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Szanowni Panstwo!

Katalog, ktory trzymacie wtasnie w reku, zawiera informacje o systemach jakosci zywnosci
w Unii Europejskiej, opisy polskich produktow zarejestrowanych jako Chroniona Nazwa Po-
chodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé,
jak réwniez wyjatkowe przepisy kulinarne opracowane przez mtodych kucharzy.

Od lat systematycznie rosnie eksport polskich produktéw rolno-spozywczych. Aby utrzymac te
korzystne tendencje, podejmujemy szereg inicjatyw wspierajacych promocje polskiej zywnosci.
Jedna znichjest organizacja kolejnej edycji konkursu dla uczniow srednich szkét gastronomicz-
nych. Zadaniem uczestnikéw konkursu byto opracowanie autorskich przepiséw wykorzystuja-
cych polskie produkty zarejestrowane w unijnym systemie jakosci zywnosci.

Polska posiada bogate dziedzictwo kulinarne. Znana od wiekéw tolerancja przyciagata rozne
narody, ktore asymilujac sie, wzbogacaty tez nasze zwyczaje kulinarne. Charakter polskiego
rolnictwa, nieprzemystowe metody produkgji, naturalny wiejski krajobraz, duza réznorodnosc
biologiczna oraz bogactwo kulturowe i historyczne naszego kraju sprawiaja, ze Polska ma wiele
do zaoferowania w dziedzinie wytwarzania wyjatkowe] i niepowtarzalnej zywnosci. Swiadczy
otymrowniez fakt, iz kazdego roku coraz wiecej wyrobdw z naszego kraju aplikuje o rejestracje
i ochrone w europejskim systemie.

Mamy nadzieje, ze katalog ten zacheci producentéw do ztozenia kolejnych wnioskow o rejestra-
cje wytwarzanych przez nich wyrobow, zas konsumentéw zainspiruje do kulinarnych podrozy
szlakiem najlepszych polskich produktow. Jestem przekonany, ze opisane produkty, jak i ciekawe
przepisy kulinarne beda dla Panstwa inspiracja do wtasnych eksperymentow w kuchni.

Marek Sawicki

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi



Systemy jakosci zywnosci w UE

Gtéwnym zatozeniem systeméw jakosci zywnosci w UE jest promowanie zroznicowane] produkcji
rolnej, ochrona nazw produktéw przed naduzywaniem i imitacja oraz pomaganie konsumentom
w zrozumieniu szczegdlnego charakteru produktow zarejestrowanych. Podstawowymi znakami
stuzacymi do identyfikacji produktéw rolnych i srodkéw spozywczych sg: Chroniona Nazwa Po-
chodzenia i Chronione Oznaczenie Geograficzne - podkreslajace zwiazek miedzy jakoscia a miej-
scem pochodzenia produktéw oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ - wyrdzniajaca ich
tradycyjna metode produkcji. Instrumenty te zapewniaja ochrone producentéw przed nieuczciwa
konkurencja i pozwalaja im promowac swoje wyroby. Jednoczesnie informuja konsumenta o spe-
cyfice i unikatowoscitych produktéw. Procesom tym towarzyszy ochrona dziedzictwa kulinarnego
i kulturowego, promocja tradycji i rozpowszechnianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego oraz Gwa-
rantowanej Tradycyjnej Specjalnosci jest oficjalnym potwierdzeniem wysokiej jakosci i gwarancja
pochodzenia produktéw. Umieszczony na etykiecie produktu symbol jednego z trzech certyfika-
téw gwarantuje wyjatkowa jakos¢ produktu, wynikajaca ze specyficznych uwarunkowan regional-
nych, historii, czy tez unikatowej tradycji wytwarzania. Nadanie produktowi oznaczenia gwarantu-
je mu ochrone prawng przed proba fatszowania badzZ podrabiania.

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazwe produktu pochodzacego z okreslonego regionu,
miejsca lub kraju. Jakos¢ lub cechy charakterystyczne tego produktu sa wynikiem oddziatywania

srodowiska geograficznego, na ktére sktadaja sie zaréwno czynniki naturalne, jak i ludzkie. Chro-
niona Nazwa Pochodzenia odnosi sie do obszaru geograficznego, na ktérym odbywaja sie wszyst-
kie etapy produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza nazwe produktu pochodzacego z okreslonego

regionu, miejsca lub kraju, ktérego jakos¢, renoma lub inne cechy charakterystyczne sga wynikiem
danego pochodzenia geograficznego. Chronione Oznaczenie Geograficzne odnosi sie do obszaru
geograficznego, na ktorym odbywa sie co najmniej jeden z etapow produkcji danego wyrobu.



Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ oznacza produkt, ktéry posiada specyficzny charakter
odroézniajacy go od podobnych produktéw nalezacych do tej samej kategorii oraz udokumentowa-
na, co najmniej 30-letnia tradycje i historie jego wytwarzania. Nazwa produktu powinna by¢ sama
w sobie oryginalna albo odnosic sie do oryginalnych cech produktu.

Do konca 2013 r. juz 36 polskich produktéw zostato wpisanych do rejestru Chronionych Nazw Po-
chodzenia, Chronionych Oznaczen Geograficznych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci.

Wsparcie finansowe dla producentéw wytwarzajacych produkty regionalne i tradycyjne zareje-
strowane jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne i Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalnos¢.

W ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007- 2013 (PROW 2007-2013)
wdrozono dwa dziatania: ,Uczestnictwo rolnikéw w systemach jakosci zywnosci” oraz ,Dziatania
informacyjne i promocyjne”, ktére obejmuja m.in. produkty zarejestrowane przez Komisje Euro-
pejska jako chronione nazwy pochodzenia, chronione oznaczenia geograficzne i gwarantowane
tradycyjne specjalnosci.

W ramach dziatania ,Uczestnictwo rolnikdw w systemach jakosci zywnosci” za uczestnictwo w sys-
temach jakosci zywnosci udziela sie beneficjentom pomocy przez 5 lat w formie rocznej ptatno-
sci, ktorej maksymalna wysokos$¢ zostata ustalona na podstawie kosztéw statych wynikajacych
z uczestnictwa producenta rolnego w danym systemie. Do 31 pazdziernika 2013 r., zrealizowano
ptatnosci na kwote 25,22 min zt dla 15 628 beneficjentéw.

W ramach dziatania ,Dziatania informacyjne i promocyjne” wsparcie udzielane jest grupom pro-
ducentow realizujacych projekty z zakresu informacji i promocji produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych wyprodukowanych w ramach powyzszych systeméw jakosci zywnosci. Beneficjen-
ci moga uzyskac refundacje w wysokosci 70% kosztow kwalifikowanych, faktycznie poniesionych
na realizacje dziatann promocyjnych. W ramach dziatania ztozone zostaty 74 wnioski na kwote
1,01 mld zt oraz zawarto 23 umowy na taczna kwote 7,38 min zt. W samym 2013 r. wyptacono
prawie 1,97 mIn zt wsparcia grupom producentow.



Wytwarzanie seréw owczych jest
nieodzownym elementem towa-
rzyszacym przez stulecia wypaso-
wi owiec na Podhalu. Do produkgji
bryndzy podhalanskiej wy-
korzystywane jest mle-
ko owcze pochodzace
od polskiej owcy gor-
skiej, ewentualnie

dodawane jest mleko

krowie pochodzace
od kréw rasy polskiej
czerwonej. Poza trady-
cyjng metoda wytwarzania

wptyw na wyjatkowe wtasciwo-
sci sera maja czynniki naturalne,

Bryndza podhalanska

CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA

takie jak specyficzna roslinnos¢
Tatr i Podhala. Bryndza podhalani-
ska to miekki ser podpuszczkowy,
o rownej lub lekko wypuktej po-
wierzchni, niekiedy nieco
popekanej. Bryndza
podhalanska charak-
teryzuje sie jedno-
lita konsystencja,
przypominajaca
paste, chociaz spo-
tykana jest rowniez
w postaci ziarnistej
lub grudkowatej.
ma pikantny, stony smak, czasem
lekko ostry lub kwasny.

Ser

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzan-
ski, ktéry od razu przywodzi na mysl
Tatry i Podhale. Do produkcji oscypka
wykorzystywane jest mleko owcze
pochodzace od polskiej owcy gorskie].
Ze wzgledu na ograniczona mozliwosc
pozyskiwania mleka owczego dostep-
nego miedzy kwietniem a pazdzierni-
kiem produkcja oscypka jest mozliwa
jedynie wtym czasie. Jesli do produkcji
oscypkawykorzystuje sie mleko krowie
- jedynie od kréw rasy polska czerwo-
na, stanowi¢ moze ono najwyzej 40%
mleka uzytego do produkgji sera.

Oscypek ma ksztatt dwustronnego
stozka. Jego $rodkowa (najszersza)

Oscypek

CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA

czes$c jest walcowata i zdobiona
wypuktymi oraz wklestymi wzora-
mi. Charakterystyczny dla kazdego
producenta pas zdobien podzielony
na trzy czesci - Srodkowa (gtéwna)
i dwie boczne - powstaje na oscypku
dzieki zatozeniu w procesie jego pro-
dukcji formy, tzw. oscypiorki. Po prze-
krojeniu oscypka moze by¢ widoczne
jedno duze oczko w centralnej jego
czesci, pozostatosé po szpikulcu, wo-
kot ktorego ser byt formowany. Oscy-
pek jest twardy i elastyczny. Cechuje
g0 wyrazny zapach wedzenia i lekko
stony smak.




Nazwa ,redykotka” wywodzi sie
od okresu ,redykania sie” - powrotu
owiec z hal do domu, kiedy to rozda-
wano serki bezptatnie. Mianem tym
okreslano réwniez kazdy prezent
z sera ofiarowywany np. dla pozyska-
nia czyichs wzgledéw albo jako po-
dziekowanie za otrzymana przystuge.
Redykotki cechuje specyficzny lekko
stony smak, bedacy wynikiem mo-
czenia sera w solance, oraz posmak
wedzenia, uzyskiwany dzieki trady-
cyjnie stosowanej metodzie produkgji.

Redykotka

CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA

Redykotkiwytwarzasie zresztek sera,
ktorego nie wystarczy na przygotowa-
nie oscypka. Cechgcharakterystyczna
redykotkijest jej specyficzny ksztatt -
zwierzatka, serduszka lub wrzeciona.
Zgodnie z tradycja figurki z sera wy-
rabiano, sprzedawano i darowywano
zawsze parami. Niezwyktosc redykot-
ki polega réwniez na tym, ze petnita
ona funkcje obrzedowe. Gotabkami
i kogutkami z sera ozdabiano rozgi
weselne oraz wierzchotki wiencéw

dozynkowych.

Wiénie sokéwki odroslowej byty po-
czatkowo uprawiane w rejonie Stupii
Nadbrzeznej. Z biegiem czasu wi-
Snie te rozpowszechnity sie w catym
nadwislanskim pasie o podobnych
warunkach glebowo-klimatycznych.
Ze wzgledu na wystepowanie na tym
sScisle okreslonym terenie nad Wista,
widnia ta nazywana jest obecnie wi-
$nig nadwislanka. Potaczenie wpty-
wu wystepujacych tu gleb i bliskosci
rzeki pozwala nie tylko na wzrost
i kwitnienie, ale réwniez uzyskanie

Wisnia nadwislanka

CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA

wysokiego stopnia wigzania owocow
0 najwyzszej jakosci oraz specyficz-
nych wtasciwosciach. Jakos¢ ta jest
scisle i nieodzownie zwigzana z miej-
scem lokalizacji sadéw i panujacych
tuwarunkow glebowo-klimatycznych.
W zagtebieniu szyputkowym wisni
nadwislanki po oderwaniu szyputki
powstaje niewielki wyciek soku, ktéry
zamienia sie w galaretke zapobiegaja-
cq dalszemu wyciekowi, przedtuzajac
tym samym trwatos¢ owocow.



Bartnictwo na Podkarpaciu ma wie-
lowiekowe tradycje. Pszczelarstwo
rozwijato sie najbardziej na ziemiach
najstabszych w poblizu duzych kom-
pleksow lesnych (gtownie
puszcze jodtowe) i tam

najdtuzej przetrwa-

to w swych archa-

icznych formach,

tak bartniczej, jak i pa-

siecznej. Wysoki poziom
umiejetnosci lokalnych
pszczelarzy wynika z zacho-

wania tradycyjnego sposobu
prowadzenia gospodarki pasiecznej
scisle zwigzanej z tym obszarem.

