhalaniska oraz maslo i przyprawi¢ do smaku.

95

Karolina Kubiczek
za Gogler

Opiekun
Beata Pieftkowska

Zespot Szkot
Gastronomicznych i Handlowych

w Bielsku-Biatej



Dzik z krokiecdeam

7 kaszy jaglanej, sera koryciriskiego i sliwki szydtowskiej

Sktadniki

+ 600 g szynki z dzika
« 500 ml wywaru z warzyw

Marynata

« 100 ml oleju

+ 25 ml octu

« 11lyzeczka soku z cytryny
« szczypta soli i tymianku

« 45 g cebuli

Podstawa z buraka
« 100 g buraka
+ 10 g cukru

Krokieciki
+ 200 g kaszy jaglanej
« 150 g sera korycinskiego swojskiego (ChOG)
« 70 g sliwki szydlowskiej
» 2jajka
+ 20 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich (ChOG)
« 2 tyzki bialego sezamu
« 2 lyzki czarnego sezamu

Mus orzechowy
+ 100 g orzech6éw wloskich
+ 200 ml $mietanki 36%
« 20 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoélaskich (ChOG)
« 11lyzeczka oleju rydzowego

Pomidorki koktajlowe
« 2 pomidorki koktajlowe
« 1 tyzka masta

Z musem orzechowym na podstawie z buraka

180 minut

Przygotowanie
Dzien wczesniej szynke z dzika nalezy zamarynowac.

Marynata
Olej wymieszac z cebula, dodac ocet, sok z cytryny, sol, tymianek, wszystko razem dokladnie wy-
miesza¢. Marynata natrze¢ mieso, nastepnie wlozy¢ do lodéwki.

Z dzika zamarynowanego dzien wczeéniej usuna¢ warstwe przypraw i obsamazy¢ mieso na dobrze
rozgrzanym oleju, nastepnie podla¢ wywarem i dusi¢ ok. 1,5 godziny.

Podstawa z buraka

Buraka ugotowa¢ do miekkosci, obra¢ i zblenderowac¢ z niewielka ilo$cia cukru, przetozy¢ na wyto-
zong pergaminem blaszke, formowac prostokat i wstawic¢ do piekarnika. Piec ok. 50 minut w tem-
peraturze 150°C.

Krokieciki

Kasze jaglana ugotowa¢ na wywarze na sypko. Sliwki szydtowskie ugotowaé¢ w matej ilosci wody
do zmiekczenia, odcedzi¢ i zblenderowa¢ na gtadka mase. Ser korycinski swojski zetrze¢ na tarce
o grubych oczkach. Kasze, sliwki szydtowskie i ser koryciniski swojski polaczy¢ razem, dodac zéltka,
midd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich, zamiesza¢, a na koricu doda¢ ubita piane z bialek. Z masy
formowa¢ mate krokieciki i panierowa¢ polowe w czarnym, a potowe w bialym sezamie. Piec w pie-
karniku ok. 10 minut w temperaturze 170°C.

Mus orzechowy

Smietane 36% zagotowac i dodaé pokrojone orzechy. Gotowa¢ do ich zmigkczenia. Gdy beda miek-
kie, $ciagnac z ognia i zblenderowad, nastepnie przetrzeé przez sito. Do musu doda¢ miéd wrzoso-
wy z Boréw Dolnoslaskich i olej rydzowy, zamieszac.

Pomidorki koktajlowe
Pomidorki koktajlowe krétko podsmazy¢ na masle.
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Poledwiczka

otulona w kaszy jaglanej z mamatyga, sosem z jagad goji i wisniowki,

Sktadniki

2 poledwiczki (ok. 250 g)
100 g orzech6éw wioskich
100 g bryndzy podhalaniskiej (ChNP)
5 g cukru
» 200 g kaszy jaglanej
« 1jajko
« 400 g kaszy kukurydzianej
« 500 ml wywaru jarzynowego
«+ 300 g topinamburu
« 3 jabtka fackie (ChOG)
« 1 batat
« 5 ml mleka
« 1 laska wanilii
+ 4 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich (ChOG)
+ 100 g wisni nadwislanki (ChNP)
« 50 ml wisniéwki
« 80 g jagdd goji
«+ 10 g cukru
« 50 ml soku brzozowego
« tymianek
« kietki rzodkwi
« brukselka
« 300 g maki
« 150 masla
¢ 4 g chrzanu

.
.
.
.

pudrem chrzanowym i puree z topinamburu

Przygotowanie 170 minut

Farsz

Farsz sporzadzi¢ z bryndzy podhalanskiej oraz orzechéw i nadzia¢ nim poledwiczke. Obtoczy¢
w jajku i kaszy jaglanej, zawakowac i ugotowac metoda sous vide ok. 75 minut w temperaturze 67°C.
Purée

Z jablek fackich, potowy topinamburu, mleka, miodu wrzosowego z Boréw Dolnoslaskich i wanilii
sporzadzi¢ purée i doprawic¢ do smaku.

W wywarze ugotowac kasze kukurydziana z dodatkiem tymianku, roztozy¢ na blache i schlodzic¢.
Karmel

Sporzadzi¢ karmel, doda¢ wisnie nadwislanki i wisniéwke, jagody goji oraz sok brzozowy. Zredu-

kowac.

Masa
Z maki, masta i chrzanu zrobi¢ sypka mase i podpiec w piecu, a nastepnie pokruszyc.

Pozostaly topinambur ugotowac, doprawi¢ tymiankiem, nastepnie zblenderowac i przetrze¢ przez
sito.

Brukselke i plastry batatu lekko zblanszowac.

Danie podawac¢ ozdobione kielkami rzodkwi.
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ﬁQambinowamg combern jaguiety

zapiekany pod pierzynka z bryndzy na purée z zielonej fasolki i fasoli  Piekny Jas™
przy stodko-ostrym sosie z malin wraz z chipsami z andrutow kaliskich

Sktadniki

» 650 g (12 kawatkéw) combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)

+ 100 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)

« 350 g fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP)

« 350 g zielonej fasolki

« 125 g $wiezych malin

« 3 andruty kaliskie (ChOG)

+ 150 g $mietanki 18%

« $wieza mieta

« 1 opak. kietkéw lucerny

» 100 ml miodu kurpiowskiego (ChOG)

« 50 g cukru

+ 15 g masla

« 25 ml whiskey

« sok z 1 cytryny

« 11yzka oleju

« 1 opak. pieprzu cytrynowego

« 1 opak. chili

« 56l do smaku

« pieprz do smaku

Przygotowanie . 120 minut
Fasole ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca wsypac¢ do garnka, zala¢ ciepla woda, tak aby przykryla nasio-
na w calosci. Moczy¢ cala noc. Namoczong fasole zala¢ nowa woda i gotowaé przez 60 minut, az
bedzie miekka.

Zielona fasolke réwniez gotowa¢ do miekkosci we wrzacej, osolonej wodzie.

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna jagnieciny podhalanskiej. Wlozy¢ do miski, oprészy¢ sola, pie-
przem cytrynowym, doda¢ gatazki miety, zafoliowa¢ i odstawi¢ do lodéwki na 20 minut.

Maliny optuka¢, przesypa¢ do garnka, zala¢ szklanka wody, doda¢ tyzeczke chili, cukier i sok z cy-
tryny. Zredukowac¢ do konsystencji gestego sosu.

Andruty kaliskie pokroi¢ w tréjkaty, pola¢ miodem kurpiowskim i piec przez 5 minut w temperatu-
rze 180°C az do karmelizacji miodu.

Zamarynowany comber jagniecy polozy¢ na rozgrzanej patelni z lyzka oleju. Smazy¢ do uzyskania
zlotobrazowego koloru, pola¢ whiskey, dodac¢ lyzke masla. Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego.
Kazdy kawalek posmarowa¢ bryndza podhalaniska i piec w rozgrzanym piekarniku do temperatu-
ry 180°C przez 15 minut.

Zielona fasolke i fasole ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca zmiksowac blenderem. Doda¢ sdl, pieprz
i $mietanke 18%, dokladnie wymieszac.

Comber poda¢ polany miodem, udekorowany chipsami z andrutéw kaliskich i kietkami lucerny.
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(eCzent z SAWmY na prerziuce

Sktadniki

« 400 g migsa sarny
«» 7 lyzek oleju rydzowego (GTS)
« sokiskoérka z 1 cytryny
« 1/2 tyzeczki majeranku
« szczypta ostrej papryki
« 11yzeczka gorczycy
« 4 ziela angielskie
o 1lyzeczka tymianku
« 300 g fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP)
« 120 g jablek tackich (ChOG)
+ 5lyzek masta
«+ 100 g szpinaku

» 150 g truskawek kaszubskich (ChOG)

« 2 tyzki octu balsamicznego

« 2 tyzki miodu kurpiowskiego (ChOG)

« gar$¢ bazylii
« 56l do smaku
« pieprz do smaku

z fasoli, Piekny Jas” i jabtek grajeckich
7 Satatka szpinakowo-truskawkowa

Przygotowanie . 150 minut
Marynata

Ziele angielskie, pieprz, tymianek, majeranek, gorczyce, ostra papryke wlozy¢ do mozdzierza
i utrze¢, doda¢ 5 lyzek oleju rydzowego, skérke i sok z cytryny. Przygotowana marynata natrzec
mieso i zostawi¢ w chfodnym miejscu na 1-2 dni. Usmazy¢ na 2 lyzkach masta z obu stron na ru-
miany kolor. Wlozy¢ do naczynia zaroodpornego i piec 30 minut w temperaturze ok. 190°C.

Pierzynka

Fasole ,,Pigkny Jas” z Doliny Dunajca namoczy¢ w letniej wodzie 6—12 godzin. Nastepnie ugotowac
do miekkosci (ok. 1 godziny). Jablka tackie obraé, pokroi¢ na mniejsze czastki, podsmazy¢ na masle.
Polaczy¢ z fasola, a nastepnie przetrze¢ przez sito. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Satatka

Szpinak umy¢, oderwac ogonki, przelozy¢ do miski. Truskawki kaszubskie umy¢, pokroi¢ na ¢wiart-

ki. Na patelni rozpus$ci¢ miéd kurpiowski, wlozy¢ pokrojone truskawki i je skarmelizowac.