Podkarpacki miéd spadziowy

CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA

Pozyskiwany jest on z naturalnego

zagtebia lasow iglastych charaktery-

zujacych sie bardzo duzym udziatem

jodty pospolitej. Umiejetny wybor lo-

kalizacji pasieki, w szczegdlnosci

ze wzgledu na zmien-

nos¢ wystepowania

spadzi,

uksztattowania te-

renu, sposéb pozyski-

wania miodu, zasady jego

przechowywania i rozle-

wania maja wptyw na wyjat-

kowy charakter produktu, scisle

zwigzany z obszarem, z ktorego po-
chodzi.

charakter

Linia karpia zatorskiego jest rodzima
linia wyhodowana na terenie trzech
sasiadujgcych gmin: Zator, Prze-
ciszow oraz Spytkowice, potozonych
w zachodniej czesci wojewddztwa
matopolskiego. Lokalni hodowcy
i naukowcy dzieki obserwacjom, pra-
com badawczym i doswiadczeniu tak
zwana metoda zatorska wyselekcjo-
nowali karpie najlepiej przystoso-
wane do panujacych na tym terenie
warunkow przyrodniczych. Metoda
chowu opartajest nadwuletnim sys-
temie, uzyskujac w pierwszym roku
wzrost masy ciata ryb od 60 do 150
gramow oraz do 86% przezycia.

Karp zatorski

CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA

Karp zatorski charakteryzuje sie
dobrym wygrzbieceniem i zwarta
forma. Jest rybg szybko przyrasta-
jaca o wysokiej wydajnosci miesne;.
Mieso karpia zatorskiego charakte-
ryzuje sie Swiezym rybim zapachem
i delikatnym smakiem. Do produkgji
karpia zatorskiego stosuje sie krzy-
z6wki czystej linii karpia zatorskiego
7 czystymi liniami: wegierska, jugo-
stowianska, gotyska oraz izraelska.
Otrzymane w ten sposdb potom-
stwo charakteryzuje sie takze wyso-
kimi cechami produkcyjnymi i dobra

przezywalnoscia.




Fasola ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca
lub fasola z Doliny Dunajca

CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA

Powodzie wystepujace na obszarze,
na ktorym sadzona jest fasola z Doli-
ny Dunajca, spowodowaty naniesienie
na pola uprawne wartosciowych na-
mutéw rzecznych, poprawiajac w ten
sposob zyznosé gleb. Wszystko to
wptyneto na uksztattowanie warun-
kow glebowo-klimatycznych optymal-
nych do uprawy fasoli. Nasiona fasoli
z Doliny Dunajca sa gtadkie, dobrze
wypetnione i wyrdzniaja sie podwyz-
szong zawartoscia biatka, niskg wil-
gotnoscig oraz specyficznym lekko
stodkawym smakiem. Fasola z Doliny

Dunajca swa jakos$¢ zawdziecza jed-
nak nie tylko srodowisku przyrodni-
czemu, ale réwniez tradycji i technice
produkcji na tym terenie oraz dosko-
nalonym przez lata umiejetnosciom
miejscowej ludnosci. Plantacje ,Piek-
nego Jasia” wpisaty sie juz na state
w krajobraz Doliny Dunajca w woje-
wodztwie matopolskim, a fasola pod
réznymi postaciami stanowi wazny
element regionalnej kuchni. Organi-
zowane sa rowniez swieta promujace
fasole, takie jak ,Swieto fasoli” i ,Faso-

lowe Zniwa”.

Fasola wrzawska

CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA

Fasola wrzawska, uprawiana w wo-
jewddztwie podkarpackim, jest pro-
duktem powstajacym wytacznie dzie-
ki potaczeniu czynnika naturalnego (tj.
klimatu, gleb, wiatréw, nastonecznie-
nia, potozenia itp.) oraz umiejetnosci
miejscowych producentéow w zakresie
wyboru terminéw siania i zbierania
fasoli, zasad uprawy i prowadzenia
fasoli, doboru tyczek, oceny ziaren
oraz prowadzenia innych zabiegdw.
Whytacznie dzieki takiemu potaczeniu

daje sie uzyska¢ niepowtarzalng ja-
kos¢ fasoli wrzawskiej. Duze wartosci
odzywcze i smakowe fasoli wrzaw-
skiej sprawiaja, ze zapotrzebowanie
nanigstale wzrasta, aw lokalnej kuch-

ni pojawiaja sie coraz to nowe potrawy
oparte na tym cennym warzywie.
Fasola wrzawska charakteryzuje sie
bardzo cienka skorka, ajej ziarnamaja
wyjatkowo delikatny, tagodny smak.



Miéd z Sejnenszczyzny/
tozdziejszczyzny
CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA

Miod wrzosowy
Z Borow Dolnoslgskich
CHRONIONE OZNACZENIE GEOGRAFICZNE

Miod z Sejnenszczyzny/tozdziej-
szczyzny jest miodem nektarowym
wielokwiatowym. Jest to produkt
wyjatkowy i Scisle zwigzany z obsza-
rem, z ktérego pochodzi - po stro-
nie polskiej z powiatu sejnenskiego
oraz powiatu suwalskiego,

a po stronie litew-
skiej z regionu
tozdzieje. Ob-
szary te charak-
teryzuja sie duzym
udziatem naturalnych
ekosystemoéw takowych,
torfowiskowych, zaroslowych

oraz lesnych o bogatym sktadzie flo-
rystycznym.

Sposéb zbierania miodu z Sejnensz-
czyzny/tozdziejszczyzny jest Scisle
zwiazany z tradycja i umiejetnosciami

miejscowych pszczelarzy. Umigjet-
nosci te dotycza m.in. zasad wyboru
lokalizacji pasieki, hodowli pszczot
i tradycyjnej gospodarki pasiecznej
polegajacej m.in. na uzywaniu uli
wykonanych z materiatow, ktérych
podstawowym sktadnikiem
jest drewno, oraz prze-
strzeganiu restryk-
cyjnych zasad do-
karmiania pszczoét.
Cecha specyficzna
miodu z Sejnenszczyzny/
tozdziejszczyzny jest jego
zabarwienie - od ciemnozotte-
go do ciemnoztotego oraz goryczko-
wy smak (ze wzgledu na duzy udziat
roslin motylkowych) i silny aromat.
Charakterystyczng cecha miodu jest
takze jego lekkie zmetnienie.

Potaczenie otwartych, nektarodaj-
nych, zwartych obszaréw wrzosowisk
oraz specyficznej kombinacji roslinno-
Sci wystepujacej na obszarze Borow
Dolnoslaskich powoduije, ze tylko tam
mozna uzyskac wyjatkowy i niepo-
wtarzalny miod wrzosowy z Boréw
Dolnoslaskich. Oprécz renomy przy-
pisywanej jego pochodzeniu, midd
wrzosowy z Boréw Dolnoslgskich
charakteryzuije sie takze wyjatkowym
sktadem i niespotykana gdzie indziej

wysokg zawartoscig pytku wrzoso-
wego. Jego barwa jest bursztynowo-
-herbaciana, zas smak mato stodki,
ostry i gorzkawy, poniewaz pozyskuje
sie go z nektaru wrzosu bez udziatu
roslin uprawnych. Tylko potaczenie
wszystkich czynnikéw - poczawszy
od czystosci srodowiska przez eks-
tensywne uzytkowanie siedlisk, az
do tradycyjnych technik zbierania
- umozliwia uzyskanie tego wyjatko-
wego, specyficznego produktu.

Y



Rogal swietomarcinski
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Rogal swietomarcinski od co najmniej
150 lat cieszy sie w Poznaniu niestab-
naca popularnoscia i powodzeniem.
W $wiadomosci poznaniakdw i gosci
grodu nad Warta wyrob ten niero-
zerwalnie zwigzany jest z obchodami
11 listopada - dnia sw. Marcina.

Swa wyjatkowos¢ rogal Swietomar-
cinski zawdziecza umiejetnosciom
wytwoércow, ktérzy wyrabiaja ten
przysmak wedtug tradycyjnych me-
tod, przy wykorzystaniu okreslonych
surowcow. Jakos¢ produktu wynika

zaréwno z tradycyjnej metody jego
wyrobu, jak tez z jego smaku i aroma-
tu uzyskiwanego dziekiwykorzystaniu
do wyrobu rzadkiego, a zarazem wy-
kwintnego nadzienia, jakim jest biaty
mak. Unikatowe nadzienie odréznia
rogala $wietomarcinskiego od in-
nych stodkich wypiekow. Od poczat-
ku istnienia tradycji wypieku rogali
Swietomarcinskich uzywa sie ciasta
drozdzowego poétfrancuskiego z cha-
rakterystycznym listkowaniem.

Charakterystyczny smak i zapach
wielkopolskiemu serowi smazonemu
nadaje zgliwiaty twardg oraz kminek
(w przypadku wielkopolskiego sera
smazonego z kminkiem). Niezmiernie
wazne jest uzywanie do jego produk-
cji Swiezych surowcow, tj. mleka oraz
produkowanego z niego masta i twa-
rogu. Szczegdlnie waznym procesem
nadajacym wyjatkowe walory sma-
kowe i zapachowe oraz barwe i kon-
systencje wielkopolskiemu serowi

Wielkopolski ser smazony
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smazonemu jest proces gliwienia
polegajacy na naturalnym rozktadzie
biatka trwajacym 2-3 dni. Réwnie
waznym procesem jest smazenie sera,
ktore nadaje mu dtuzsza trwatosc.

Ser smazony wytwarzany zgodnie
z wielkopolska, przekazywana z po-
kolenia na pokolenie, recepturg cieszy
sie nieustajaco dobra opinig w catej
Polsce, a takze poza jej granicami.




Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce
metryce pisanej, stanowit juz od $re-
dniowiecza mieszanine naroddw i kul-
tur. Andruty kaliskie wywodza sie
z tradycji produkcji zydowskiej macy,
stanowia jednak produkt oryginalny
zodmienngrecepturg i metoda wypie-
ku. W tradycyjnym piecu do wypieku
andrutéow znajdowaty sie krazki (tzw.
fajerki), po zdjeciu ktorych nad pto-
mieniem rozgrzewano do ok. 180°C
zwarte powierzchnie formy. Po ogrza-
niu forme zdejmowano, powierzchnie

Andruty kaliskie
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rozwieranoinajedna z nich nalewano
tyzke ciasta. Nastepnie powierzchnie
rozwierano i zsuwano upieczonego
andruta drewniang topatka na przy-
gotowanga blache. Andruty jawia sie
w zbiorowej swiadomosci jako symbol
miasta, nic wiec dziwnego, ze dawni
kaliszanie rozsiani po Swiecie cze-
sto proszg o dostarczenie produktu,
ktérego smak kojarzy im sie nie tylko
zrodzinnym miastem, ale takze zdzie-
cinstwem.

AN Bt
ot el — w-'*

Truskawki zostaty sprowadzone
na teren Kaszub na poczatku XX wie-
ku, a obszar ich uprawy zwiekszat sie
w tym regionie z roku na rok. Wyjat-
kowy smak i popularnos¢ upraw do-
prowadzita do znacznego wzrostuich
liczby.

Renomy, jakg posiada truskawka ka-
szubska lub kaszébské maléna, nie da-
toby sie utrzymac, gdyby nie warunki
klimatyczne, ktére sprzyjaja uprawom
natym terenie. Miagzsz owocu posiada
intensywnie czerwona barwe. Owoce

Truskawka kaszubska/kaszébské maléna
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sg jedrne, lekko twardawe, a zarazem
soczyste. Truskawka jest aromatycz-
na i stodka w smaku. O wyjatkowosci
i popularnosci truskawki kaszubskiej
lub kaszébské maléna swiadczy wiel-
kos¢ upraw truskawkiw tym regionie,
atakze liczne wzmiankiw prasie krajo-
wej, regionalnej i lokalnej pokazujace,
iz wszystko, co dotyczy truskawek,
jest bardzo wazne dla mieszkancow
Kaszub. Na Pojezierzu Kaszubskim
wystepuja rozlegte pola truskawkowe,
7 ktérych stynie caty region.




Najszybszy rozwoj produkgji fasoli
w okolicach Nowego Korczyna w wo-
jewodztwie Swietokrzyskim zwigzany
jest z okresem wylewania Nidy pod
koniec lat 50. ubiegtego wieku. Po-
wodzie zniszczyty wowczas istnie-
jace uprawy. Na zalanych obszarach
zaczeto sadzi¢ masowo fasole, w tym
najpopularniejsza odmiane - ,Piekny
Jas”. Dzieki korzystnym warunkom
uzyskiwano tu tak dorodne okazy
fasoli, ze odmiane pochodzaca z tego
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Fasola korczynska
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regionu zaczeto nazywac fasolg kor-
czynska. Uprawy fasoli rozprzestrze-
nity sie naobszarze, na ktérym mozna
byto uzyskac jej odpowiednig jakos¢
i pozadane parametry. Specyfika pro-
duktu zwiazana jest z wielkoscig uzy-
skiwanychtuziarenfasoli,atakze zich
bardzo delikatnym smakiem. Ziarnate
wyrézniaja sie réwniez podwyzszong
zawartoscig biatka oraz obnizong za-
wartoscig wody.

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach
Zielonych i Kurpiach Biatych siegaja
XV wieku. Miody kurpiowskie trafiaty
na dwory krolewskie i ksigzece, a takze
do klasztoréw i dwordw magnackich.
Przednia jakos¢ tych mioddéw byta
przyczyna nadawania bartnikom kur-
piowskim przywilejow, a miéd i jego
pozyskiwanie chronione byty regaliami
- krélewskimi certyfikatami.

Na Kurpiowszczyznie méwi sie, ze
nie pszczota, lecz pszczelarz szuka

Miéd kurpiowski
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pozytkow. Produkt powstaje z nektaru
kolejno kwitnacych po sobie gatunkdw
roslin. W uzyskiwanym miodzie wielo-
kwiatowym zadna roslina pozytkowa
nie jest dominujgca. Miéd charaktery-
zuje rowniez niski poziom zawartosci
wody. Specyfika miodu wynika takze
7 bardzo duzych ograniczen przy jego
produkcji, np. nieprzekraczanie w meto-
dzie produkcji temperatury 30°C powo-
duje, ze zachowane sa w nim wszystkie
naturalne enzymy i zwiazki eteryczne.




Suska sechloniska
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Kietbasa lisiecka
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Nazwa suska sechlonska wywodzi sie
Z miejscowej gwary. Suska oznacza
suszke, czyli podsuszong i podwe-
dzona sliwke. Dookreslenie sechlon-
ska pochodzi od nazwy miejscowosci
Sechna lezacej w gminie Laskowa
w wojewodztwie matopolskim, z kto-
rej pochodzi tradycja suszenia.

Suska sechlonska wytwarzana zgod-
nie z przekazywana z pokolenia na po-
kolenie metoda, polegajaca na podwe-
dzaniu sliwek dymem w specjalnych
suszarniach, cieszy sie nieustajgco

dobrg opinig wséréd konsumentow.
Cecha charakterystyczng suski sech-

lonskiej jest wysoka zawartosc wody,
btyszczaca skérka w kolorze ciemno-
granatowym przechodzacym nawet
do czarnego oraz wyczuwalny posmak
i aromat wedzenia.

O renomie produktu Swiadczy wy-
znaczony przez wtadze samorzado-
we turystyczny ,Szlak suszonej sliwki”.
Na szlaku znajduja sie gospodarstwa
posiadajace sady sliwkowe oraz su-
szarnie owocow.

Wyjatkowy smak kietbasy lisieckiej
bierze sie z potaczenia wielolet-
nich lokalnych tradycji masarskich
7 ogromna starannoscia, z jaka sie ja
wyrabia. Kietbasa lisiecka wytwarzana
jest wytacznie z miesa wieprzowego,
przy czym 85% miesa pozyskuje sie
zszynki. Kietbasa lisiecka odznacza sie
barwg ciemnobrazowa, lekko ISnigca,
typowa dla produktow naturalnie we-
dzonych. Na przekroju poprzecznym
wyraznie widoczne sg kawatki miesa
otoczone oczkami farszu. W smaku

kietbasy lisieckiej dominuje smak
doprawionego miesa wieprzowego
z delikatnie wyczuwalng nutg pieprzu,
aromatem czosnku oraz zaznaczona
obecnoscig soli. Zapach jest swo-
isty dla kietbasy wieprzowej. Cecha
charakterystyczna kietbasy lisieckiej
jest jej gruba srednica. Z tego powo-
du zgodnie z tradycja jako ostonki
stosowano wytacznie naturalne flaki
wotowe, dzisiaj zastepowane niekiedy
ostonkami biatkowymi.



Wedtug definicji ze Stownika staropol-
skiego obwarzanek to ,rodzaj ciasta
w ksztatcie zwinietego w kotko watka,
prawdopodobnie przed pieczeniem
parzony”. Nazwa obwarzanka krakow-
skiego pochodzi wtasnie od sposobu
jego produkgji, czyli od obwarzania
ciasta w podgrzanej wodzie. Cechy
charakterystyczne obwarzanka kra-
kowskiego zwigzane sa z czynnikami
ludzkimi - umiejetnosciami produ-
centow, ktérzy wytwarzaja go wedtug
tradycyjnych metod przy wykorzysta-
niu okreslonych surowcéw. Produkt
ten cechuje specyficzny ksztatt, smak
i aromat oraz zastosowanie najlepszej

Obwarzanek krakowski
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gatunkowo maki. Tradycyjnie wytwa-
rzany obwarzanek krakowskito wypiek
spiralnie zwiniety z dwdch lub trzech
wateczkow ciasta, tzw. sulek. Kazdy
obwarzanek krakowski ma inny ksztatt
ze wzgledu na reczne obrabianie i for-
mowanie ciasta. Charakterystyczna
cecha obwarzanka krakowskiego jest
szybka utrata waloréw smakowych.
Whyrabiany tradycyjnie jest najsmacz-
niejszy zaraz po wypieczeniu, ponie-

waz po kilku godzinach rozpoczyna sie
szybkiprocesjego czerstwienia. Z tego
powodu obwarzanek krakowski do-
starczany jest do punktow sprzedazy
jeszcze ciepty.

Stosowana na obszarze gminy Szy-
dtéw w wojewoddztwie Swietokrzy-
skim metoda suszenia i wedzenia
sliwek pozwala na odréznienie tego
regionu od regionéw przylegtych.
Spotykana w gminie Szydtow meto-
da przygotowywania sliwek nie jest
wykorzystywana na sasiednich ob-
szarach ani w innych regionach kra-
ju. Sliwki poddawane sa procesowi
suszenia i wedzenia przy wykorzy-
staniu tradycyjnych szydtowskich
suszarni, ktérych obstuga wymaga
duzych umiejetnosci i wiedzy. Po-
taczenie odpowiedniego surowca
i specyficznej metody produkcji

Sliwka szydtowska

CHRONIONE OZNACZENIE GEOGRAFICZNE

pozwala uzyska¢ niepowtarzalny
produkt. Owoce posiadajajednolita,
elastyczng strukture migzszu oraz
bardzo czysty i intensywny smak
i zapach wedzenia. Sliwki charakte-
ryzuja sie bardzo pomarszczong, ale
btyszczacg skérka.

O zwiazku produktu z regionem
Swiadcza m.in. specjalnie organi-

zowane dni stuzace jego promocji.
Jedna z atrakcji tego swieta jest po-
kaz suszenia sliwek na tradycyjnych
szydtowskich tacach. Tak suszone
sliwki degustowane sg przez gosci
Swieta sliwki”.
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Jabtka tgckie
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Rozwojowi sadownictwa tackiego
sprzyjato wiele atutéw, do ktoérych
naleza niewatpliwie korzystne wa-
runki naturalne i klimatyczne. Juz
w okresie miedzywojennym stwier-
dzono, ze okolice te posiadajg swo-
isty mikroklimat sprzyjajacy sadow-
nictwu. Jabtka tackie cechuje wyzsza
kwasowos¢ oraz rumieniec wiekszy
od przecietnego. Dzieki wysokiej
kwasowosci mozna stwierdzi¢, iz
jabtka tackie maja tzw. gorska zielo-
na nutke, czyli sq bardziej wyraziste
w smaku, kwasniejsze oraz bardziej

aromatyczne. Owoce te charakte-
ryzuja sie réwniez duza jedrnoscia
miazszu i soczystoscia.

O renomie jabtek tackich swiadczy
fakt, ze od 1947 r. organizowane jest
Swieto -, Dni Kwitnacej Jabtoni”. Ge-
nezatego Swietawynika z checiobro-
ny tradycji sadowniczej na terenie
tackaw perspektywie budowy zapo-
ry na rzece Dunajec, co doprowadzi-
toby do zalania tego miasta. Od tam-
tej pory corocznie w maju odbywa
sie ,Swieto Kwitnacej Jabton?”, ktore
cieszy sie niestabnaca popularnoscia.

Chleb pradnicki
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Nazwa chleb pradnicki wywodzi sie
od pierwotnego miejsca jego produk-
cji, czyli wsi Pradnik bedacej obecnie
dzielnica Krakowa. Chleb pradnicki
oraz metoda jego wytwarzania zosta-
ty uksztattowane przez wieloletnig
praktyke, wypracowang przez poko-
lenia piekarzy. Charakterystyczne ce-
chy chleba pradnickiego zwigzane sa
z umiejetnosciami i kunsztem sztuki
piekarskiej wytworcow, ktorzy pieka
go wedtug tradycyjnych metod, przy
wykorzystaniu tylko okreslonych su-
rowcow. Szczegdlng cecha najsilniej

odrozniajaca go od innych wyrobdéw
jest jego rozmiar. Chleb wypiekany
na co dzien maforme bochndéw o wa-
dze ok. 4,5 kg, a przy okazji waznych
wydarzen piecze sie bochny o wadze
ok. 14 kg. Ma on wowczas ok. 1 m
dtugosci, od 12 do 15 cm wysokosci,
a szerokos¢ bochenka w srodku wy-
nosiod 45 do 50 cm. Chleb pradnicki
wyrdznia sie rowniez dtugim okre-
sem $wiezosci, ktorg zapewniajg mu
uzyte w recepturze ziemniaki lub
ptatki ziemniaczane.



Miéd drahimski
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Pszczelarstwo (wczesniej bartnic- rzepakowy, midéd wrzosowy, miéd
two) byto dawniej i jest nadal popu- lipowy oraz midéd wielokwiatowy.
Miod drahimski jest miodem

naturalnym, ktéry charak-

larnym zajeciem ludnosci za-
mieszkujgcej Pojezierze
Drawskie. Aktywnos¢
pszczelarzy na tym ob-
szarze potwierdzaja
réwniez informacje

o dziatalnosci kot
pszczelarskich.

Midéd drahimski jest sci-
sle zwigzany z obszarem,
z ktérego pochodzi. Pod
nazwa ,miéd drahimski”
sprzedawane s3 te ro-
dzaje miodu, ktére powstaja

z roslin charakterystycznych dla
tego regionu: miod gryczany, miod detalicznych.

]
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< toscia proliny, cukréw
redukujacych oraz
pytku przewodniego.
Do jego produkcji uzy-
wa sie tylko okreslonych

podgatunkéw pszczot.
Pszczelarze zazwyczaj
zbierajg miéd w sposob
tradycyjny i rzemiesl-
niczy oraz sami rozle-

waja wytworzone we wtas-
nych pasiekach miody do opakowan

Kotocz $laski wywodzi sie z tradycji
wypieku i spozywania obrzedowego
ciasta weselnego, ktore na ziemiach
polskich wypiekano juz od X stulecia.
Jako kosztowne ciasto weselne kotacz
miat zagwarantowac nowej rodzinie
dostatek. Z biegiem czasu narodzit
sie zwyczaj ,chodzenia z kotaczem”.
W wielu miejscach Slaska naokoto trzy
dni przed weselem przyjete jest zano-
szenie gotowego kotocza zaproszonym
na wesele gosciom.

Kotocz slgski lub kotacz slgski

CHRONIONE OZNACZENIE GEOGRAFICZNE

Kotocz $laski wystepuje w czterech
najpopularniejszych odmianach, czyli
bez nadzienia, z nadzieniem serowym,
makowym lub jabtkowym. Charaktery-
styczng cecha tego wypieku jest jego
ksztatt. Zgodnie ze staropolskim zwy-

czajem kotacz byt okragty, a na Slasku
przyjeta sie tradycja wypieku kotocza
w ksztatcie prostokatnym. Inna cecha
kotocza$laskiegojest specyficznaipra-
cochtonna w przygotowaniu posypka
odrdézniajaca go od zblizonych wypie-
kow z innych czesci Polski.



Dynamiczny rozwdj sadownictwa gro-
jeckiego nastapit po Il wojnie swiato-
wej, czego dowodem jest powstanie
Zaktadu Doswiadczalnego Instytutu
Sadownictwa i Kwiaciarstwa. Zaktad
ten stat sie wzorcowym gospodar-
stwem, na przyktadzie ktorego lokal-
ni sadownicy uczyli sie nowoczesnych
metod uprawy drzew owocowych.

Jabtka grojeckie charakteryzuja sie
wyzszym od przecietnego wybarwie-
niem i bardziej intensywnym rumien-
cem. Swiadczy to o wysokiej zawarto-
Sci barwnikow, gtéwnie antocyjanéw

Jabtka gréjeckie
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i karotenoiddéw. Jabtka groéjeckie ce-
chuje wysoka kwasowos$¢ doceniana
wsrod przetwodrcow z catej Europy.
Niska temperatura noca wptywa ko-
rzystnie na procesy fizjologiczne za-
chodzace w jabtkach tuz przed zbio-
rem, dzieki czemu mozliwe jest
osiagniecie odpowiedniego stosun-
ku cukrow do kwasow. Gwarantuje
towysmienity smak jabtek grojeckich.
Coroczne obchody Swieta Kwitna-
cych Jabtoni pokazuja, jak wazne dla
okolic Grojca jest sadownictwo.