Dressing
Przygotowac dressing z octu balsamicznego, oleju, soli, pieprzu i siekanej bazylii.

Polaczy¢ szpinak z truskawkami i pola¢ dressingiem.

Upieczona sarnine pokroi¢, wylozy¢ na talerz z dodatkami.
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Foledwiczka wieprzowa

Sktadniki

» 600 g wieprzowiny zlotnickiej (poledwiczki)

« 2 tyzki miodu drahimskiego (ChOG)
» 56l

pieprz

majeranek

szczypta ostrej papryki

4 1yzki oleju rydzowego (GTS)

1 tyzka ziét prowansalskich

150 g buraka czerwonego

400 g batatow

2 tyzki masla

2 lyzki kwasnej $mietany

1 zabek czosnku

s6l i pieprz do smaku

100 g suski sechlonskiej (ChOG)
50 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS)
80 g jabtek tackich (ChOG)

100 ml wina czerwonego

2 tyzki miodu wrzosowego

z Boréw Dolnoslaskich (ChOG)
« 3 gozdziki

« 2 listki salaty lodowej

« 2 pomidorki koktajlowe

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

.

-

.

w glazurze buraczano-miodowej na purée batatowym

z sosem Sliwkowo-jabtkowym

Przygotowanie . 90 minut
Marynata

4 1yzki oleju rydzowego polaczy¢ z 2 tyzkami miodu drahimskiego, doda¢ sél, pieprz, ostra papryke,
majeranek i ziola prowansalskie. Wszystko razem wymiesza¢. Do przygotowanej marynaty wlozy¢
umyte osuszone mieso. Zostawi¢ w chlodnym miejscu na ok. 3 godziny. Na rozgrzanej patelni pod-
smazy¢ na rumiany kolor poledwiczke. Przelozy¢ do naczynia zaroodpornego.

Glazura

Ugotowa¢ buraka, rozdrobni¢ go w blenderze, doprawi¢ miodem wrzosowym z Boréw Dolnosla-
skich, sola i pieprzem. Przygotowana glazura posmarowac podsmazong poledwiczke i dopiec w pie-
karniku przez 10 minut w temperaturze 200°C.

Purée

Bataty obra¢, pokroi¢ w kostke, ugotowa¢ do migkko$ci. Rozdrobni¢ w blenderze lub przetrze¢
przez sito. Dodac 2 tyzki kwasnej $mietany, przecisniety przez praske zabek czosnku. Doprawi¢ sola
i pieprzem.

Sos

Suski sechloniskie namoczy¢ w winie i miodzie pitnym dwoéjniaku. Jablka tackie obra¢ i pokroi¢
w kostke. Sliwki i jabtka dusi¢ do migkkosci z dodatkiem cynamonu, gozdzikéw, miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich. Nastepnie przetrzeé przez sito.

Salate porwaé, pomidorki pokroi¢ w ésemki, wszystko skropi¢ olejem.

Upieczona poledwiczke wieprzowa pokroié i porcjowaé na talerze z dodatkami.

50

Aleksandra Krzyzoszczak

Opiekun
[wona Kurzawa

Zespot Szkot Zawodowych
w Rawiczu



Specjal miodowy z Sosen

Sktadniki

Ciasto cygaretkowe

« 100 g maki pszennej tortowej
+ 100 g cukru pudru

« 4 biatka jajek

+ 100 g masta

Sos wisniowy

» 250 g wisni nadwislanki (ChNP)
« 11yzka maki ziemniaczanej

» 4 tyzki cukru

Lody

« 10 z6ltek

« 5lyzek podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP)

« 750 ml $mietanki 30%

» 200 g cukru pudru

Dekoracja
« 1 kiwi
+ 50 g chleba pradnickiego (ChOG)

Z wisni nadwislanki oproszony chlebem pradnickim

Przygotowanie ‘ 180 minut
Ciasto cygaretkowe

Do wysokiej miski wla¢ roztopiona porcje maslta oraz wsypac cukier puder i ubi¢ trzepaczka rézgo-
wa na miekka mase. Doda¢ bialko i make, kontynuowa¢ ubijanie do momentu potaczenia sktadni-
kéw. Ciasto powinno by¢ geste i po zrobieniu wzorku na papierze zachowywac konsystencje. Go-
towe ciasto rozsmarowac na blaszce wylozonej papierem do pieczenia — narysowa¢ nim dowolny
wzor. Tak przygotowana blaszke wlozy¢ do nagrzanego piekarnika. Piec kilka minut w temperatu-
rze 200°C. Wyja¢, przelozy¢ na dno odwréconej szklanki i uformowac¢ miseczke.

Sos wisniowy
Wisnie nadwislanki umy¢, wydrylowac i ugotowac z niewielka ilo$cia wody. Doda¢ cukier do smaku
i zages$ci¢ zawiesina z wody i maki ziemniaczanej.

Lody

Z6ttka utrze¢ z miodem i cukrem pudrem na gladka mase i delikatnie wymieszaé z ubita §mietanka.
Wtozy¢ do zamrazalnika na minimum 2 godziny.

Z chleba pradnickiego otrze¢ skorke.

Deser porcjowac. Na talerzu polozy¢ miseczke z ciasta, ulozy¢ w niej wisnie z sosu, nastepnie gatke

zamrozonych lodéw. Udekorowaé sosem wisniowym i owocem kiwi. Kazda porcje oprészy¢ otar-
tym chlebem pradnickim.
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Duet mies z kurezaka zagrodowego ©

na selerowo-jabtkowym dywanie z sosem pietruszkowo-bazyliowym
pralinami z kietbasy lisieckiej w wisniowo-winnej galaretce

Sktadniki

Praliny z kielbasy lisieckiej

« 1jajko

» 20 g masta

«+ 100 g kielbasy lisieckiej (ChOG)

» 50 g wielkopolskiego sera
smazonego (ChOG)

+ 50 g serka $mietankowego

« 100 ml $mietanki 36%

Galaretka wisniowo-winna do pralin
+ 150 g wisni nadwislanki (ChNP)

» 100 ml wina jarzebinowego

« 10 g zelatyny

Pieczony duet mies z kurczaka

« 2 piersi z kurczaka zagrodowego
«» 2 udka z kurczaka zagrodowego
« 1cytryna

« 2 zabki czosnku

« $wiezy tymianek

« olej do marynaty

« s0l, pieprz do smaku

» 100 g masta klarowanego
Sos migtowo-bazyliowy

« gar§¢ $wiezej bazylii

« gar$¢ $wiezej miety

+ 100 ml jogurtu naturalnego
« sok z 1 cytryny

« 56l do smaku

« bialy pieprz do smaku

« $mietanka kreméwka 30%

Purée z marchwi

+ 4 marchewki

+ 2 anyzowe gwiazdki

« 1 pomarancza

+ 56l do smaku

« pieprz do smaku

« podkarpacki miéd
spadziowy (ChNP)

+ 40 g masta

Selerowo-jablkowy dywan
« 1 seler (korzen)
« 2 lodygi selera naciowego
« 1 twarde jabtko
grojeckie (ChOG)
« liscie miety
+ 40 g masta

Przygotowanie . 160 minut
Praliny z kielbasy lisieckiej

Jajko ugotowane na twardo, sery, maslo, kietbase lisiecka zmieli¢ 3 razy przez
maszynke do mielenia. Smietanke ubi¢ na sztywno, potaczy¢ z masa. Nastepnie
gotowa mase naklada¢ do form od pralin i wklada¢ do lodéwki. Kiedy masa
bedzie gotowa, nalezy polac je galaretky zrobiong z wi$ni nadwislanki, wina
jarzebinowego i zelatyny.

Pieczony duet mies z kurczaka

Oczysci¢ mieso z blon, nacia¢ piers z kurczaka, nafaszerowa¢ pokrojonym, do-
prawionym solg, pieprzem i odrobing soku z cytryny miesem z udek. Przygo-
towaé marynate z pozostalych sktadnikéw (oprécz masta) i pozostawi¢ w niej
piersi na 20 minut. Zawina¢ piersi folia aluminiowa, nadajac im ksztalt walca,
mocno zakreci¢. Na rozgrzanym masle smazy¢ z kazdej strony, a nastepnie
wstawi¢ w naczyniu zaroodpornym na 20 minut do nagrzanego do 180°C pie-
karnika. Po 10 minutach zmniejszy¢ temperature do 160°C.

Sos migtowo-bazyliowy

Miete oraz bazylie umy¢, dodac¢ odrobine soli i zblenderowac, przetrze¢ przez sito i doda¢ do jogur-
tu naturalnego. Calos¢ zblenderowaé, do uzyskania gtadkiej konsystencji. Ubi¢ na sztywno $mieta-
ne i pofaczy¢ z sosem. Dodac sok z cytryny i doprawi¢ bialym pieprzem.

Purée z marchwi

Maslo rozgrza¢, oczyszczona marchew pokroi¢ w plasterki, lekko podsmazy¢ na masle, doda¢ wszyst-
kie sktadniki i dusi¢ do miekkosci (ewentualnie podla¢ delikatnie woda). Po ugotowaniu zblenderowac.

Selerowo-jabtkowy dywan

Warzywa i owoce pokroi¢ w réwng 5-milimetrowa kostke. Na masle delikatnie obsmazy¢ korzern sele-
ra, nastepnie dodac seler naciowy oraz miete. Kiedy selery zmiekna, doda¢ na korcu jabtko gréjeckie
i krétko poddusi¢ (pamietad, aby jabtko sie nie rozpadlo). Ewentualnie doprawi¢ do smaku solg.
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“Hlawbinowona widnidwkg poledwica “g™ >

Z serowym sosem z grzybowa nuta oraz purée fasolowo-soczewicowym

Sktadniki Przygotowanie . 120 minut
Sos serowy Galaretka z wina jarzebinowego Sos serowy

+ 100 g sera z niebieska plesnia «+ 150 ml wina jarzebinowego Cebule pokroi¢ w pidrka, wrzuci¢ na patelnie na rozgrzane masto, dodac ser
+ 1 cebula + 10 g zelatyny z niebieska ple$nia i roztopi¢ go. Wla¢ bulion, zredukowac sos, przyprawi¢

« $wiezy i suszony imbir do smaku
« gozdziki

« ok. 500 ml bulionu z grzybami

+ 50 ml $mietanki 18%

+ 20 g cukru trzcinowego do smaku. Zaprawi¢ $mietanka.

Purée z soczewicy .
. . L Mus chrzanowo-jabtkowy
i fasoli wrzawskiej

+ 120 g soczewicy czerwonej Jabtka podsmazy¢ na masle i zblenderowa¢, doda¢ chrzan i przyprawic¢
+ 120 g fasoli wrzawskiej (CANP) ~ Cynamonem i imbirem.

« sOl, pieprz

« $mietana 36%
« kardamon

Mus chrzanowo-jabtkowy
« 2 jabtka fackie (ChOG)

) ) Poledwica
« 100 g chrzanu zurawinowego

Mieso doprawi¢ delikatnie pieprzem, podsmazy¢ i posoli¢. Flambirowac

+ 50 g masta
» cynamon do smaku
« imbir suszony do smaku

Poledwica

» 500 g poledwicy wieprzowej

« 50 ml wisniéwki

» 100-150 ml miodu pitnego
czwérniaka (GTS)

« 1 pomarancza

« 1 grejpfrut

« 1limonka

» mi6d kurpiowski (ChOG) do smaku

Karmelizowane marchewki i gruszka

50 ml wisniéwki. Obra¢ owoce i wycisna¢ sok. Do naczynia zaroodporne-
go wla¢ midd pitny czwérniak i tluszcz wytopiony podczas smazenia oraz
sok z owocéw. Piec ok. 10 minut w 180°C.

Karmelizowane marchewki i gruszka

Na suchg patelnie wsypaé cukier i zamieszaé. Zwiekszy¢ ogien i smazy¢, az cukier zacznie sie kar-
melizowaé. Dodac plaster gruszki na 1 porcje — skarmelizowa¢. Wylozy¢, odsaczy¢. Nastepnie do-
la¢ 100 ml wina jarzebinowego i krétko gotowac¢ w nim marchewki.

Sos wisniowy
Wszystkie sktadniki razem zagotowac na malym ogniu. Wisnie nadwislanki odcedzi¢ i zredukowac sos.

Galaretka z wina jarzebinowego

Kajetan Rusin
Barttomiej Brzozowski

. 1gruszka Wino wla¢ do rondelka, doda¢ wode, cukier trzcinowy, zagotowaé. Po 2 minutach gotowania odstawi¢ Opiekun
+ 12 miodych marchewek z ognia i dodac¢ zelatyne uprzednio rozpuszczona w kilku lyzkach goracego wina. Dokladnie mieszac, Katarzyna Hryciuk
+ cukier az zelatyna calkowicie sie rozpusci. Rozla¢ cienka 4-milimetrowa warstwe, pozostawi¢ do stezenia.
« 100 ml wina jarzebinowego , .. .
Purée z fasoli i soczewicy Zesoét Szkét
Sos wisniowy Fasole wrzawska i soczewice ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie do migkkosci, zblenderowa¢, prze- ESPOT oZK0
+ 300 g wisni nadwislanki (ChNP) trze¢ przez sito, wylozy¢ na patelnie, doda¢ kardamon i §mietanke. Doprawi¢ sola i pieprzem. Lekko R0|nI(_)ZB Centr_um
» pieprz cytrynowy podgrzac. Ksztatcenia Ustawicznego
» cukier puder w Koscielcu

o lyzka masta
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Sktadniki

» 600 g filetéw z karpia zatorskiego (ChNP)
» 12 malzy sercéwek
« 4 duze buraki
« 600 g batatéw
« 10 g imbiru $wiezego
» 100 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich (ChOG)
» 150 ml wina bialego pétstodkiego
+ 400 ml mleka 3,2%
« 100 g masta
+ 50 g masla klarowanego
« 500 ml oliwy z oliwek
« 1cytryna
« 50 ml octu balsamicznego
« s6l do smaku
« pieprz czarny do smaku
« pieprz bialy do smaku
« gatka muszkatotowa do smaku

Kanp zatorsk:

Z pieczonym burakiem i batatem
oraz matzami duszonymi w winie

Przygotowanie . 180 minut

Karp confit

Filety karpia zatorskiego optukac, osuszy¢, usunac¢ btony, podzieli¢ na 4 kawaiki, przelozy¢ do miski
i doprawi¢ sola, pieprzem, sokiem z cytryny. Odstawi¢ na 15 minut w chlodne miejsce. Po uply-
wie tego czasu kawalki przetozy¢ do naczynia wypelnionego oliwa z oliwek, z kawatkiem cytryny
i wstawi¢ do rozgrzanego do 100°C pieca na 25-30 minut. Po tym czasie wyciagna¢ karpia z oliwy,
odsaczy¢ z nadmiaru ttuszczu, obsmazy¢ na patelni od strony skorki, tak by stala sie chrupigca.

Wstega z buraka

Buraki dokladnie oczysci¢, umy¢ pod biezaca woda i osuszy¢, nastepnie wlozy¢ do rekawa do pie-
czenia, doda¢ przyprawy: miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich, sél, pieprz, oliwe, ocet balsa-
miczny i piec w rozgrzanym do 200°C piecu przez ok. 30—40 minut. Nastepnie buraki wystudzic¢,
nada¢ im ksztalt walca i wycia¢ cienka, dluga wstege.

Purée z batatéw

Bataty umy¢, obrac ze skoérki, rozdrobni¢ na mate kawalki, ugotowac z mlekiem, imbirem, przypra-
wic sola i bialym pieprzem. Gdy zmiekna i mleko zredukuje si¢ o polowe, doda¢ masto i zmiksowaé
na jednolita mase.

Malze

Malze umy¢ i oczysci¢ pod biezaca woda, na patelni rozgrza¢ maslo i podsmazy¢, doprawic sola, pie-
przem, galka muszkatotowa i podla¢ winem. Dusi¢ pod przykryciem na duzym ogniu ok. 2—3 minut.
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Poledwica wedzoua

Z nuta rozmarynu, utozona na purée fasolowym z chipsem z kietbasy mysliwskiej w towarzystwie pianki
serowej, musu buraczano-jabtkowego, podana z marchewkami w panierce z andrutow

Sktadniki

280 g fasoli ,Pigkny Jas”

z Doliny Dunajca (ChNP)

20 g oleju Inianego

240 ml $mietanki 12%

200 g cebuli

20 g czosnku

20 ml soku z cytryny

120 g jabtek gréjeckich (ChOG)
5 g masta

150 g buraka ¢wiktowego

6 g miodu z Sejnenszczyzny/
Lozdziejszczyzny (ChNP)

2 szt. (100 g) kietbasy
mysliwskiej (GTS)

50 g wielkopolskiego

sera smazonego (ChOG)
100 ml mleka

100 ml wody przegotowanej
5 g lecytyny sojowej

500 g poledwicy wieprzowej
3 torebki herbaty czarnej ekspresowej
300 g marchwi

2 opakowania andrutéw kaliskich
(ChOG)

200 ml oleju rzepakowego
do smazenia

2 jajka

s6l do smaku

pieprz do smaku

ziele angielskie

lis¢ laurowy

rozmaryn $wiezy

Przygotowanie . 180 minut
Poledwica wedzona

Poledwice wieprzowa nalezy wczesniej doktadnie umyé¢, oczyscic¢ i przyprawic sola, pieprzem oraz §wiezym
rozmarynem. Na dno garnka wsypac warstwe soli, herbate czarng oraz utozy¢ kilka gatazek rozmarynu. Na
garnku umiesci¢ sito, na ktérym ulozy¢ poledwice. Garnek nalezy szczelnie przykry¢ folig aluminiowa i po-
krywka. Wedzi¢ ok. 45 minut. Na 1 porcje poda¢ ok. 60 g poledwicy w jednym kawatku.

Purée z fasoli

Fasole ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca namoczy¢ 12 godzin wczes$niej w zimnej wodzie lub kilka godzin
wczeéniej we wrzatku. Ugotowac w osolonej wodzie do miekkosci. Zeszkli¢ cebule na rozgrzanym tluszczu,
dodac¢ czosnek i polaczy¢ z ugotowana wczesniej fasolg. Doda¢ do tego $mietanke 12% i zmiksowac¢. Dopra-
wi¢ sola, pieprzem oraz odrobing oleju Inianego. Dla uzyskania wiekszej aksamitno$ci i puszystosci nalezy
przetrze¢ przez sito. Na talerzu utozy¢ za pomoca pierscienia kucharskiego.

Chips z kietbasy mysliwskiej
Chips z kietbasy mysliwskiej przygotowac z pokrojonej w bardzo cienkie plastry kietbasy mysliwskiej. Na jedna
porcje ulozy¢ 2 chipsy. Jeden upiec kilka minut w piekarniku (w temperaturze 180°C), a drugi usmazy¢ w roz-
grzanym glebokim ttuszczu.

Pianka z wielkopolskiego sera smazonego

Wielkopolski ser smazony rozpusci¢ w goracym mleku i ostudzi¢, wode przegotowac i ostudzi¢, pézniej
wszystko polaczy¢ i dodad lecytyne sojowa. Lecytyna spowoduje stabilno$¢ pianki na dtuzszy czas. Po pola-
czeniu miksowac blenderem na bardzo niskich obrotach. Pianke na talerz natozy¢ tyzeczka.

Mus buraczano-jablkowy

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna brudna buraka i jabtek gréjeckich, buraka gotowaé w skérce do miekkosci
i pokroi¢ na mniejsze czesci. Jablka groéjeckie pokroi¢ w kostke. W rondlu rozpusci¢ masto i doda¢ pokro-
jone jabtka gréjeckie. Przyprawi¢ miodem z Sejneniszczyzny/Lozdziejszczyzny, sola, pieprzem, odrobing
soku z cytryny, zielem angielskim oraz liSciem laurowym. Dola¢ wody i dusi¢ do migkkosci. Po uzyskaniu
odpowiedniej konsystencji zmiksowa¢ blenderem, a pézniej przetrze¢ przez sito. Na talerzu utozy¢ lyzka.

Marchewki w panierce z andrutéow

Dokona¢ obrdbki wstepnej brudnych marchwi, pokroi¢ je wzdtuz na mniejsze czesci i zblanszowaé w lekko
osolonej i postodzonej wodzie. Odcedzi¢ i ostudzi¢, potem panierowa¢ najpierw w rozmieszanym jajku, a na-
stepnie w bardzo mocno rozkruszonych andrutach kaliskich. Smazy¢ zanurzeniowo w rozgrzanym tluszczu.