Ser korycinski swojski

CHRONIONE OZNACZENIE GEOGRAFICZNE

Ser korycinski swojski wytwarzany réwnomiernie roztozonymi drobny-
jest na terenie wojewddztwa pod- mi oczkami. W zaleznosci od dtugo-
laskiego, w regionie tradycyjnie Sci lezakowania, ser ten okresla sie
nastawionym na produkcje mleka jako $wiezy, lezakowany lub dojrzaty.
i przetwordow mlecznych. Ser kory- Wystepuja rowniez odmiany sera ko-
cinski swojski jest serem dojrzewa- rycinskiego swojskiego z dodatkiem
jacym, wyrabianym z petnego mleka przypraw i swiezych lub suszonych
niepasteryzowanego, co nadaje mu ziét, m.in. pieprzu, papryki, bazylii,
charakterystyczny aromat swiezego lubczyku, miety, grzybow suszonych,
mleka. Ma ksztatt sptaszczonej kuli czosnku oraz oliwek.

z charakterystycznym karbowaniem Wspotczesnie ser korycinski swojski
na powierzchni zwigzanym z cedza- jest coraz bardziej znany i poszuki-
kami, w ktorych jest wyrabiany. Ser wany, zwtaszcza na terenie pétnocnej
jest wilgotny i elastyczny, z licznymi, i $rodkowe] Polski.

Fot. Jola Lipka /MRiRW



Do produkgji jagnieciny podhalanskiej
wykorzystuje sie jagnieta owiec rasy
cakiel podhalanski oraz wywodzacej sie
ztejrasy polskiej owcy gérskiej, dosko-
nale przystosowanych do warunkow
Srodowiskowych panujacych na tere-
nie Podhala. Jagniecina podhalanska
cechuje sie wyjatkowa soczystoscia,
ktora jest uzalezniona od zawartosci
ttuszczu srédmiesniowego, czyli mar-
murkowatosci. Na znikome ottuszcze-
nie miegsa jagniat decydujacy wptyw
maja uwarunkowania genetyczne ras
tradycyjnie stosowanych do produkgji

Jagniecina podhalanska
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jagnieciny podhalanskiej w potaczeniu
ze specyficznymi warunkami natural-
nymi regionu. Niskie ottuszczenie jest
takze zastuga metody zywieniajagniat,
ktora oparta jest na mleku matek oraz
pokarmie pochodzacym ze wskazane-
goregionu. Mleko to bedace podstawa
Zywienia jagniat przektada sie bezpo-
Srednio na specyficzny smak i zapach,
zblizony do dziczyzny, ktéry jest naj-
bardziejwyrdzniajaca cecha jagnieciny
podhalanskiej. Ponadto mieso wyrdz-
nia sie jasnorézowa barwa i miekka,
lecz sprezysta struktura.

Pierwsze wzmianki o cebularzu lu-
belskim i przekazywanej z pokole-
nia na pokolenie recepturze tego
wyjatkowego placka siegajg XIX w.
Nazwa cebularza lubelskiego pocho-
dzi od uzytej do farszu cebuli. Przed
Il wojna swiatowa cebularze byty
wypiekane przez Zydéw lubelskich,
kazimierskich i zamojskich. Jednakze
recepturaich wypieku rozprzestrzeni-
ta sie szybko po catej LubelszczyZnie.
Cebularz lubelski wyrabiany jest
7 ciasta pszennego wyborowego,
ktére charakteryzuje sie dwukrotnie

Cebularz lubelski

APLIKUJE O CHRONIONE OZNACZENIE GEOGRAFICZNE

wiekszym dodatkiem cukruimargary-
ny lub mastaw poréwnaniu do zwykte-
go ciasta pszennego. Na powierzchni
znajduje sie warstwa farszu sktadaja-
cego sie z pokrojonej w grubg kostke
cebuli wymieszanej z makiem, solg
i olejem roslinnym. Farsz ma ztocista
barwe oraz smak i zapach pieczonej
cebuli.

Obecnie konsumencibardzo docenia-
ja cebularza lubelskiego, ktéry poja-
wia sie na wielu konkursach, Swietach
branzowych oraz targach krajowych

i zagranicznych.




Miody pitne - péttorak,
dwdéjniak, tréjniak, czworniak

WYRABIANE WEDtUG STAROPOLSKIEJ RECEPTURY
GWARANTOWANE TRADYCYJNE SPECJALNOSCI

Tradycyjny podziat miodéw pitnych
istnieje w Polsce od wiekdéw i prze-
trwat w Swiadomosci konsumen-
téw do dnia dzisiejszego.
W zaleznosci od metody
produkcji wyroznia sie:
pottoraki, dwojniaki,
trojniaki i czworniaki.
Kazdy rodzaj odno-
si sie do innego typu
miodu pitnego - pro-
dukowanego z innych
proporcji  miodu

i wody lub soku oraz
o roznych okresach leza-
kowania. Miody pitne sg klarownymi
napojami fermentowanymi z brzeczki
miodowej, wyrdzniajacymi sie cha-
rakterystycznym miodowym aroma-
tem i smakiem. Kolor miodu pitnego

wystepuje w odcieniu od ztocistego
do ciemnobursztynowego, co uzalez-
nione jest od rodzaju miodu pszcze-
lego uzytego do jego produkcji.
Zawartosc¢ alkoholu wynosi
w przypadku poéttora-
ka i dwdjniaka od 15
do 18% obj., tréjnia-
ka od 12 do 15% obj.,
w czworniaku natomiast
od 9 do 12% ob;j.
Otrzymanie wyjatko-
wego, specyficznego
i niepowtarzalnego
produktu, jakim jest miod pitny,
gwarantuje przestrzeganie zasad do-
tyczacych wszystkich etapdw produk-
cji, bedacych efektem doswiadczen
w wytwarzaniu tego trunku na zie-
miach Polski od ponad tysigca lat.

Olej rydzowy

GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSC
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Do produkcji oleju rydzo-

wego wykorzystywana jest
roslina o nazwie Inianka
siewna, ludowo okreslana w Polsce
jako ,rydz’, ,rydzyk”, ,ryzyk” lub tez
znacznie rzadziej ,lennica”. W nie-
ktorych regionach Polski funkcjo-
nuje wytacznie ludowa nazwa tej
rosliny ,rydz” - pochodzaca od wyjat-
kowego rdzawego koloru jej nasion,
ktéry to kolor przypomina barwe
pospolitego grzyba - rydza i wtasnie
ze wzgledu na rdzawy kolor nasion
Inianki siewnej olej nazywany jest
rydzowym.
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Szczegdlny charakter ole-
ju rydzowego wynika z kilku
podstawowych cech: wyjatko-
wego smaku i zapachu, barwy oraz
sktadu fizykochemicznego. Olej ry-
dzowy rozni sie od innych tego typu
produktow specyficznym smakiem
z wyczuwalng nuta cebuli i gorczycy
oraz przyjemnym, czystym aroma-
tem o umiarkowanym nasileniu. Olej
rydzowy posiada bogate wtasciwosci
odzywcze oraz sktad chemiczny. Za-
wiera bowiem wiele cennych sktadni-
kéw - szczegolnie wielonienasycone
kwasy ttuszczowe.



Pierekaczewnik jest tradycyjnym pro-
duktem, wywodzacym sie z terenéw
dawnych kresow Rzeczypospolitej,
ktére zamieszkiwane byty miedzy in-
nymi przez Tataréw. Dzieki wspolnym
kontaktom na stoty polskie czesto
trafiaty przysmaki tatarskie, a jednym
z takich produktéw byt wtasnie piere-
kaczewnik.

Specyfika produktu jest jego wielo-
warstwowa struktura bedgca rezul-
tatem uktadania na sobie cienkich

Pierekaczewnik

GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSC

(prawie przezroczystych) warstw
ciasta i farszu, ktére nastepnie zwija
sie w rulon.

Specyficzny wyglad zewnetrzny pie-
rekaczewnika wynika z koncowej fazy
jego przygotowywania. Zwiniety w ru-
lon produkt umieszcza sie w okragtym
naczyniu do pieczenia. Po upieczeniu
pierekaczewnik wyrdznia sie wygla-
dem przypominajacym muszle slimaka
oraz wielkoscia - jego srednica wynosi
min. 25 cm, a ciasto wazy ok. 3 kg.

Nazwa kietbasa jatowcowa jest wy-
nikiem zastosowania w procesie
produkcji owocow krzewu jatowca
(Juniperus), rozdrabnianych tuz przed
dodaniem do surowca miesnego oraz
korzystania z gatazek jatowca podczas
procesu wedzenia. Rozdrobnienie
jatowca bezposrednio przed rozpo-
czeciem procesu produkcji wzmacnia
charakterystyczny smak kiet-
basy i wptywa na jej szcze-

gblny charakter, natomiast

Kietbasa jatowcowa

GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSC

wedzenie w dymie jatowcowym do-
petnia jej smak i poteguje wyjatkowy
zapach. Specyfika sposobu produkgji,
aw szczegdlnosciwykorzystywanie ja-
towca oraz wyjatkowe cechy organo-
leptyczne byty podstawa do nazywa-
nia tej wedliny kietbasa

jatowcowa.




Kietbasa mysliwska

GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSC

Cecha wyrdzniajaca kietbase mysliw-
ska sposréd innych kietbas jest jej
smak i zapach. Te z kolei zawdziecza
odpowiednio dobranym w produkcji
przyprawom i ich proporcjom. Nalezy
przy tym podkresli¢ szczegdlng role,
jakag nadaje kietbasie mysliwskiej jato-
wiec (Juniperus). Ta tradycyjna przy-
prawa, wystepujaca czesto w lasach,
poteguje smak oraz zapach kietbasy
i wptywa znaczaco na jej specyficzne
wiasciwosci. Zastosowanie w proce-
sie produkcji jatowca w wyjatkowy
sposob wiagze produkt z myslistwem.

Szczegolny charakter kietbasy my-
sliwskiej wynika z kruchosci, soczy-
stosci i specyfiki miesa, wyjatkowe-
go smaku i zapachu oraz krétkiego,
charakterystycznego ksztattu. Kiet-
basa mysliwska jest krotka, rowno-
miernie pomarszczona. Znaczenia
kietbasa mysliwska nabrataw Polsce
po Il wojnie Swiatowej, aw 1953 r.
wpisano ja na oficjalng liste wedlin
przeznaczonych na rynek. Do dzis$
kietbasa mysliwska jest jednym
z najbardziej popularnych i najchet-
niej spozywanych wyrobéw wedli-
niarskich.

Kabanosy spozywano powszechnie
na ziemiach Polski juz w latach 20.
i 30. XX wieku. Znacznie wczesniej,
bo juz w potowie XIX wieku, kaba-
nowe (z miesa kabandéw) szynki, ze-
berka oraz kietbasy wyrabiano takze
na wtasny uzytek w wiejskich gospo-
darstwach.

Specyficzny charakter kabanosow
wynika z kilku cech typowych dla
tego produktu: kruchosci, soczystosci
i specyfiki miesa, wyjatkowego smaku
i zapachu oraz jednolitego, charakte-
rystycznego ksztattu. Istotnym sktad-
nikiem kabanosow (wptywajacym

Kabanosy

GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSC

naich specyfike) jest miesowieprzowe
pochodzace od specjalnie chowanych
i tradycyjnie utrzymywanych w Polsce
Swin. Cecha charakterystyczng kaba-
nosow jest rowniez wyraznie styszal-
ny w chwili ich przetamywania dzwiek
trzasku bedacy efektem kruchosci
miesa oraz jego odpowiedniego su-
szenia i wedzenia. Cecha wyrdzniajaca
kabanosy wsrod innych kietbas jest ich
smak i zapach, ktore sg wynikiem za-
stosowaniaw procesie produkcji odpo-
wiednio dobranych przypraw, a takze
wtasciwego procesu wedzenia, ktory
dodatkowo poteguje walory produktu.




I miejsce

Aleksandra Szymczak
Sylwia Kwiecien

POD OPIEKA
Pani Marty Binkowskiej

Zespol Szkot
im. KOP w Szydtowcu

piers z gesi

podana z miksem satat i winegretem
truskawkowo-jabtkowym

POSOB PR OTOWANIA
Ugotowac fasole dodajac na koniec tyzke soli. Gdy fasola bedzie miekka, nalezy ja
odstawic, aby ostygta. Nastepnie przesypac do miski i doprawic olejem, posiekana
natka pietruszki i majerankiem.