Natalia Bartkowiak
Zaofia Przybyt

Opiekun
Dorota Golczak

Zespot Szkot Rolnicze Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego

w Trzciance



Poledwica z dzika

zamarynowana w czworniaku i miodzie z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny z kasza jaglang
i borowikami oraz sosem zurawinowym i salsq owocowa

Sktadniki

Poledwica z dzika

« 600 g poledwicy z dzika

Marynata

« 200 ml miodu pitnego czwdrniaka (GTS)

«+ 10 g miodu z Sejnenszczyzny/
Lozdziejszczyzny (ChNP)

« kilka ziaren pieprzu czarnego, jalowca,
ziela angielskiego, kolendry, lisci laurowych

« tymianek, rozmaryn, majeranek

Sos zurawinowy

« 500 g zurawiny

« 100 ml miodu pitnego czwdrniaka (GTS)

« 1 pomarancza

+ 30 g cebuli

«+ 20 g miodu z Sejnenszczyzny/
Lozdziejszczyzny (ChNP)

« 1 lyzka oleju rydzowego (GTS)

Kasza jaglana

» 200 g kaszy jaglanej

+ 80 g cebuli

» 240 g borowikéw

« 80 g kietbasy mysliwskiej (GTS)
« 50 g oleju

+ 50 g masla klarowanego

« s6l, pieprz do smaku

Salsa owocowa
« 50 g miodu z Sejnenszczyzny/
Lozdziejszczyzny (ChNP)
« 120 g jabtek
grojeckich (ChOG)
» 180 g truskawek
kaszubskich (ChOG)
« 120 g boréwki
amerykanskiej
« 40 g lici $wiezej miety

Puder z borowikéw
« 5 g suszonych borowikéw

Espuma

« 100 g sosu
Zurawinowego

» 100 g $mietanki
kremoéwki

Dekoracja

« salata roszponka

« kilka galazek $wiezej miety
« mikro ziola

Przygotowanie . 150 minut
Poledwica z dzika

Poledwice z dzika umy¢, osuszy¢ recznikiem papierowym, oczysci¢
z blon, wyporcjowac. Sporzadzi¢ marynate z miodu z Sejneriszczyzny/
Lozdziejszczyzny, miodu pitnego czwdrniaka i pozostalych skladni-
kéw. Mieso wlozy¢ do marynaty i zapakowac prézniowo. Nastepnie
gotowac sous vide w temperaturze 60°C ok. 20 minut. Po wyjeciu ob-
smazy¢ na patelni grillowej.

Sos zurawinowy

Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na oleju rydzowym, dodac sok i skér-
ke otarta z pomaranczy oraz zurawine. Gotowac ok. 10 minut. Nastepnie
przetrze¢ przez sito. Doda¢ midd pitny czwérniak i midd z Sejneniszczyzny/
Lozdziejszczyzny, zagotowad, przyprawic sola.

Kasza jaglana

Kasze jaglana opluka¢ woda, przela¢ wrzatkiem i gotowa¢ ok. 10 mi-
nut. Borowiki pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na masle klarowanym, od-
dzielnie usmazy¢ na oleju drobno pokrojona cebule i kietbase mysliw-
ska. Wymieszac wszystkie sktadniki z kasza, przyprawic sola.

Salsa owocowa

Jablko gréjeckie i truskawki kaszubskie pokroi¢, doda¢ boréwki ame-
rykarnskie i posypac posiekana $wieza mieta. Na patelni skarmelizowac
midd, nastepnie wrzuci¢ owoce i krétko obsmazy¢.

Puder z borowikow
Suszone borowiki zblenderowac.

Espuma
Napelnic¢ syfon sosem zurawinowym i §mietanka. Wlozy¢ dwa naboje.
Schlodzi¢. Przechowywaé w lodéwece.
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JaguieCma manyuowana

w cydrze z kruszonka z kietbasy lisieckiej, pistacji i sera koryciriskiego, podana z sufletem fasolowym
i aromatycznym sosem wisniowym z dwdjniakiem z dodatkiem pudru serowo-pistacjowego z olejem rydzowym

Sktadniki

Jagnigcina z kruszonka

+ 500 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)
(comber z koscia)

« 500 ml cydru

» 20 g $wiezego tymianku

« 20 g ziaren kolendry

« 300 g $wiezej kolendry

+ 80 g czosnku

« 10 g $wiezego rozmarynu

+ 200 g kielbasy lisieckiej (ChOG)

« 50 g pistacji

« 10 g chleba pradnickiego (ChOG)

» 80 g masla

« 50 ml oleju

Suflet z fasoli
« 250 g fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP)
» 4 jajka
» 20 g $wiezego tymianku
« 8 szt. fasoli ciemnej do dekoracji

Sos wisniowy

+ 150 ml demi glace
(przykladowy przepis zob. s. 72)

+ 100 ml miodu pitnego
dwdjniaka (GTS)

+ 100 ml cydru

« 100 g wisni nadwislanki (ChNP)

« 50 ml koncentratu buraczanego

Puder z pistacji i oleju rydzowego
« 50 ml oleju rydzowego (GTS)

« 10 g pistacji

« 10 g maltodekstryny

Mikro kielki fasoli do dekoracji

‘ 180 minut

Jagniecine zamarynowa¢ w cydrze, kolendrze, rozmarynie, tymianku,
czosnku przez 12 godzin.

Przygotowanie

Kielbase lisiecka rozdrobni¢ i suszy¢, dodac prazone pistacje, rozdrob-
niony chleb pradnicki i masto. Sporzadzi¢ kruszonke.

Namoczona fasole ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca ugotowac i przetrze¢
przez sito. Doda¢ tymianek i zéltka, doprawi¢ do smaku. Nastep-
nie dodac¢ ubite biatka i lekko wymiesza¢. Piec w temperaturze 180°C

ok. 7 minut.

Jagniecine obsmazy¢ na oleju, oblozy¢ wczesniej przyrzadzona kru-
szonka i piec w temperaturze ok. 200°C ok. 6 minut.

Do demi glace doda¢ miédd pitny dwéjniak i cydr. Zredukowa¢ do od-
powiedniej gestosci. Dolozy¢ wisnie nadwislanki, wla¢ koncentrat bu-
raczany.

Z oleju rydzowego, pistacji i maltodekstryny sporzadzi¢ puder.

Wszystkie sktadniki natozy¢ na talerz i udekorowac kielkami fasoli.

57

Monika Szklarz

Opiekun
Adam Bienko

Zespdt Szkot Ponadgimnazjalnych
Matopolska Szkota Goscinnosci

w Myslenicach



Foledwiczki wieprzowe

na sliwowo-dyniowym peczakotto z sosem malinowym

Sktadniki

» 600 g poledwiczek wieprzowych
» peczek $wiezej bazylii

« 1limonka

«» 2 zabki czosnku

« kilka lisci wloskiej kapusty

s6l do smaku

pieprz do smaku

100 ml oleju rydzowego (GTS)
200 g kaszy peczak

250 g dyni

80 g sliwki szydowskiej (ChOG)
80 g szalotki

ok. 1 litr bulionu warzywnego

50 g sera korycinskiego swojskiego (ChOG)
150 g masta

150 ml wina bialego wytrawnego
150 g malin

100 ml octu winnego

10 g musztardy Dijon

30 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
1 cytryna

4 jajka

100 g maki pszennej

50 g cukru

1 peczek koperku

1 peczek natki pietruszki

1 peczek miety

10 g proszku do pieczenia

« 5 g bulki tartej

-

-

-

-

-

-

-

-
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-

-
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Z ziotowym biszkoptem

Przygotowanie . 120 minut
Peczakotto

Szalotke posieka¢, zeszkli¢ na oleju, doda¢ peczak, chwile podsmazy¢, podla¢ winem i ogrzewac
do odparowania. Nastepnie doda¢ pokrojone $liwki szydtowskie, stopniowo podlewaé bulionem
warzywnym i gotowa¢ do miekkosci. Na koniec doda¢ dynie i masto. Doprawi¢ sola i pieprzem do
smaku, posypac serem korycinskim swojskim.

Poledwiczki

Mieso oczysci¢ z blon i zamarynowa¢ (marynata: drobno posiekana bazylia, czosnek, sok z limonki,
sol, pieprz, olej rydzowy, skladniki starte na paste), posmarowa¢ marynata, odstawic¢ na ok. 30 minut.
Umyte i osuszone liscie wloskiej kapusty ulozy¢ na folii spozywczej, na nie polozy¢ zamarynowane
mieso, szczelnie zawinad, tworzac cukierek. Umie$ci¢ w parowarze i gotowac ok. 25 minut.

Sos malinowy

Do rondla doda¢ miéd kurpiowski i cukier (20 g), rozpusci¢, dodaé¢ maliny, chwile gotowac, nastep-
nie dodac¢ ocet winny, skérke z cytryny i dalej gotowa¢. Na koniec doda¢ musztarde, sok z cytryny,
zagotowad, a nastepnie zmiksowac i przetrze¢ przez sito. Do przetartych malin doda¢ olej rydzowy
cienkim strumieniem i zmiksowac¢ do uzyskania jednolitej konsystencji.

Biszkopt ziolowy

Bialka jajek ubi¢ na sztywna piane, utrwali¢ cukrem, nastepnie doda¢ rozktécone zéltka, wymie-
sza¢, doda¢ make z proszkiem do pieczenia i delikatnie wymiesza¢. Na koniec wsypac posiekane
ziola, delikatnie wymieszac. Blache do pieczenia biszkoptu wysmarowa¢ tluszczem, wysypac tarta
butka, napetni¢ ciastem. Piec przez ok. 30 minut w temperaturze 170-180°C.
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Czekoladowy wulkan

podany z ptasim mleczkiem,
karmelizowana pomararicza na musie malinowym

Sktadniki Przygotowanie . 120 minut
« 400 g gorzkiej czekolady Ubi¢ biatka z 4 jajek na sztywna piane, utrwali¢ cukrem (100 g). Zelatyne namoczy¢ w 120 ml wody.
« 220 g masta Masto (100 g) rozpusci¢, dodaé namoczona zelatyne i ogrzewa¢ do momentu, az si¢ rozpusci. Piane
* 7 jajek polaczy¢ z mastem, dalej ubija¢, wyporcjowac i odstawi¢ do chlodni do stezenia.