Piersi kaczki natrzec pieprzem mtotkowym oraz olejem rzepakowym, a nastepnie
potozy¢ skora do dotu na dobrze rozgrzanej patelni grillowej. Po krotkim obsma-
zeniu przetozyc piers na blache i wtozyc do piekarnika nagrzanego do 180°C na ok.
30 min. Po upieczeniu odczekad chwile i pokroi¢. Mieso bedzie idealnie smakowato
oraz dobrze sie prezentowato, gdy jego kolor bedzie lekko rézowy. Przed podaniem
nalezy migso posoli¢ oraz polac olejem. Umy¢, a nastepnie pokroi¢ w drobng kostke
jabtkaitruskawki. Owoce przesypac do miski z octem winnym oraz olejem i dopra-
wic sola, pieprzem oraz 2 tyzkami miodu. Gotowy winegret odstawic¢ na 10 min.
Satate strzepiasta, mastowa oraz lodowg porwac na kawatki, wtozy¢ do miski i wy-
mieszac. Pomidorki koktajlowe pokroic na ¢wiartki, cebule w krazki, a czosnek od-
cedzi¢. Chleb pokroi¢ na cienkie kromki i podpiec na grillu do momentu, az beda
chrupigce.

[ SKEADNIKL

300 g filetu z gesi,

50 g fasoli korczynskiej (ChOG),

40 g zielonej i czerwonej

sataty debolistnej,

40 g sataty mastowej,

30 g sataty lodowej,

80 g pomidorkéw koktailowych,

70 g cebuli czerwone;j,

1 stoiczek czosnku marynowanego.
SOS WINEGRET:

10tyzek oleju rzepakowego,

100 g jabtek tackich (ChOG),

200 g truskawki kaszubskiej (ChOG),
10 tyzek octu winnego winogronowego,
3 tyzki miodu drahimskiego (ChOG),
sol wielicka, pieprz czarny,

pieprz mtotkowany, majeranek,

36 kromek chleba pradnickiego (ChOG).



ISKEADNIKI: |

COMBER JAGNIECY:

800 g combra zjagnieciny
podhalanskiej (ChOG), 240 g cebuli,
100 g pieczarek, 150 g marchewki,

250 g selera, zabek czosnku, 40 ml oleju
rydzowego (GTS), 350 ml rosotu, $wiezy
rozmaryn do smaku, 100 ml biatego
wytrawnego wina, sél, pieprz.

SALSA Z BURAKOW:

1 stoik buraczkéw domowych kulek,
120 g cebuli, 80 g powidet sliwkowych,
100 ml rosotu, 50 ml czerwonego
wytrawnego wina, 10 ml oleju roslinnego,
Swiezy estragon, sol.

PUREE GROSZKOWE:

450 g mrozonego groszku, 70 g masta,
80 ml $mietanki 30%, sdl, pieprz.
USZKA Z KASZY GRYCZANE)J

Z BRYNDZA:

160 g maki pszennej, 1 jajko, 100 g kaszy
gryczanej, 50 g bryndzy podhalanskiej
(ChNP), 60 g szalotki, 20 g orzechéw
laskowych, 20 g masta, sél, pieprz.
MtODA MARCHEW:

480 g mtodej marchewki z natka,

20 g miodu wrzosowego z Boréw
Dolnoslaskich (ChOG), 10 g masta,

gatazka swiezego rozmarynu.

Combber

jagniecy na salsie z burakow
w towarzystwie purée groszkowego
i uszek z kaszq gryczang i bryndzq podhalarskq

Umyta, osuszong i oczyszczona jagniecine oprészyc solg i pieprzem. Podsmazy¢
z obu stron na oleju rydzowym. Na tym samym oleju podsmazy¢ na ztoto cebule
pokrojong w pidrka, pieczarki pokrojone w plastry oraz selera i marchewke starte
na tarce jarzynowej. Dodac gtéwke czosnku przekrojong na pot oraz gatazke roz-
marynu, podlac rosotem i redukowac, a nastepnie dolac biate wino i jeszcze chwile
odparowac. Podsmazona jagniecine wtozy¢ wraz z warzywami do woreczka prze-
znaczonego do pakowania prézniowego. Zapakowac prézniowo i gotowac sous
vide przez ok. 1,5 h. Gotowa jagniecine ponownie obsmazy¢. Pozostate warzywa
zblendowac i doprawic. Powstatym sosem polac jagniecine. Cebule pokrojona
w kostke podsmazyc na oleju i posoli¢. Buraczki poprzekrawac na potowki. Do ce-
buli dodac¢ buraki, chwile smazy¢, dolac sok z burakow, rosoét, biate wino i catosc
redukowac. Dodac powidta i doprawic. Groszek ugotowac i zblendowac z dodat-
kiem masta i ewentualnie Smietanki. Przetrzec przez geste sito i doprawic sola
i pieprzem. Kasze ugotowac w osolonej wodzie. Szalotke zeszkli¢ namasle. Z kaszy,
szalotki, posiekanych orzechéw, bryndzy oraz jajka przygotowac farsz, doprawic
do smaku. Z letniej wody, maki i szczypty soli wyrobic ciasto pierogowe. Uformowa-
ne uszka ugotowac w osolonej wodzie. Przeprowadzi¢ obrobke wstepna marchwi,
obieraczka doprowadzic ja do pozadanych ksztattéw i ugotowac w niewielkiejilosci
wody z dodatkiem masta, miodu i rozmarynu.
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Il miejsce

Wojciech Kroczak
Anna Tymteka
Michat Wester

POD OPIEKA
Pani Teresy Szewczak

Zespot Szkot
Gastronomicznych
we Wroctawiu



Il miejsce

Ida Popis
Michat Koztowski

POD OPIEKA
Pani Jolanty Urbanek

Zespot Szkot Gastronomiczno-

-Spozywczych w Olsztynie

 Jagigcina

pieczona w glinie
Z purée z bobu i komosy w towarzystwie
burgundowego sosu i kwiatow

OTOWANIA

Mieso umy¢, oczyscié z bton, sciegien i powiezi. Posolic¢ i oproszyc pieprzem. Posie-
kac gatgzke rozmarynu i miety oraz dwie gatazki szatwii. Wymieszac razem z roz-
drobnionym czosnkiem, 3 tyzkami trojniakai 150 ml wody, a nastepnie zagotowac.
Do ostudzonej marynaty wtozy¢ mieso, odstawic na 3 h. Nacig¢ warstwe ttuszczu
w kratke, przyrumienic¢ ze wszystkich stron na suchej patelni, wytopic ttuszcz. Po-
smarowac nacieta strone cienka warstwa miodu wrzosowego i potozy¢ na rozwat-
kowanejdo grubosci0,5 cm glinie ceramicznej wytozonej sianem takowym i zaklei¢
brzegi gliny w ,pierog”. Piec 40 min w piecu nagrzanym do 150°C. Po upieczeniu
rozbi¢ gline, wyjac mieso i odstawic je na 5 min do zwiazania. Pokroi¢ na kotleciki
7 jedna kostka. Na purée ugotowac bob i lebiode w osobnych garnkach z wrza-
cq osolong i ostodzong woda. Béb obrac i zmiksowad blenderem razem z lebioda.
Przetrzec przez sito, potaczy¢ z olejem rydzowym, aby osiggneto wtasciwa kon-
systencje. Doprawic chilli, solg i pieprzem, a nastepnie formowac dwiema tyzkami
w tédeczke. Na patelni, na ktérej smazyto sie mieso, skarmelizowac tyzke miodu
wrzosowego, dodac po gatgzce ziét i posiekang szalotke. Dola¢ tréjniak i wino, od-
parowac, przecedzi¢, sklarowacé mastem. Marchew pokroi¢ na cieniutkie prostoka-
ty, posmarowac olejem rydzowym, oprészyc solg, upiec w 170°C.

—24—

[ SKEADNIKL

12 kostek combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG),

100 ml oleju rydzowego (GTS),

40 g miodu wrzosowego z Borow
Dolnoslaskich (ChOG),

1kg bobu zielonego,

50 $wiezych todyg komosy biatej,

10 g sproszkowanego chilli,

doniczka szatwii, miety i rozmarynu,
150 ml czerwonego pétwytrawnego wina,
100 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS),
20 g masta,

3 zabki czosnku,

360 g szalotki,

100 g suszonej zurawiny,

120 g marchwi,

18 kwiatéw czosnku,

sol, pieprz.



KEADNIK
4 kotlety schabowe mini z kostka,
20 g musztardy, 100 ml miodu pitnego
trojniaka lub czwérniaka (GTS),

100 ml oleju rydzowego (GTS),

20 g mieszanki przypraw do wieprzowiny.

SOS DO SCHABU:

350 gjabtek tackich (ChOG),

20 g podkarpackiego miodu spadziowego
(ChNP) lub cukru trzcinowego,

200 ml octu jabtkowego,

100 g cebuli, przyprawy.
GRILLOWANE POMIDORKI

Z OSCYPKIEM:

500 g pomidorkdw koktajlowych,

40 g startego oscypka (ChNP),

peczek tymianku, peczek rozmarynu,
50 gjarmuzu, 125 g masta.
ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA:
400 g ziemniakdw, peczek bluszczyku
kurdybanku, sl morska, pieprz,

125 g masta.

(Sthab

w miodowo-musztardowej zaprawie
podany z zapiekankg ziemniaczanqg z kurdybankiem
i grillowanymi pomidorkami z oscypkiem

Z musztardy, trojniaka lub czwérniaka, oleju rydzowego i mieszanki przypraw
do wieprzowiny przygotowac zaprawe do schabu i marynowac 12 h. Nastepnie
schab smazy¢ na patelni grillowej. Pomidorki koktajlowe obrac ze skérki, nadziac¢
na gatazki rozmarynu, posypac startym oscypkiem, posiekanym rozmarynem oraz
tymiankiem, zgrillowac. Ziemniaki ugotowac, po odcedzeniu doda¢ mastai zblendo-
wac na purée, anastepnie dodac posiekany kurdybanek. Purée przetozy¢ do kokilek
i zapiec. Jabtka obra¢, pokroi¢, podsmazy¢, dodac ocet jabtkowy i podkarpacki miéd
spadziowy. Jarmuz zblanszowac i pola¢ roztopionym mastem.
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Wyréznienie

Adrianna Lepak

POD OPIEKA
Pani Wioletty Walczyk-Weselak

Zespot Szkot Agrotechnicznych
w Ropczycach



Wyrdznienie
Grzegorz Marzejon

POD OPIEKA
Pani Bozeny Demytruk

Zespot Szkot
Hotelarsko-Gastronomicznych
w Gdyni

Lieri

gesi na postumencie
z,Pieknego Jasia” w towarzystwie ziemniakow z oscypkiem
w chrupiqcej skorce orzechowej, torcika buraczanego
7 bryndzg z nutkg karmelizowanych jabtek
I SOSU WiSniowo-winnego

OWANIA

Grejpfrut pokroic¢ na ok. 1 cm paski. Pozostate sktadniki potaczyc ze sobg
(gozdziki, sos sojowy, midd lipowy, sok jabtkowy, tymianek, rozmaryn). Piers
przyprawic solg i pieprzem, a nastepnie namoczy¢ w marynacie. Potozy¢
na nie plastry grejpfruta i zala¢ pozostatg marynata, lekko przyciskajac
owoc do miesa. Smazac piers nie dodawac zadnego ttuszczu. Ges smazyc
na ztoty kolor tylko ze strony skoéry. Nastepie podpiec w piekarniku roz-
grzanymdo temp. 150°C przez 30 min. Na patelnie po smazeniu miesawlac
wino i deglasowac wszystkie pozostatosci na niej. Dodac zalewe z wisniami
oraz cukier i pieprz cytrynowy. Pod koniec skropic¢ sokami. Masto rozpu-
Sci¢ na patelni. Wsypac cukier i karmelizowac¢. Pod koniec dodac na chwile
jabtka ze skoérka, aby lekko sie zarumienity. Kazdego buraka mocno naktuc
w kilku miejscach, wtozy¢ do miski i natrzec oliwag, ziotami prowansalskimi
i tymiankiem. Nastepnie zawing¢ osobno w folii z obranym i zmiazdzonym
czosnkiem oraz ¢wiartkg pomaranczy, doprawic solg i pieprzem. Piec przez
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700 g piersi z gesi.

MARYNATA DO PIERSI:

260 g grejpfruta,

4 gatazki Swiezego rozmarynu,

4 gatazki Swiezego tymianku,

6 gozdzikow,

100 ml soku jabtkowego,

2 tyzeczki sosu sojowego ciemnego,
5-6tyzek miodu drahimskiego
lipowego (ChOG), sél, pieprz.
GLAZUROWANE JABLKO:
50 g masta,

2 tyzeczki cukru trzcinowego,

100 g jabtek gréjeckich (ChOG).
TORCIK BURACZKOWY Z TRU-
SKAWKAMI | BRYNDZA:
BURAKI PIECZONE:

560 g burakéw,

50 ml oliwy z pestek dyni,



4 duze zabki czosnku,
1% tyzki ziét prowansalskich,
4 gatazki tymianku,

4 ¢wiartki pomaranczy,

sol, pieprz, 5 szt. swiezych truskawek

kaszubskich (ChOG).
BRYNDZA:

75 g bryndzy podhalanskiej (ChNP),
1tyzeczka natki pietruszki,
1tyzeczka koperku,

2 tyzki $mietany 18%,

pieprz.