«+ 100 g maki

» 260 g cukru

« 2 pomarancze
+ 100 g zelatyny

Element dekoracyjny z czekolady
Czekolade (300 g) rozpusci¢ w kapieli wodnej, temperowacd, uformowac rulon, schiodzic.

« 1 cytryna

+ 40 ml kwasnej $mietany Sos malinowy

+ 50 g kakao Do rondla doda¢ miéd kurpiowski i cukier (40 g), rozpusci¢, doda¢ maliny i miéd pitny péltorak,
« 100 g bialej czekolady zredukowad. Przetrzed przez sito.

« 300 g malin

+ 50 g mielonych migdatéw Pomararicza

« 80 g miodu kurpiowskiego (ChOG)

» 100 ml miodu pitnego péttoraka (GTS)

« 80 g sera korycinskiego

swojskiego (ChOG)

+ 5 g suszonego imbiru Ciasto czekoladowe

+ 10 g proszku do pieczenia Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej. 3 jajka utrze¢ na puch, doda¢ cukier (80 g) i dalej uciera¢,
doda¢ make z proszkiem do pieczenia, dokladnie wymiesza¢, doda¢ rozpuszczona czekolade i roz-
puszczone maslto (100 g), wymieszac. Kokilki wysmarowac ttuszczem, wysypac kakao i mielonymi
migdalami. Napelni¢ ciastem do 3/4 wysokosci, w srodku umiesci¢ ser korycinski swojski zaroma-

Pomarancze obra¢, wykroi¢ elementy dekoracyjne. W rondlu rozpusci¢ cukier (40 g), doda¢ poma-
rancze i skarmelizowac.

tyzowany imbirem. Piec ok. 9 minut w temperaturze 200°C. Przemystaw Gorczynski
Czekolade biala rozpusci¢ z dodatkiem $mietany, pola¢ ptasie mleczko, schlodzic. Opiekun
Zaaranzowac talerz z deserem. Anna Kmiotek Gizara
Zespot Szkot
w Puttusku
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Foledwiczka wieprzowa w kruSzonce

7 s0sem jatowcowym, purée z pasternaku,
babeczka z nadzieniem z mozdzka wieprzowego

Sktadniki

Poledwiczka w kruszonce

« 2 szt. (ok. 750 g) poledwiczki
wieprzowej

«» 20 g wielokwiatowego miodu
drahimskiego (ChOG)

» 20 g masta

« s6l, pieprz

Kruszonka

» 300 g ziemniakéw

+ 300 g selera

« 11 oleju rzepakowego

« pot peczka natki pietruszki

Purée i chips

» 500 g pasternaku

« 70 g masla

« sok z polowy cytryny

Babeczka z nadzieniem

z mézdzka wieprzowego

» 150 g maki

« 75 g masla

« 1 z6ltko

« 1 lyzeczka stodkiej §mietanki
+ 50 g cebuli

+ 100 g mézdzka wieprzowego
« 1jajko

+ 100 ml $mietany

«» $wiezy majeranek

« 50 g marchwi

« 1 limonka

« 1 lyzka oleju rydzowego (GTS)

Sos jalowcowy

+ 100 ml zredukowanego
wywaru z pieczonych kosci

« 50 g masla

« 25 g lipowego miodu
drahimskiego (ChOG)

« 70 ml czerwonego
wytrawnego wina

« jalowiec

« s0l, pieprz, cukier

Dekoracja

« 2 marchewki ,baby”

» 20 g masta

« dzikie ziota do dekoracji

Przygotowanie ‘ 120 minut
Przeprowadzi¢ obrébke wstepna ziemniakdow i selera, pokroi¢ w kost-
ke, zblenderowac z niewielka ilo$cia wody. Wypluka¢ skrobie i odci-
sngé. Smazy¢ na rozgrzanym tluszczu. Pod koniec smazenia dodaé
posiekang natke pietruszki.

Sporzadzi¢ kruche ciasto z maki, masla, zéttka, Smietany z dodatkiem
soli. Schtodzi¢, uformowac. Przygotowad mase z mézdzka wieprzowe-
go, podsmazajac cebule i mézdzek z dodatkiem majeranku. Nastepnie
calo$¢ wymieszac ze $mietanka i jajkiem, doprawi¢ do smaku. Wezes-
niej podpieczone babeczki wypelni¢ masa i piec w rozgrzanym piecu
w temperaturze 200°C. Wykonczy¢ plasterkiem ugotowanej marchwi
skropionej olejem rydzowym i sokiem z limonki.

Uformowana poledwiczke wieprzowa gotowa¢ metoda sous vide 17 mi-
nut, nastepnie na patelni podgrza¢ wielokwiatowy miéd drahimski,
doda¢ maslo, smazy¢ chwile poledwiczki. Obtoczy¢ w kruszonce.

Mate marchewki zblanszowa¢, posmarowa¢ mastem, posoli¢, piec
w rozgrzanym piecu w temperaturze 180°C.

Sporzadzi¢ purée z ugotowanego pasternaku, zblederowanego z ma-
stem. Doprawi¢ sokiem z cytryny.

Z czedci $wiezego pasternaku wykroié plastry, smazy¢ na rozgrzanym
tluszczu. Po usmazeniu posoli¢.

Sporzadzi¢ sos z lipowego miodu drahimskiego, wina, jatowca i zredu-
kowanego wywaru z pieczonych kosci. Pod koniec doprawi¢ i doda¢
zimne masto.
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Sktadniki

Ostrozanskie zaguby
» 2000 g ziemniakéw
» 500 g maki pszennej
« 300 g kielbasy jatowcowej (GTS)
+ 2 male cebule
« 1 szklanka goracej wody
« olej
« 200 g sliwki szydtowskiej (ChOG)
« s6l, pieprz, majeranek,
ziola prowansalskie,
papryka stodka

Dekoracja
« wisnia nadwislanka (ChNP)

Sos sliwkowy

» 200 g sliwki szydtowskiej (ChOG)

« 4 lyzki miodu drahimskiego (ChOG)

+ 125 ml wody

« pieprz do smaku

« 56l do smaku

« papryka do smaku
« ocet winny

strozauskie zaguby

7 sosem Sliwkowym

Przygotowanie . 120 minut
Ostrozanskie zaguby

Ziemniaki umy¢, obra¢, opluka¢, zetrze¢. Cebule po obrébce wstepnej posieka¢ w kostke, zeszkli¢
na oleju. Kietbase jalowcowa pokroi¢ w kostke i doda¢ do cebuli — podsmazy¢. Do startych ziem-
niakéw dodac zeszklona cebule oraz kielbase jalowcowa i ziota, mase wymieszac i doprawi¢. Calo$é
podsmazy¢ na oleju. Zagnie$¢ ciasto z przesianej maki i goracej wody z dodatkiem szczypty soli
i wyrobi¢ na elastyczna mase. Rozwatkowac¢ ciasto, a nastepnie wylozy¢ goracy farsz, rozprowadzi¢
i zawina¢ w rulon. Gotowa¢ w piecu konwekcyjno-parowym. Podawa¢ zaguby pokrojone na ukos
i podsmazane w glebokim tluszczu. Pola¢ sosem $liwkowym. Udekorowac wisnia nadwislanka.

Sos sliwkowy

Sliwki szydlowskie sparzy¢ w wodzie, aby zmigkly. Nastepnie zblenderowa¢, doda¢ miéd drahimski
i ogrzewac¢. Doda¢ wode. Doprawi¢ do smaku i odstawic.
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Casto wiénowe

Sktadniki

Ciasto kruche fasolowe
« 300 g ugotowanej fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP) —
przecisnaé przez praske
+ 150 g masta
« 2 szklanki maki
« 3 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia
 1/5 lyzeczki soli

Wisnie karmelizowane

» 600 g Swiezej lub mrozonej wydrylowanej
wi$ni nadwislanki (ChNP)

« 250 g podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP)

« 1 kieliszek miodu pitnego pottoraka (GTS)

« 70 g maki ziemniaczanej

Bita $mietanka kremowa

« 750 ml schlodzonej $mietanki
kreméwki 30-36%

» 5-6 lyzeczek zelatyny spozywczej

« 4 lyzki cukru pudru

« 1lyzka cukru z prawdziwa wanilia

« ok. 1/3-1/2 szkl. goracej wody

« 1 tabliczka biatej czekolady — roztopic¢
w kapieli wodnej i ostudzi¢

Do dekoracji
« zlote perelki
« wisienki z alkoholu

na fasolowym kruchym spodzie
7 chmurka z bitej smietany

‘ 90 minut

Skladniki na ciasto kruche fasolowe dokladnie zagnie$¢ i polaczy¢ na jednolita mase. Schlodzi¢ p6t
godziny w lodéwce, nastepnie roztozy¢ na blaszce o wymiarach 20 x 35 cm i piec przez ok. 20 minut
w temperaturze 180°C, do zrumienienia.