PUREE Z FASOLI:

250 g fasoli,Pigkny Jas” z Doliny
Dunajca (ChNP),

30 g masta,

2 liscie laurowe,

szczypta pieprzu cayenne,
szczypta kolendry, kminku,

4 zabki czosnku,

70 g sredniej cebuli,

ok. 1 hwtemp. 195°C. Ugotowac fasole do miekkosci z lisciem laurowym w oso-
lonej wodzie. Cebule i czosnek drobno posiekac i podsmazac na patelni z mastem,
anastepnie dodac fasole i dalej podsmazy¢. Dodac pieprz oraz rozgniecione w moz-
dzierzu kminek i kolendre. Po ok. 5 min smazenia skropic lekko sokiem z pomaranczy
i smazyc¢ do jego redukgji. Po lekkim ostudzeniu doprawic solg i pieprzem. Dodac
Tahini i posiekang natke pietruszki. Catg mase fasolowg zblendowac i w razie po-
trzeby doprawic. Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie z lisciem laurowym, a na-
stepnie przecisnac przez praske. Dodac z6ttko, starty na grubych oczkach oscypek,
starta gatke muszkatotowa oraz make, a nastepnie doprawic i wymieszac. Z masy
ziemniaczanej robi¢ mate kuleczki i obtaczac je w roztrzepanym jajku, a nastepnie
w posiekanych orzechach. Smazy¢ do ztocistego koloru. Bryndze rozgnies¢ widel-
cem, doprawiajac pieprzem, Smietang oraz posiekang natka pietruszkii koperkiem.
Mase z bryndzy przecisnac przez worek cukierniczy z koncowka gwiazdki.

szczypta natki pietruszki,

3tyzki Tahini - pasty z prazonego sezamu,
sol, pieprz, sok z pomaranczy.
ZIEMNIAKI Z OSCYPKIEM:

150 g ziemniakow,

50 g oscypka (ChNP),

2 liscie laurowe,

250 g orzechéw wtoskich,

1jajko, 1z6ttko,

50 g maki pszennej,

olej do gtebokiego smazenia,

s6l, pieprz, gatka muszkatotowa.

SOS WISNIOWO-WINNY:

250 ml czerwonego wytrawnego wina,
200 ml zalewy z wisni

nadwislanki (ChNP), 100 g masta,
pieprz cytrynowy, cukier,

sok zpomaranczy i grejpfruta.
DEKORACJA:

4 kwiaty niecierpka.



Wyrdéznienie
Joanna Chrzanowska

Karina Dudzinska

POD OPIEKA
Pani Katarzyny Hryciuk

Zespot Szkét Rolnicze Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego
w Koscielcu

Combber

jagniecy z marchewkq
i sosem pietruszkowo-topinamburowym

Comber oczyscic¢ z bton, jatowiec posiekac z rozmarynem i tymiankiem. Oliwa na-
trzec przygotowany kawatek miesa, obtoczyc w ziotach. Pokroi¢ w kostke 3na3cm,
przesmazyc z kazdej strony, dodajac wywar i czosnek oraz reszte posiekanych przy-
praw. Dusi¢ do miekkosci, redukujac sos. Nastepnie podla¢ sosem z czerwonego
wina. Cukier skarmelizowac na ztoty kolor, podla¢ octem balsamicznym, doda¢
miod, mieszad, a nastepnie dola¢ Madere, Porto, czerwone wino i 200 ml soku
z porzeczki. Dodac tymianek i zredukowac, doprawic solg i pieprzem, dodac zimne
masto. 100 ml soku zredukowac na patelni do konsystencji emulsji. Pietruszke i to-
pinambur pokroi¢ w drobng kostke, podsmazy¢ na masle, podla¢ miodem pitnym
i wywarem, gotowac do miekkosci, uzupetni¢ smietanka. Zblendowac i doprawic
solg, pieprzem oraz szczypta cukru, przetrzec¢ przez drobne sito. Na koniec ubic
Smietane 36% i catosc potaczyc. Marchewkiumyc, oczyscic, pozostawiajac ogonki,
wyprofilowac. Nastepnie zblanszowac i dotozy¢ do miesa w ostatnim etapie du-
szenia na ok. 3 min.

[ SKEADNIKL

300 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG),

10 sztuk owocéw jatowca,

2 gatazkirozmarynu,

2 gatazki tymianku,

100 ml oliwy z oliwek,

100 ml oleju rydzowego (GTS),

350 ml czerwonego wytrawnego wina,
180 g cukru,

50 ml wina Madera,

50 mlwina Porto,

300 ml soku z czarnej porzeczki,

15 ml miodu kurpiowskiego (ChOG),
100 g masta,

480 g marchewki baby,

360 g szalotki,

250 ml $mietany 36%,

100 g korzenia pietruszki,

50 g topinamburu,

50 ml miodu pitnego dwajniaka (GTS),
50 ml wywaru drobiowego,

20 ml kwasnej Smietany,

2 zabki czosnku,

1 $wieza papryczka chilli,

curry,

8 g octu winnego jabtkowego,

100 ml biatego wytrawnego wina.



SKEADNIK

1kg poledwicy,

600 g ziemniakdw,

50 g masta,

olej rydzowy do smazenia (GTS),

tymianek, rozmaryn.

SOS JABLKOWO-ORZECHOWY:

200 g jabtek tackich (ChOG),
160 g gruszki,

75 g orzechéw laskowych,
70 g serka mascarpone,

70 g oscypka (ChNP),

70 g wielkopolskiego sera
smazonego (ChOG),

midd drahimski (ChOG).
SOS GRZYBOWY:
suszone grzyby prawdziwki,
100 g suski sechlonskiej (ChOG),
natka pietruszki,

100 ml $mietany,

100 ml bulionu z grzybéw,

sOl, pieprz.

@a/gcmm

w sosie grzybowym i jabtkowo-orzechowym
Z pieczonymi ziemniakami

Bulionem przygotowanym z uprzednio namoczonych grzybdéw zalac¢ pokrojone
sliwki oraz natke pietruszki. Gotowac do miekkosci, a nastepnie dodac sSmietane,
doprawic solg i pieprzem do smaku. Catos¢ zblendowac. Jabtka i gruszke pokroic
w kostke, orzechy drobno posiekac i przysmazy¢ na masle. Dodac serek mascar-
pone, rozpuszczony w niewielkiej ilosci wody, ser smazony i oscypek, doprawic
miodem do smaku. Poledwice oczyscic, a nastepnie przyprawic¢ solg i pieprzem,
smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Poledwica powinna by¢ lekko rézowa w srodku.
Pokrojone w plastry ziemniaki doprawic sola, pieprzem oraz ziotami, a nastepnie
utozy¢ na papierze do pieczenia i piec w rozgrzanym do temp. 180°C piekarniku
do zrumienienia.

Klaudia Marciniak

Aleksandra Nuszczynska

POD OPIEKA
Pani Katarzyny Hryciuk

Zespot Szkét Rolnicze Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego
w Koscielcu



Alan Smiglewski

Daniel Wieckowski

POD OPIEKA
Pani Katarzyny Hryciuk

Zespot Szkot Rolnicze Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego
w Koscielcu

na szparagowym sosie
ze skorzonerg, szparagami z sosem grzybowym oraz botwing
na buraczanej pianie z grillowanymi warzywami

OTOWANIA

Cebule pokroi¢ w kostke. Szparagi z kolendra podsmazy¢ na masle, dodac wasabi,
miod i poddusic, po czym dodac $mietane i pokrojony koper. Warzywa zblendowac
i przetrzec przez sito. Cebule pokrojona w kostke i grzyby z tymiankiem podsma-
zy¢ na masle, a nastepnie dodac biate wino i dusi¢. Do duszonych grzybéw dodac
Smietane i pokrojony koper. Warzywa zblendowac, przetrzec przez sito. Pozosta-
wic kilka matych grzybéw do dekoracji. Marynowac w lodéwce pokrojone plastry
ryby w solii cukrze przez 15 min. Smazy¢ na masle z odrobing czosnku i tymianku.
Skorzonere oraz 5 sztuk szparagdw pokroi¢ na mandolinie na cienkie, dtugie pla-
stry. Pozostate szparagi zblanszowac. Baktazany grillowac przez chwile na patelni
grillowej. Obrana pietruszke podsmazy¢ namasle z czosnkiem i tymiankiem. Kazda
sztuke botwiny oczyscicé z lisci, pozostawiajac koncowke todyzek, a nastepnie zawi-
nac w folie aluminiowa, posypac sola i pieprzem oraz polac oliwa. Piec w piekarniku
w 180°C 30 min. Zredukowac¢ 250 ml soku z burakéw, dodac botwinke i dusic.
100 ml soku z burakéw zblendowac z lecytyna, wytwarzajac piane. Serwowac rybe
na sosie szparagowym ze smazona pietruszka, skorzonerg i szparagami z sosem
grzybowym, botwinka na buraczanej pianie i grillowanymi baktazanami.

KEADNIK
SOS SZPARAGOWY:
50 g cebuli, 250 g szparagéw,
3 gwasabi, 50 ml miodu pitnego
dwaojniaka (GTS), 4 gatazki kolendry,
masto do smazenia,
50 ml $mietanki 30%,
sol, pieprz, koper.
SOS Z PRAWDZIWKOW:
50 g cebuli, 250 g grzybow,
2 gatazki tymianku,
50 ml biatego wina, 50 ml $mietanki,
30 g masta do smazenia, koper, sél.
KARP:
2 filety z karpia zatorskiego (ChNP),
so6l do marynaty,
cukier do marynaty,
masto do smazenia,
czosnek, tymianek.
SMAZONA PIETRUSZKA:
800 g pietruszki, 2 gatazki tymianku,
2 zabki czosnku,
masto do smazenia.
BOTWINA:
20 sztuk botwiny, sél, pieprz,
olej rydzowy (GTS),
250 ml soku z burakow.
PIANA Z SOKU Z BURAKOW:
100 ml soku z burakéw, lecytyna.
3todygi skorzonery, 10 szparagéw,

1,5 kg baktazanéw, sél, pieprz.



SKEADNIK

500 g jagnieciny podhalanskiej (ChOG),
2 zabki czosnku,

70 gcytryny,

gatazkarozmarynu,

kilka owocéw jatowca,

300 g ziemniakow,

50 ml oleju z pestek dyni,

50 ml oleju rydzowego (GTS),

300 g burakow,

kilka sztuk goZzdzikéw,

Swiezy imbir,

15 ml miodu kurpiowskiego (ChOG),
100 g masta,

50 ml miodu pitnego (GTS),

50 ml czerwonego wina,

50 g $mietany 12%,

8 szparagow,

100 g sliwki szydtowskiej (ChOG),
100 g rodzynek,

10 g chilli, 1 szalotka,

1 26ttko, 50 g Smietany,

s0l, pieprz.

 Gagrigeina

ze sliwkowym farszem na dziko
Z korzennymi burakami

Z jagnieciny usunac btony, oczyscié, umyc i osuszyc. Pokroic jak do galantyny. Przy-
gotowac sucha marynate: swiezy rozmaryn oraz owoce jatowca pokroi¢, natrzec¢
mieso, odstawic¢ na % h. Sliwke, rodzynki, chilli, czosnek, szalotke pokroié i przesma-
zy¢, a na koncu dodac midd i miéd pitny. Jagniecine rozttuc na duzy ptat, posma-
rowac farszem oraz zottkiem. Zawina¢ w folie aluminiowa i piec ok. 1 h w temp.
140°C. Buraki doktadnie umy¢ i wraz z olejami, sola i pieprzem piec w piekarni-
ku w temp. 180°C przez 45 min. Nastepnie obra¢, pokroi¢ na ésemki, obsmazyc
na masle z miodem, zala¢ winem oraz dodac gozdziki i imbir, po czym zredukowac
wino. Ziemniaki doktadnie umy¢, pokroi¢ na 2 czesci, skropi¢ oliwa, dodac swiezy
rozmaryniczosnek, piec w naczyniu zaroodpornymw 140°C przez 1 h (do miekko-
sci). Po upieczeniu wyjac ziemniaki z naczynia i obsmazyc na masle z obu stron. Sos
7 pieczenia miesa zredukowac i dodac smietane. Szparagi zblanszowac w goracej
osolonej wodzie, a nastepnie zblendowac i potaczyc¢ z sosem.