Przygotowanie

W tym czasie zagotowa¢ podkarpacki miéd spadziowy na patelni, do goracego wla¢ miéd pitny
péttorak — ma ,buchna¢’, to znaczy, ze odparowal alkohol, zagotowaé ponownie, doda¢ wydrylo-
wane wisnie nadwislanki i karmelizowa¢ ok. 10 minut. Calo$¢ przela¢ do miarki i dola¢ tyle wody,
aby w sumie bylo 800 ml. Z tej ilo$ci nalezy odla¢ 3/4 szklanki do rozmieszania maki ziemniaczane;j.
Reszte karmelizowanych wiéni nadwislanek z dodatkiem wody wla¢ do garnka i zagotowa¢ z roz-
mieszang maka ziemniaczang — powstanie kisiel. Cieply wyla¢ na upieczone kruche ciasto fasolo-
we. Odlozy¢ do przestygniecia. W tym czasie ubi¢ schlodzona §mietanke kremowa, pod koniec do
usztywnienia doda¢ cukier puder i cukier z prawdziwa wanilia. Na sam koniec doda¢ roztopiona,
przestudzonag biala czekolade i dobrze rozmieszana zelatyne. Wlozy¢ do lodéwki do stezenia. Wy-
cisnad stezala kreméwke workiem cukierniczym na ciasto i udekorowac ztotymi peretkami i wisien-
kami z alkoholu. Calo$¢ schlodzi¢. Poniewaz jest to ciasto kruche, lepiej, gdy sie ,odlezy”. Zaraz po
upieczeniu jest bardziej chrupigce.
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Boczek ze Swini lotuickie]

Sktadniki

+ 800 g boczku ze $wini zlotnickiej
« 12 ziemniakow
+ 80 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
» 200 g fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP)
+ 90 g suski sechlonskiej (ChOG)
«+ 50 g fjutu (syropu z buraka cukrowego)
« 500 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS)
+ 40 g miodu drahimskiego (ChOG)
+ 400 ml bulionu warzywnego
«+ 150 ml demi glace
(przyktadowy przepis zob. s. 72)
« 80 g tymianku
« 8 g siana fakowego
» 12 zgbkéw czosnku
+ 80 ml oliwy
«+ 80 g masta
+ 60 ml $mietanki 30%
« 150 ml biatego wina
« 60 ml octu sherry
« 56l
« pieprz czarny
+ 60 g mikro ziét
« 30 g mlodego jeczmienia w proszku

karmelizowany w dwdjniaku, ziemniaki fondant,
purée z , Pieknego Jasia” i bryndzy, suska z fjutem

Przygotowanie . 180 minut

Boczek umyé¢, osuszy¢, natrzec solg, pieprzem i oliwa. Przelozy¢ na blache z 30 g tymianku, 6 zab-
kami czosnku, podla¢ bialym winem, przykry¢ folia aluminiowa i wlozy¢ do pieca na 1 godzine
i 40 minut w temperaturze 180°C. Ziemniaki umy¢, obra¢, wycia¢ fondanty, smazy¢ na oliwie na
zloty kolor z dwdch stron. Podpieczony boczek, siano, 6 zabkéw czosnku, 20 g tymianku, 50 g ma-
sta, podla¢ bulionem do potowy wysokosci, doprawi¢ sola i pieprzem. Wtozy¢ do pieca na 40 minut
w temperaturze 180°C. Fasole ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca ugotowac do miekkosci, odla¢ wode,
dodac¢ bryndze podhalanska i $mietanke, zmiksowa¢ na purée, przyprawic sola i pieprzem. Suske
sechloniska przelozy¢ do garnka, dola¢ 200 ml miodu pitnego dwdjniaka, ugotowad, az plyn odpa-
ruje, dodac¢ fjut i zmiksowac, przelozy¢ do rekawa. Gotowy boczek kroi¢ w prostokaty, obsmazy¢
na zloty kolor od strony skéry, doda¢ reszte miodu pitnego dwdjniaka i miéd drahimski, czekac, az
plyny odparuja i glazurowa¢. Boczek zdja¢ z patelni. Na patelnie wla¢ ocet i demi glace, dodac reszte
tymianku, chwile gotowad, przecedzi¢ przez sito, doda¢ zimne masto, przyprawic sola i pieprzem,
wymiesza¢. Na talerze wla¢ sos, ulozy¢ boczek, ziemniaki, wycisna¢ purée i suske sechlonska z fju-
tem. Udekorowa¢ mikro ziotami i posypa¢ mlodym jeczmieniem.
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oladka z sandacza

z 0scypkowym chipsem w towarzystwie aksamitnego purée i lesnego koszyczka
7 S0sem z czerwonej porzeczki i wisni nadwislanki

Sktadniki

Roladka z ryby

« 500 g fileta z sandacza

« peczek tymianku

«» 4 zabki czosnku

« 1 papryczka chili

« 2 limonki

« 250 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS)
« s6l do smaku

Purée z pietruszki z dodatkiem gruszki,
oleju rydzowego i gorgonzoli

» 300 g korzenia pietruszki

« 150 g gruszki

« olej rydzowy (GTS)

« 100 g gorgonzoli

«+ 0,51 mleka

« 100 g masta

56l

Ziemia ziotowa

» 2,5 peczka natki pietruszki
« 1/2 peczka tymianku

» 1/2 peczka szalwii

« 150 g masta

» 200 g maki pszennej

« 2 76ltka

« szczypta soli

Sos z czerwonej porzeczki

i wi$ni nadwislanki

« 300 g czerwonej porzeczki
mrozonej

«+ 50 g wisni nadwislanki (ChNP)

« 1 laska wanilii

« 1/2 papryczki chili

» 20 g masla

« 200 ml miodu pitnego
tréjniaka (GTS)

» 40 g miodu
drahimskiego (ChOG)

Chips z oscypka

» 4 warkocze sera
wedzonego

» 4 warkocze sera
niewedzonego

» 200 g oscypka (ChNP)

Przygotowanie ‘ 70 minut
Roladka z ryby

Oczyscic¢ i wyfiletowac rybe. Zrobi¢ marynate z soku i skérki z limonki,
czosnku, chili i tymianku z dodatkiem miodu pitnego trdjniaka. Zama-
rynowac rybe. Uformowac roladki. Piec 7 minut w 160°C.

Purée z pietruszki z dodatkiem gruszki i gorgonzoli

Umy¢ i oczysci¢ pietruszke. Ugotowa¢ w mleku, nastepnie piec
w 180°C i wilgotnosci 80% przez 15 minut. Pietruszke, gruszke, gor-
gonzole i olej rydzowy zmiksowac blenderem. Przetrze¢ przez sito,
doda¢ zamrozone maslo oraz sél i dalej miksowa¢ na gladka mase.

Ziemia ziolowa

Ziola posieka¢. Zmiksowac blenderem razem z mastem i schlodzié.
Z maki pszennej, zoltek i ziol z mastem oraz soli sporzadzi¢ kruche
ciasto, rozwatkowa¢ na grubo$¢ 5 mm. Piec 15 minut w 200°C.

Sos z czerwonej porzeczki i wisni nadwislanki

Na rozgrzanej patelni przesmazy¢ na masle chili. Doda¢ porzeczke
i wydrylowang wiénie nadwislanke. Zala¢ miodem pitnym tréjniakiem.
Doda¢ miéd drahimski. Zredukowa¢ objetosé plynu. Zmiksowac blen-
derem i przetrzeé przez sito.

Koszyczek / chips z oscypka

Oscypek zetrze¢. Formowac na pergaminie koszyczki. Piec w 180°C
przez 7 minut. Formowaé. Schlodzi¢.
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Udziee jaquiecy z fasolg

okraszong kiethasa mysliwska i kurkami w asyscie sosu Sliwkowego

Sktadniki

» 200 g udZca z koscia z jagnieciny
podhalanskiej w plastrach (ChOG)
« 50 g fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP)
« 50 g kietbasy mysliwskiej (GTS)
« 70 g suski sechlonskiej (ChOG)
+ 100 ml miodu pitnego péitoraka (GTS)
« 50 g podkarpackiego
miodu spadziowego (ChNP)
« 50 g marynowanych kurek
« 100 ml oliwy
« czosnek
« tymianek
+ rozmaryn
« czubrica
« pieprz do smaku
« 56l do smaku

Przygotowanie . 180 minut

Mieso zamarynowac przez 12 godzin w oliwie, czosnku, tymianku, rozmarynie, pieprzu i soli. Za-
marynowany udziec obsmazy¢ z obu stron po 2 minuty, nastepnie wstawic do pieca rozgrzanego do
temperatury 180°C na 10—12 minut.

Ugotowac namoczona wcze$niej fasole ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca. Kielbase mysliwska pokroi¢
w kostke, podsmazy¢ z kurkami, dodaé ugotowang fasole ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca, przyprawi¢
sola, pieprzem i czubrica do smaku. Suski sechlonskie zala¢ miodem pitnym péltorakiem wymie-
szanym pol na pot z przegotowana woda. Gotowac z dodatkiem podkarpackiego miodu spadziowe-
go, az wiekszo$¢ sosu odparuje. Zblenderowac.

Udziec jagniecy podawac z fasola ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca okraszong kietbasa mysliwska
i kurkami w asyscie sosu $liwkowego.
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Foledwiczki w panience ziolowe;

Sktadniki

« 1 kg poledwiczek wieprzowych
« 50 g musztardy

«+ 100 ml oleju rzepakowego

« sOl, pieprz

Mieszanka ziolowa

» peczek $wiezego oregano

«» peczek $wiezego tymianku

«» peczek $wiezej pietruszki

+ 200 g orzeszkéw ziemnych

+ 100 ml oleju rydzowego (GTS)

« 1cytryna

« 3 kromki chleba pradnickiego (ChOG)

Buraczki karmelizowane

» 600 g burakéw czerwonych

« 5 lyzek miodu drahimskiego (ChOG)

« 50 ml octu balsamicznego

« 150 ml wina wytrawnego czerwonego
« 30 g masta

« 100 g bryndzy podhalariskiej (ChNP)

« kietki warzyw do dekoracji

Z karmelizowanymi buraczkami z bryndza

Przygotowanie ‘ 160 minut

Poledwiczki umy¢, oczysci¢ z blon, pokroi¢ na kawalki o dlugosci 5 cm. Mieso przyprawi¢ sola,
pieprzem i odstawi¢ do lodéwki na 15 minut.

3 kromki chleba pradnickiego ususzy¢ w piekarniku przez 15 minut i zetrze¢ na tarce.

Ziota oczysci¢, rozdrobni¢, doda¢ starta skdrke z cytryny i olej rydzowy, krétko zblenderowaé, do-
dac starty chleb pradnicki wraz z rozdrobnionymi uprazonymi orzeszkami ziemnymi i dokladnie
wymieszac.

Mieso zrumieni¢ na oleju, na patelni z kazdej strony. Odstawi¢ na 5 minut, by odpoczelo, nastepnie
kawatki poledwiczek posmarowa¢ dokladnie musztarda i obtoczy¢ mieszanka ziolowa. Piec poled-

wiczki w nagrzanym piekarniku 7 minut w temperaturze 180°C.

Buraki oczysci¢, zawingé w folie aluminiowg i piec 30 minut w temperaturze 180°C. Upieczone
buraki obra¢ ze skoéry i pokroi¢ w plastry o grubosci 1 cm.

Na patelni rozpu$ci¢ miéd drahimski i doda¢ ocet balsamiczny. Wrzuci¢ pokrojone buraki, podla¢
winem i dusi¢ do chwili zredukowania sosu. Pod koniec duszenia doda¢ masto.

Mieso wylozy¢ na kietki warzyw, obok ulozy¢ buraki i posypa¢ pokruszona bryndza.
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Psmqg teCzowy

ze smazonymi migdatami w Sosie wisniowym z serowa kompozycja ryzowa w ringu

Sktadniki

Ryba

« 4 pstragi teczowe

« 15 ml soku z cytryny

« 15 g soli do nacierania ryby
« 30 g masta

« 15 ml miodu pitnego czwérniaka (GTS)
» 100 g jabtek grojeckich (ChOG)

« 100 g ptatkéw migdalowych

Sos

« 500 g wisni nadwislanki (ChNP)

« 5 gozdzikéw

« 30 g cukru

« 1litr wody

+ 125 ml $mietany 12%

« 15 g maki pszennej

Ryz

» 300 g jabtek grojeckich

+ 10 ml podkarpackiego miodu spadziowego

« 200 g ryzu

«+ 100 g sera korycinskiego swojskiego (ChOG)
« 15 g masta

« szczypta czarnego pieprzu

Dekoracja

« 1 pomarancza

« 100 ml jogurtu naturalnego
o 1 kiwi

« 1 plaster cytryny

« 1 galgzka natki pietruszki

» 4 wykataczki

Z pieczonego w miodzie jabtka

‘ 90 minut

Rybe umy¢, osuszy¢, lekko natrze¢ sola i skropi¢ sokiem z cytryny. Odstawi¢ na 1 godzine do lo-
déwki.

Przygotowanie

Wisénie nadwislanki wydrylowac, ugotowac kompot i przestudzi¢. Z jabtek wyciac¢ gniazda nasien-
ne, pokroi¢ owoce w grube plastry, tak aby powstal ring. Pola¢ je miodem i wstawi¢ do piekarnika
rozgrzanego do 180°C na 20 minut.

Wisénie z kompotu wyciagna¢ i nadzia¢ nimi rybe. Rozgrza¢ piekarnik do 190°C. Rybe utozy¢ w wy-
smarowanym maslem zaroodpornym naczyniu i zala¢ kompotem, tak aby przykrywat rybe, doda¢
gozdziki i przykry¢. Wstawi¢ do piekarnika i dusi¢ 30—-35 minut. Ostroznie wylozy¢ rybe na pol-
misek, skropi¢ miodem pitnym czwoérniakiem i trzymac w cieple. Od strony glowy otwér zaslonic¢
polplasterkiem kiwi.

Sos z naczynia przelac¢ do rondelka, podgrza¢. Wymiesza¢ make ze $mietang i wla¢ do sosu, dopra-
wi¢ cukrem i solg, redukowa¢ do momentu zgestnienia.

Ugotowac ryz, doda¢ masto, podkarpacki miéd spadziowy, starty ser korycinski swojski i pieprz.
Wymiesza¢. Wktada¢ do $rodka upieczonego jabika.

Dekorowac talerz pokrojonym w ¢wiercplastry kiwi. Jogurtem naturalnym wykona¢ wzorki. Doto-
2y¢ galazke pietruszki. Ze skérki z pomarariczy i wykataczki wykonac ozdobe do jabika.
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Sktadniki

Zapiekanka

» wloszczyzna (100 g marchwi,
80 g pietruszki, 100 g selera, 60 g pora,
60 g cebuli)

« 2 liscie laurowe

« 4 ziarenka ziela angielskiego

« 10 ziarenek pieprzu czarnego

« 1 kg poledwiczki wieprzowej

+ 100 g cebuli

«+ 20 g kabanoséw (GTS)

» 100 g kietbasy lisieckiej (ChOG)

+ 100 g kietbasy mysliwskiej (GTS)

«» 20 g bulki tartej

« 200 g pieczarek

« 15 g koncentratu pomidorowego

« 30 g startego sera korycinskiego swojskiego
(ChOG)

« 20 ml oleju rydzowego (GTS)

« 30 g zielonej pietruszki

« 40 g masta

Sos

+ 30 g masla

« 15 g maki

+ 250 ml mleka

+ 125 ml $mietany 12%
« s6l do smaku

« szczypta pieprzu

« szczypta cukru

« 5ml soku z cytryny

Zopiekauka

z poledwiczki wieprzowej, kietbasy mysliwskiej i lisieckiej w sosie beszamelowym
Z pieczonymi ziemniakami w mundurkach

Ziemniaki

« 560 g ziemniakéw

« 20 g masla

« 5 g suszonego rozmarynu
« 15 gsoli

Dekoracja

» 24 g kietkéw lucerny

« 5 ml soku z cytryny

« 16 sztuk oliwek czarnych
« 4 rzodkiewki

Przygotowanie . 120 minut
Przygotowanie

Poledwiczke umy¢ i ugotowac z wloszczyznag i przyprawami. Po ugo-
towaniu lekko przestudzi¢ i pokroi¢ w paski. Pieczarki umy¢ (mozna
obrac) i pokroi¢ w plastry. Cebule pokroi¢ w plasterki. Kietbasy lisiecka
i mysliwska pokroi¢ w paski, a kabanosy w grubsze plasterki. Na roz-
grzanej patelni z tyzka masta i olejem rydzowym podsmazy¢ cebule. Po
jej zeszkleniu dodaé pieczarki i smazy¢ kilka minut, podprawi¢ kon-
centratem pomidorowym. Po zakoriczonym smazeniu doda¢ przygo-
towane mieso oraz wedliny i doprawi¢ do smaku.

Sos beszamelowy

Przegotowaé mleko i ostudzi¢. W rondelku z masta i maki zrobi¢ za-
smazke I stopnia, doda¢ zimne mleko i zagotowa¢ do momentu, az sos
zgestnieje. Doprawic¢ sola, sokiem z cytryny i szczypta cukru i pieprzu.
Zdjac z ognia i wla¢ $mietane, dokladnie wymiesza¢, a nastepnie lekko
przestudzic.

Do przygotowanej zapiekanki doda¢ sos beszamelowy. Ukltada¢ potra-
we W wysmarowanym naczyniu zaroodpornym, posypac startym  se-
rem korycinskim swojskim i grudkami masla.

Wstawi¢ do rozgrzanego do 180°C piekarnika na 20 minut. Przed po-
daniem posypac grubo skrojona zielong pietruszka.

Ziemniaki umy¢, podgotowad, przetozy¢ do naczynia zaroodpornego
wysmarowanego maslem, posypac sola i rozmarynem. Piec w 180°C
przez 15 minut.

Kielki skropi¢ sokiem z cytryny, oliwki pokroi¢, dekorowa¢ natka pie-
truszki. Rzodkiewke przygotowa¢ metoda carvingu — labedz.
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[mbirowo-anyzowa poledwiczka

grillowana w pijanym sosie sliwkowo-miodowo-cynamonowym
Z pieczonymi w majeranku jabtkami

Sktadniki

Poledwiczka

« 1 kg poledwiczki wieprzowej

« 4 zabki czosnku

« 30 g startego imbiru

« 30 ganyzu

« 30 g sosu sojowego

« 60 g podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP)

» 200 ml wyci$nietego soku
z pomarafczy

« 30 g octu ryzowego

« 30 g maki ziemniaczanej z 15 g wody

« 20 ml oleju rydzowego (GTS)

Sos

» 200 g suszonych $liwek
szydlowskich (ChOG)

« 1 szkl. wina bialego wytrawnego

«+ 60 g maki ziemniaczanej

« 1/2 litra goracej wody

« 30 g podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP)

« 2 gozdziki

« szczypta kardamonu

+ szczypta cynamonu

Jabtka

« 2 jabtka tackie (ChOG)

« 2 jabtka gréjeckie (ChOG)
« 15 g cukru

+ 10 g majeranku suszonego
» 20 g masta

Dekoracja

« 40 g kietkéw rzodkiewki
« 1 rzodkiewka

o 1 kiwi

« 15 g soku z cytryny

Przygotowanie ‘ 80 minut
Przygotowanie

Poledwiczke optukad, osuszy¢, natrze¢ czosnkiem, imbirem i anyzem. Sos so-
jowy wymiesza¢ z octem i olejem rydzowym, podkarpackim miodem spadzio-
wym, sokiem z pomaranczy, doda¢ make ziemniaczang rozrobiona z woda,
wlozy¢ poledwiczke. Wstawi¢ do lodéwki na 1 godzine.

Piekarnik rozgrzac do 220°C, ustawi¢ na funkcje grill i piec 20 minut, nastepnie
przez 3—4 minuty piec z polewaniem marynata co 1 minute.

Przygotowaé rondel z grubym dnem. Sliwki szydfowskie pokroi¢ w cienkie pa-
seczki. W rondlu zagotowac $liwki szydtowskie wraz z woda metoda mrugania.
Doda¢ podkarpacki miéd spadziowy, kardamon, cynamon i gozdziki, wymie-
szad i gotowac przez 10—-15 minut. Wszystko zblenderowac.

Make ziemniaczang dokfadnie rozprowadzi¢ w winie. Wla¢ do gotujacego sie
sosu. Energicznie mieszajac, doprowadzi¢ sos do wrzenia i gotowac jeszcze
przez 3 minuty.

Jabika fackie i gréjeckie obraé, pokroi¢ w czastki, usunaé¢ gniazda nasienne,
podsmazy¢ na masle. Posypa¢ cukrem i majerankiem pod koniec smazenia.

Smazy¢ krétko, ok. 8 minut.

Kietki skropi¢ sokiem z cytryny, kiwi obra¢ i pokroi¢ z rzodkiewka w karbowa-
ne plastry.