Adrian Jaworski

tukasz Bartosik

POD OPIEKA
Pani Katarzyny Hryciuk

Zespot Szkét Rolnicze Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego
w Koscielcu



Tomasz Prot
Robert Szczubetek

POD OPIEKA
Pani Ewy Tyszki

Zespot Szkét Zawodowych nr 4
w Ostrotece

wieprzowe nadziewane suskq sechlonskqg
i jabtkami tqgckimi

OWAN

Jabtka obrac¢, wydrazy¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w grubg kostke, spra-
zy¢ wraz ze sparzonymi Sliwkami z dodatkiem miodu kurpiowskie-
go, cynamonu i gatki muszkatotowej. Poledwiczke umy¢, nacigc¢ kie-
szen i marynowac ok. 30 min w marynacie ziotowej. Nastepnie wypetnic
nadzieniem ze sprazonych jabtek i sliwek, zawing¢ w folie i piec w temp.
160-170°C przez ok. 40 min. Przygotowac sos poprzez zagotowanie wody z cu-
krem i miodem, dodanie truskawek i gozdzikow, a nastepnie gotowanie na matym
ogniu do uzyskania konsystencji konfitury. Sos zblendowa¢ na gtadka mase. Mar-
chewke umy¢, obrac, zblanszowac w osolonej wodzie z dodatkiem masta, zeszkli¢
razem z miodem, papryczka chillii mastem. Kasze jeczmienna ugotowac na sypko,
wymieszac ze startym oscypkiem.
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[ SKEADNIKL

400 g poledwiczki wieprzowej,
200 g kaszy jeczmiennej,

100 g jabtek tackich (ChOG),

50 g suski sechlonskiej (ChOG),
200 g marchewki,

100 g oscypka (ChNP),

50 g miodu kurpiowskiego (ChOG),
2 zabki czosnku,

10 g Swiezej papryczki chilli,

100 g masta,

56l ziotowa,

pieprz czarny mielony,

ziota prowansalskie,

cynamon,

gatka muszkatotowa.
MARYNATA:

50 goleju rydzowego (GTS),
bazylia,

rozmaryn,

cynamon.

SOS TRUSKAWKOWY:

150 g truskawki kaszubskiej (ChOG),
50 ml wody,

60 gcukru,

20 g miodu kurpiowskiego (ChOG),

3 sztuki gozdzikow.



ISKEADNIKI. |

1 tuszka perliczki,

1jajo perlicze,

50 g swiezego pasternaku,

50 g wisni nadwislanki (ChNP),
4-5 zielonych szparagéw,

10 g chleba radziwittowskiego,
250 g masta,

5 goleju rydzowego (GTS),

1glecytyny sojowej,

zawiesina z maki ziemniaczanej.

MARYNATA:

miéd kurpiowski (ChOG),
miod pitny dwdjniak (GTS),
miod pitny tréjniak (GTS),
s6l,

pieprz.

WY WAR:

marchew,

pietruszka,

seler,

cebula,

li$¢ laurowy,

ziele angielskie,

sol.

PUREE Z PASTERNAKU:
100 ml mleka,

50 g pasternaku.

Leri

perliczki
7 Grabiny Radziwittowskiej

Z tuszki perliczki wykroic piersi z kostka, a z pozostatej czesci oraz warzyw ugo-
towac esencjonalny wywar. Piers z kostka marynowac w sporzadzonej uprzednio
marynacie przez ok. 2-3 h. Obrany pasternak ugotowac w mleku i wywarze z per-
liczki, a nastepnie sporzadzi¢ purée. Szparagi obrac i ugotowac na parze. Na wy-
warze z perliczki przygotowac sos z wisni nadwislanki, pozostawiajac pozbawione
pestek wisnie w catosci, a nastepnie sos zagesci¢ niewielka iloscig zawiesiny z maki
ziemniaczanej. Marynowana piers perliczki obsmazy¢ na ttuszczu wykrojonym
7 tuszki perliczki, po czym piec w piekarniku w temp. 90°C ok. 20 min. Sklarowac
masto i przygotowac w nim jajo perlicze konfitowane: masto w metalowej miseczce
umiescic¢ w tazni wodnej podgrzanej do ok. 50°C, wybi¢ jajo do masta i odczekac
ok. 3-4 min, nastepnie jajo wyja¢ metalowa tyzka. W tym samym czasie przygo-
towac niewielka grzanke z chleba radziwittowskiego. Na talerzu utozyc: zielone
szparagi, purée z pasternaku, upieczong piers perliczki, grzanke z chleba radziwit-
towskiego, jajo perlicze. Pola¢ sosem z wisni nadwislanki, a talerz skropi¢ olejem
rydzowym. Na koncu udekorowac potrawe wisniowa lecytynowa pianka.

Sylwia Jaworek

Mikotaj Kornatowski

POD OPIEKA

Pani Matgorzaty Skowronskiej

Zespot Szkoét Gastronomicznych

w Warszawie



|zabela Szczes$niak
Roksana Sochacka

POD OPIEKA
Pani Marty Binkowskiej

Zespot Szkotim. KOP
w Szydtowcu

Ky

grillowany z sosem sliwkowym
podany z jabtkiem i pieczonymi ziemniakami

OWAN

Karczek umy¢, oczyscic i osuszy¢, a nastepnie pokroi¢ w 1,5 cm plastry i rozbic.
Przygotowana wczesniej marynata natrzec karczek, odstawié na 1 h, a nastepnie
grillowac z dwaoch stron i wstawic do pieca nagrzanego do temp. 200°C na 30 min.
Przygotowac sos. Cebule pokroi¢ w drobna kostke, podsmazy¢, a gdy sie zrumieni
dodac pokrojone w paski sliwki, miod wrzosowy, bulion warzywny oraz szczypte
cynamonu. Podgrza¢, doprowadzi¢ do zredukowania sosu, odstawi¢ do schtodzenia
i zblendowac, a nastepnie podgrzac i dodac¢ Smietanke. Ziemniaki w skérce umyc
i pokroi¢ na ¢wiartki, ugotowac¢ w osolonej wodzie. Nastepnie zapiec je z pokro-
jonymi na kawatki pomidorkami koktajlowymi oraz z pokrojong w krazki czerwo-
na cebula. Doprawic solg, rozmarynem, pieprzem i pietruszka. Jabtka pokroic¢ na
4 czesci, posypac cynamonem i zapiekac w piekarniku przez ok. 4 min.
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KEADN K
200 g karczku wieprzowego,
100 g cebuli,
100 g jabtek tackich (ChOG),
200 g ziemniakow,
50 g cebuli czerwone;j,
60 g pomidorkéw koktajlowych,
rozmaryn, natka pietruszki.
MARYNATA:
sol wielicka, pieprz mtotkowy, papryka
czerwona, czosnek niedzwiedzi,
midd pitny tréjniak (GTS),
olej rzepakowy, majeranek.
SOS:
150 g sliwki szydtowskiej (ChOG),
50 g cebuli,
50 ml miodu,
50 ml oleju rydzowego (GTS),
20 g masta,
bulion warzywny,
50 ml $mietanki,

cynamon.



DKEADNIK

SCHAB NADZIEWANY SLIWKA:

500 g schabu bez kosci,

100 g suski sechlonskiej (ChOG),
15 g miodu drahimskiego (ChOG),
50 g oleju rydzowego (GTS),
zabek czosnku,

sol, pieprz.

SALATKA FASOLOWA:

100 g fasoli wrzawskiej (ChNP),
100 g suski sechlonskiej (ChOG),
50 g suszonych borowikéw,

100 g kiszonych ogorkdw,

15 g miodu drahimskiego (ChOG),
30 golejurydzowego (GTS),

100 ml rumu,

sok z cytryny do smaku,

sol, pieprz.

DEKORACJA:

cytryna,

ogorek kiszony,

koperek.

(Sthab

z suskqg na satatce

OWAN

Schab wyptukad, usunac btony, osuszy¢. W srodku miesa nacia¢ otwor, nadziac
suska sechlonska, natrzec przyprawami, miodem i olejem, a nastepnie piec w pie-
karniku o temp. poczatkowej 200°C, a po zrumienieniu w temp. 180°C przez ok.
45 min. W trakcie pieczenia skrapia¢ woda i doda¢ pozostate sliwki. Po upiecze-
niu wystudzi¢, pokroic¢ w plastry. Powstaty sos zmiksowac ze sliwkami i doprawic
do smaku solg, pieprzem i sokiem z cytryny (w razie potrzeby mozna zagescic nie-
wielkq iloscig maki ziemniaczanej). Satatka fasolowa: fasole wyptukac i namoczy¢
w zimnej, przegotowane]j wodzie (min. 6 h), a nastepnie ugotowac. Grzyby wyptu-
kac, namoczy¢, ugotowac, a po wystygnieciu pokroic¢ w potkrazki. Suski namoczyc
wwodzie zrumem, wydrylowac i pokroic na potowki. Ogorki kiszone pokroi¢ w pot-
krazki. Wszystkie sktadniki potaczyc, doprawic sola, pieprzem, miodem drahimskim
i sokiem z cytryny. Pola¢ olejem rydzowym i doktadnie wymieszac. Z satatki ufor-
mowac kopczyk, potozyc plaster schabu, polac sosem, udekorowac czastka cytryny,
gatgzka kopru, ogorkiem, sliwka.

Adrianna Piekietek
Agnieszka Biskupek

POD OPIEKA
Pani Urszuli Sommerfeld

Technikumnr 2

w Zespole Szkét Ustugowych

w Ostrowie Wielkopolskim



Wioletta Adamczyk

POD OPIEKA
Pani Barbary Ciesielki

Zespot Szkot Zawodowych
i Placowek w Kroscienku
nad Dunajcem

(Sabatla

z oscypka
marynowanego w czerwonym winie z tymiankiem

OTOWANIA

Oscypek marynowac co najmniej tydzien w wytrawnym czerwonym winie z dodat-
kiem tymianku. Jabtka tackie umy¢, obrac, pokroic w kostke, a nastepnie podsmazyc
namiodzie lipowym z odrobing cukru trzcinowego. Pomidory i pomidorki koktajlo-
we sparzyc i obrac ze skérki, zmiksowac, dodac oliwe z oliwek, doprawic¢ do smaku
sola, pieprzem i cukrem trzcinowym. Swieza, mtoda botwinke przebraé, pokroi¢
i lekko zblanszowac, wystudzi¢. Kapuste pekinskg umy¢, osuszy¢, a nastepnie po-
kroi¢ w cienkie paseczki. Oscypek wyja¢ z marynaty, wykroic¢ trzy plastry, jeden
pokroi¢ w kostke. W naczyniu potaczy¢ kapuste pekinska, botwinke, jabtka sma-
zone w miodzie lipowym oraz oscypka pokrojonego w kostke. Na talerzu do dania
zasadniczego utozyc satatke przy pomocy pierscienia, tj. w pierscieniu utozyc czesc
satatki, nastepnie plaster oscypka, ponownie satatke, a na wierzchu kompozycji
plaster oscypka. Catos¢ udekorowac jabtkiem tackim, swiezym tymiankiem oraz
polac odrobing sosu pomidorowego.

[ SKEADNIKI]

30 g kapusty pekinskiej,

30 g botwinki,
150 g oscypka (ChNP),

80 gjabtek tackich (ChOG),
60 g pomidoréw,

50 g pomidorkéw koktajlowych,
cukier trzcinowy,

midd lipowy,
oliwazoliwek.
MARYNATA:

czerwone wytrawne wino,

tymianek.



DKEADNIK

SERNIK:

200 g ugotowanej fasoli,Piekny Jas”

z Doliny Dunajca (ChNP),
500 g zmielonego twarogu,

4 jaja,

30 g miodu wrzosowego z Boréw
Dolnoslaskich (ChOG),

50 g zurawiny,

ekstrakt waniliowy,

ocet balsamiczny.

SOS:

200 g czerwonych porzeczek,
100 ml nalewki pigwowej,

50 ml wody,

30gcukru,

10 g melisy cytrynowej,

lis¢ cytryny,

trawa zubrowa.

LODY:

400 g jabtek gréjeckich (ChOG),
todygarabarbaru,

10 g melisy cytrynowej,

400 ml $mietanki 30%,

60 g cukru pudru,

250 ml cydru.
DEKORACJA:

150 g biatej czekolady,

20 g miety zwyktej,

20 g migty pieprzowe;j.