69

Agata Sobol

Opiekun
Agnieszka Kusak

Zespot Szkot
. prof. Janusza Groszkowskiego

w Mielecu

5



Kaeza pelS w SoSte z zubrowk

i jabtek fackich z dodatkiem musu miodowego oraz Swiezej satatki z truskawka kaszubska

Sktadniki

Kacza pier$ z sosem z Zubrowki

i jablek fackich

« 2 kacze piersi ok. 200 g kazda

» 200 ml $wiezego soku jabtkowego
« 2 jabtka ackie (ChOG)

« s6l, pieprz

« 50 ml zubréwki

« 2 drobno posiekane szalotki

« otarta skérka z pomaranczy

« tymianek

Mus miodowy

+ 150 g miodu drahimskiego
gryczanego (ChOG)

+ 30 ml wody

« 15 ml soku z cytryny

+ 15 ml soku z pomarariczy

« 15 g zelatyny

« 3 bialka

« 250 $mietany 30%

Satatka z truskawka kaszubska

i marynowana fasola ,Pigkny Jas”

z Doliny Dunajca

« 200 g sataty roszponki

« kilka listkéw miety

« 100 g truskawek kaszubskich (ChOG)
« oliwa z oliwek

« ocet czerwony winny

« 1 lyzeczka miodu wielokwiatowego
« 1 cytryna i skérka z niej otarta

+ 100 g cukru

« 100 g fasoli ,Pigkny Jas”

z Doliny Dunajca (ChNP)

i marynowana fasola , Piekny Jas” z Doliny Dunajca

160 minut

Przygotowanie

Kacza piers z sosem z zubréwki i jablek fackich

Kacze piersi umy¢, osuszy¢. Nacia¢ skore kazdej z piersi w charakterystyczna krateczke. Od strony
miesa doprawi¢ solg i pieprzem, skérka z pomaranczy i tymiankiem. Nastepnie na rozgrzana pa-
telnie potozy¢ piersi od strony skéry. Smazy¢ az do wytopienia sie thuszczu, przewrdci¢ na druga
strone i ponownie smazy¢ ok. 2—4 minut. Piersi $ciagna¢ z patelni i przetozy¢ do naczynia zaro-
odpornego, piec w piekarniku w 180°C 6—10 minut. W miedzyczasie zeszkli¢ na patelni posieka-
ng drobno szalotke, doda¢ obrane i wydrazone ¢wiartki jabtek fackich i chwile razem podsmazy¢.
Sciagngé jabtka, wla¢ sok jablkowy, odczeka¢. Wla¢ zubréwke i ponownie odczekaé, az alkohol
odparuje. Doda¢ wczesniej podsmazone jabtka i chwile poddusi¢. Kaczke wyciagnac na talerz, by
mieso odpoczelo. Nastepnie pokroi¢ ja w plastry, podla¢ sosem i podawac.

Mus miodowy

Miéd drahimski gryczany wraz z woda podgrza¢ do 121°C. W miedzyczasie namoczy¢ Zelatyne
i ubi¢ bialka na sztywno. Gdy midd osiagnie pozadana temperature, powoli wla¢ go do ubijanych
biatek wraz z rozpuszczona zelatyna. Odczeka¢, by biatka ostygly. Ubi¢ $mietane. Po schiodze-
niu biatek z syropem miodowym, polaczy¢ mus z sokiem z cytryny, pomaranczy oraz wczesniej
ubita $mietang. Schlodzi¢.

Satlatka z truskawka kaszubska i marynowana fasola Jas

Z oliwy, octu winnego oraz lyzeczki miodu sporzadzi¢ sos winegret. Polaczy¢ go z umytymi i osu-
szonymi li§¢mi roszponki. Odstawi¢.

Fasole ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca ugotowa¢. Oliwe z lisémi miety oraz skérka i sokiem z cytryny
wymiesza¢ w thermomiksie lub zblenderowa¢. Ugotowang fasole ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca
polaczy¢ z oliwa mietowa i odstawic.

Cze$¢ truskawek kaszubskich umy¢ i odlozy¢, a z reszty sporzadzi¢ dressing truskawkowy.
Truskawki kaszubskie pokroi¢ i wraz z cukrem oraz sokiem z cytryny zagotowac. Odczeka¢ do od-
parowania soku i rozgotowania owocéw. Pulpe owocowq przetrzec¢ przez sito, by pozby¢ sie pestek.
Roszponke polaczy¢ z zamarynowang fasolg ,Piekny Jag” z Doliny Dunajca oraz czescia §wiezych,
pokrojonych w ¢wiartki truskawek kaszubskich. Pokropi¢ truskawkowym sosem.
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Zeberka pleCzone z ptStacaum

na sosie demi glace oraz straszne purée z groszku, w towarzystwie niebieskich
kotletow z fasoli i kaszy jaglanej

Sktadniki

Sos demi glace

« 150 g kosci cielecych

+ 80 g marchwi

« 35 g selera

« 15 g pietruszki

« 10 g pora

« 50 g szalotki

« 150 ml wytrawnego czerwonego wina
» 20 g pomidordéw z puszki

« 2,5 litra wody

Zeberka pieczone z pistacjami

« 1 kg zeberek

«+ 200 g niesolonych pistacji

« sOl, pieprz

« 2 zabki czosnku

+ 2 cebule

« 1 maly seler

+ 2 marchewki

+ 100 ml czerwonego wytrawnego wina

+ 400 ml demi glace

« oliwa z oliwek do smazenia

» 50-100 g zimnego masta

« 4 lyzki musztardy

« 3 lyzki podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP)

Straszne purée z groszku

« 1 puszka groszku

« 2 zgbki czosnku

« 2 tyzki bryndzy podhalariskiej
(ChNP)

Kotlety z fasoli i kaszy jaglanej

« 1 szklanka ugotowanej
fasoli ,Piekny Jas” z Doliny
Dunajca (ChNP)

« 1/2 szklanki kaszy jaglanej

 1/2 cebuli

« 1 tyzeczka kolendry

« 11yzeczka kminku

« 1 lyzeczka stodkiej papryki

« odrobina $wiezego chili

« 2 tyzki majeranku

« 3 tyzki oleju rydzowego (GTS)

« 3—4 lyzki zmielonego
siemienia Inianego

« s6l i pieprz do smaku

» 200 g maku niebieskiego
do panierowania

Dekoracja
«» pomidorki koktajlowe
« oliwa z oliwek

180 minut

Przygotowanie

Sos demi glace

Ko$ci obsmazy¢ na patelni, az beda brazowe. Doda¢ pokrojone warzy-
wa i smazy¢, caly czas mieszajac, do ich zbragzowienia. Doda¢ pomidory
i jeszcze chwile smazy¢. Podla¢ winem i gotowad, az plyn sie zreduku-
je i zrobi sie delikatny syrop. Dola¢ wody. Gotowa¢ na bardzo malym
ogniu. Gdy sos bedzie mial pozadana konsystencje, przetrze¢ przez sito.

Zeberka pieczone z pistacjami

Zeberka oczysci¢, skrawki przesmazyé na oliwie z dodatkiem posie-
kanego selera, marchwi, cebuli i czosnku. Zala¢ czerwonym winem,
doprawi¢. Doda¢ sos demi glace, gotowa¢ do zredukowania plynu,
zaciagna¢ zimnym mastem. Zeberka obsmazy¢ ze wszystkich stron,
doprawi¢ sola i pieprzem, posmarowac¢ musztardg wymieszang z mio-
dem podkarpackim spadziowym. Obtoczy¢ w posiekanych pistacjach.
Umiesci¢ w piekarniku, w temperaturze 180°C, piec ok. 10 minut w za-
leznosci od pozadanego stopnia wysmazenia miesa.

Straszne purée z groszku
Groszek z czosnkiem i bryndza podhalanska zmiksowac na gladka
mase.

Kotlety z fasoli i kaszy jaglanej

Groszek z czosnkiem i bryndza podhalariska zmiksowa¢ na gladka mase Wcze$niej namoczona fa-
sole ,Piekny Ja$” z Doliny Dunajca (jakie$ 6-8 godzin), odcedzi¢ i zala¢ $wieza woda. Ugotowac do
miekkosci, odcedzi¢. Cebule drobno posieka¢. Kminek oraz kolendre podprazy¢ na suchej patelni
i rozetrze¢ w mozdzierzu. Wszystkie skladniki wlozy¢ do blendera, zmiksowa¢. Wystudzi¢ mase,
formowac kotlety, obtoczy¢ w maku i piec w piekarniku w 200°C 20-25 minut. Pomidorki koktajlo-
we usmazy¢ na oliwie do momentu pekniecia skérki, przyprawic sola.
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Sktadniki

« 2 piersi z kaczki (300 g)
» 200 g fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP)
« 1 limonka
» kardamon
« imbir
« gatka muszkatotowa
« pieprz bialy
« 25 ml oleju
« 350 g jabtek fackich (ChOG)
+ 50 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS)
» 250 g truskawek
« 150 ml czerwonego wina
+ 30 ml octu winnego
+ 50 g miodu drahimskiego (ChOG)
« 4 lyzki stotowe konfitury zurawinowej

Mus jabtkowy

« 3 jabtka fackie (ChOG)

« 4 lyzki stolowe miodu pitnego
tréjniaka (GTS)

Plens z baczlk

podana na purée fasolowym z musem jabtkowym
w towarzystwie sosu truskawkowo-zurawinowego

Przygotowanie 150 minut

Piers z kaczki

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna miesa. Mieso umy¢, usunaé blony, $ciegna, nadmiar ttuszczu.
Ostrym nozem delikatnie nacia¢ skore, tak aby nie przecia¢ miesa. Smazy¢ na patelni teflonowej
bez dodatku tluszczu, rozpoczynajac smazenie od zimnej patelni.

Purée fasolowe

Fasole ,Pigkny Jas” z Doliny Dunajca namoczy¢ 12 godzin wcze$niej. Nastepnie ugotowac. Po ugo-
towaniu fasole ,Piekny Jag” z Doliny Dunajca zmiksowa¢ blenderem z tyzka oleju, doprawi¢ do
smaku sokiem z limonki, kardamonem, imbirem, galka muszkatolowa i pieprzem. Przetrze¢ przez
sito dla uzyskania aksamitnej konsystencji.

Mus jabtkowy

Jablka tackie umy¢, obra¢, usuna¢ gniazda nasienne. Pokroi¢ w drobng kostke, nastepnie umiesci¢
w rondelku i dusi¢ do migkko$ci na wolnym ogniu. Zmiksowa¢ blenderem, dodajac pod koniec
4 lyzki miodu pitnego tréjniaka.

Sos truskawkowo-zurawinowy

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna truskawek — owoce przebra¢, oplukaé, usunac szypulki.
Truskawki podsmazy¢ krétko na oleju z octem. Nastepnie wla¢ wino, sos zredukowa¢ do polowy
objetosci. Doda¢ midd, konfiture zurawinowa, calo$¢ wymieszad i jeszcze chwile gotowac.
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