(Sewmits

Z fasolg w koszyczku z mietowej czekolady
Z dodatkiem sosu porzeczkowego i lodéw jabtkowych

OTOWANIA

Zurawine posieka¢, obtoczy¢ w mace. Namoczona i ugotowana fasole obra¢ i prze-
trzec przez sito. Potaczyc¢ z twarogiem i utrze¢ w mikserze planetarnym. Stopnio-
wo dodawac masto, midd wrzosowy, ekstrakt waniliowy i ocet balsamiczny. Dalej
ucierajac dodawac po jednym jajku. Przetozy¢ mase do tortownicy i piecprzez 1,5 h
w 170°C. Forme wytozyc folig spozywczg i wtozy¢ do zamrazarki. Jabtkairabarbar
umy¢, obrac i pokroic¢ w drobna kostke. Melise umy¢, osuszyc i posiekac. Wszystkie
sktadniki blanszowac przez ok. 2 min w cydrze. Wystudzi¢. W miedzyczasie ubic
Smietanke z dodatkiem cukru pudru i potaczy¢ z owocamiialkoholem. Masa wyto-
zy¢ forme i zamrozi¢. Wyjmowac tuz przed podaniem. Czerwone porzeczki rozgo-
towac w nalewce pigwowej z dodatkiem wody, cukru, posiekanej melisy, liscia cytry-
ny i trawy zubrowej. Czes¢ porzeczek zostawic do dekoracji, reszte sosu odcedzic¢
i przetrzed. Ustali¢ konsystencje przez odparowanie, a nastepnie ostudzi¢. Miete
zwyktg oraz pieprzowa posiekac. W kapieli wodnej rozpuscic biatg czekolade, dodac
miete. Koszyczki formowac przez wylewanie zastygajacej czekolady na odwrécone
kokilki wytozone papierem do pieczenia. Schtodzi¢ do catkowitego zastygniecia.
Sernik wycia¢ za pomoca ringu, umiescic¢ go w czekoladowym koszyczku. Na talerz
wylac sos, udekorowac czerwonymi porzeczkami. Na koniec utozyc na talerzu gatki
lodéw, formowane tyzkg do drgzenia owocow i lodow.
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Piotr Ktosowski
Michat Kolbe

POD OPIEKA
Pani Jolanty Urbanek

Zespot Szkot
Gastronomiczno-Spozywczych
w Olsztynie



Anna Matyka
Anna Chalimoniuk

POD OPIEKA
Pani Jolanty Urbanek

Zespot Szkot
Gastronomiczno-Spozywczych
w Olsztynie

podhalanska podana na kremie z suski sechlonskiej

i karmelizowanej marchewce z satatkq ze smazonego 0gorka
w kompozycji z sosem porzeczkowo-anyzowym

OTOWANIA

Ugotowac wczesniej namoczone sliwki. Dodac posiekany rozmaryn, sliwowice,
midd oraz przyprawy. Catos¢ przetrzec przez sito. Rozdrobnione marchewki
zblanszowac, a nastepnie skarmelizowac oraz doprawic¢ rozmarynem, solg i pie-
przem. Zamarynowane mieso upiec. Owinac zblanszowanym plastrem marchewki
i zwigzac nitka z pora. Sporzadzi¢ satatke: cukinie, ogorka i papryke rozdrobni¢
i podsmazy¢. Przygotowac sos z soku z grejpfruta, cytryny, soli, pieprzu i cukru.
Wymieszac i dodac¢ posiekana kolendre. Przygotowac sos poprzez zredukowanie
wina i dodanie do niego konfitury, anyzu oraz przyprawy. Na talerzu utozy¢ krem
z suski sechlonskiej, na nim skarmelizowana marchew i migso. Na wierzch potozy¢
satatke. Talerz udekorowac sosem.

[ SKEADNIKL

200 g suski sechlonskiej (ChOG),
200 g miodu drahimskiego (ChOG),
240 g marchewki, 400 g poledwicy
z jagnieciny podhalanskiej (ChOG),
1 por, 30 g masta,

sol, pieprz, cukier.

MARYNATA:

4 tyzki musztardy dijon,

30 ml sliwowicy,

doniczka Swiezego rozmarynu.
SALATKA:

250 g ogorka,

200 g cukinii,

100 g z6ttej papryki,

100 g czerwonej papryki,

50 ml oleju rydzowego (GTS),

3 swieze todygi kolendry,

% cytryny, % grejpfruta.

SOS:

300 ml wina Porto,

150 g konfitury z catymi owocami
czerwonej porzeczki,

1 gwiazdka anyzu.



ISKEADNIKI. |

CIASTO:

500 g maki pszennej,
1jajko,

30 golejurydzowego (GTS),
220 g swiezego szpinaku,
sol.

FARSZ:

100 g kaszy gryczanej,

80 gboczku w plastrach,

100 g kietbasy jatowcowej (GTS),

120 g sera korycinskiego
swojskiego (ChOG),
1jajko,

zabek czosnku,
majeranek, bazylia, sol, pieprz.
SALATKA:

120 g marchewki,

160 g korzenia pietruszki,
325gselera,

5 g masta,

listki bazylii,

olej rydzowy (GTS).

(S ﬁ/ﬂi/’é@é@é[/@

pierogi z farszem z kietbasy lisieckiej
i sera korycinskiego

Kasze ugotowac na sypko. Boczek i kietbase jatowcowa pokroic w niewielka kostke,
podsmazyc. Cebule umy¢, obrac i drobno posiekac wraz z czosnkiem, podsmazyc.
Ser korycinski pokroic¢ w kostke. Ostudzong kasze, boczek, kietbase, cebule z czo-
snkiem i ser korycinski wymieszac. Doprawic¢ do smaku majerankiem, bazylia, solg
i pieprzem. Whic jajo, doktadnie wymieszac. Szpinak optukac, osuszy¢ oraz dusic¢
na patelni do catkowitego zmiekczenia. W razie potrzeby dodawac wody i nie do-
pusci¢ do przypalenia. Ostudzony szpinak przetrzec przez sito o matych oczkach.
Sporzadzi¢ elastyczne ciasto pierogowe z maki, wody, jaja i soli. Wyrobione ciasto
podzieli¢ na dwie czesci. Jedng zabarwic olejem rydzowym, druga wczesniej przy-
gotowanym przetartym szpinakiem. Watkowac ciasta na grubosc¢ 1 cm, a nastepnie
utozyc ciasto jasne na ciemniejsze szpinakowe. Zwijac ciasno. Ostrym nozem wy-
krajac plastry ciasta o spiralnym ksztatcie. Watkowac kolejno i wykrawac za pomoca
ronda. Ciasto napetnia¢ wczesniej przygotowanym farszem i formowac stojace pie-
rogi. Ugotowac do miekkosci. Pokroi¢ marchewke, pietruszke i selera, a nastepnie
poddusi¢ na masle. Pierogi ,podawac na stojaco” z dodatkiem satatki oraz polane
olejem rydzowym.
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Monika Krauze

Paulina Cesarska

POD OPIEKA
Pani Jolanty Urbanek

Zespot Szkot

Gastronomiczno-Spozywczych

w Olsztynie



Dominika Pajdowska

POD OPIEKA
Pana Bartosza Sawickiego

Zespot Szkot nr 3w tukowie

 Gagrigeinc

w marynacie ziotowo-miodowej
z fasolowym purée i satatkq z oscypkiem
w sosie truskawkowym

OTOWANIA

Przygotowac marynate. Poporcjowac jagniecine i marynowac jg ok. 10 h w temp.
5-7°C. Wczesniej namoczong fasole ugotowac do miekkosci w tej samej wodzie,
solac przed koricem gotowania, a nastepnie odcedzi¢. Cebule pokroi¢ w kostke
i zeszkli¢ na oliwie. Zblendowac fasole i cebule, doprawic solg i pieprzem. Potowe
truskawek pokroi¢ na mniejsze kawatkii dodac cukier, poczekac az owoce puszcza
sok. Nastepnie zagotowac syrop z truskawek na matym ogniu z dodatkiem octu
balsamicznego. Sos zredukowac¢ do pozadanej konsystencji. Oscypek pokroic
na mniejsze kawatki, nastepnie grillowac z obu stron. Satate doktadnie optukac
i osuszyc¢ zwody, porwac. Utozyc satate i oscypka, polac sosem i udekorowac pozo-
statymi truskawkami. Zamarynowang jagniecine obsmazyc¢ na patelni z obu stron.
Podlac¢ woda i marynata, a nastepnie lekko poddusi¢. Jagniecine podawac z dodat-
kiem purée z fasolii satatka.
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[ SKEADNIKL

400 g jagnieciny podhalanskiej (ChOG),
1 gtéwka sataty,

200 g oscypka (ChNP).
MARYNATA:

150 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS),
20 goliwy,

100 ml octu balsamicznego,

10 g estragonu,

5grozmarynu,

15 g majeranku,

5 gtymianku.

PUREE:

400 gfasoli ,Piekny Jas”

z Doliny Dunajca (ChNP),
220 g cebuli,

200 goliwy z oliwek,

sol, pieprz.

SAEATKA:

500 g truskawki kaszubskiej (ChOG),
20 g cukru,

ocet balsamiczny.



ISKEADNIKI: |

KONFITOWANA PIERS KACZKI:
600 g piersi z kaczki ze skoéra,

1 kg smalcu z gesi, 200 ml oleju,
rozmaryn, tymianek, sol, pieprz.
GRILLOWANY SER PLESNIOWY:
250 g sera plesniowego camembert.
SZPINAK:

300 g $wiezego szpinaku, 2 zabki

czosnku, 200 ml oliwy, sok z cytryny.

KARMELIZOWANA MARCHEWKA:

720 g marchewki z natka,

300 g masta klarowanego, 80 g miodu
drahimskiego (ChOG), sél.
PIECZONY BURAK:

280 g burakéw, 50 ml oleju.

PUREE
ZIEMNIACZANO-SELEROWE:
600 g ziemniakéw, 150 g selera,

100 g masta, 30 g Swiezego kopru,

10 g $wiezego oregano, sol.

SOS
TRUSKAWKOWO-SLIWKOWY:
400 g truskawki kaszubskiej (ChOG),
100 g $liwki szydtowskiej (ChOG),

20 g masta, 10 g skrobi,

300 ml czerwonego wina.

piers kaczki na grillowanym serze pleSniowym
oraz szpinaku w oprawie karmelizowanej marchewki

Piers$ kaczki zamarynowac, a nastepnie gotowac w gesim smalcu w 80-90°C przez
ok. 1 h. Ser plesniowy camembert pokroi¢ w cylindry i grillowac na patelni grillo-
wej. Liscie szpinaku umy¢, porwac. Szpinak zblanszowad, poddusic i przyprawic.
Marchew z natkg umy¢, obrac, optukac, a nastepnie zblanszowac i skarmelizowac.
Burakiupiec w folii aluminiowej, doprawic i wyporcjowac. Ziemniaki oraz seler ugo-
towac iprzecisnac przez praske. Doda¢ masto, posiekany koperek i Swieze oregano.
Sliwki szydtowskie i truskawki kaszubskie ugotowac w syropie z winem. Przetrze¢,
zredukowac i zagescic.
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Dawid Lorek

POD OPIEKA
Pana Tomasza
Grzegorzewskiego

Powiatowy Zespdt Szkot nr 1
w Koscierzynie



Mateusz Gabrysiak

Erwin Babel

POD OPIEKA
Pani Matgorzaty Weglewskiej

Zespot Szkot Gastronomicznych
w todzi

uet

jagnieciny podhalanskiej faszerowanej oscypkiem
i sandacza z suskq sechloriskq na peczku z kietbasq lisieckq
w towarzystwie sosu z wisni nadwislanki i miodu wrzosowego
7 Boréw Dolnoslgskich

OTOWANIA

Jagniecine marynowac ok. 2 h w marynacie, a nastepnie mieso oczysci¢ z nadmia-
ru ttuszczu i bton, nadziac¢ oscypkiem, obsmazyc i upiec. Z sandacza usunac osci.
Z filetu odcig¢ czes¢ miesa, rozdrobnic, wymieszac z jajem i Smietankg oraz przy-
prawic solg i biatym pieprzem. Utozyc¢ na skérce z cienkg warstwa rozdrobnionego
miesawraz znamoczona w tréjniaku suska. Zwina¢ w rulon, piec w foli spozywczej
ok. 10 min. Peczak ugotowac na sypko. Pokrojone w kostke cebule i kietbase li-
sieckg podsmazyc¢ na klarowanym masle, a nastepnie potaczyc¢ z kaszg i drobno
posiekanym czosnkiem. Wisnie, midd wrzosowy, czerwone wino i ocet balsamiczny
gotowac do uzyskania konsystencji sosu.
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KEADNIK
500 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG),
800 gsandacza,
80 g suski sechlonskiej (ChOG),
50 g kietbasy lisieckiej (ChOG),
oscypek (ChNP), 1 jajko,
30 ml $mietanki 36%,
50 g cebuli,
100 g peczaku pszennego,
30 g masta klarowanego,
3 sztuki szparagdw zielonych,
$wiezo zmielony biaty pieprz,
sol.
MARYNATA:
5 g $wiezego rozmarynu,
5gkolendry,
1 sztuka limonki,
70 mloleju rydzowego (GTS),
1 papryczka chilli,
4 zabki czosnku,
180 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS),
50 ml podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP).
SOS:
ocet balsamiczny,
100 ml czerwonego wytrawnego wina,
140 g wisni nadwislanki (ChNP),
miod wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich

(ChOG).



KEADNIK
4 dzwonka karpia zatorskiego (ChNP),
2 jaja,
50 g ptatkow migdatowych,
1 oscypek (ChNP),
500 ml oleju rydzowego (GTS),
240 g marchewki,
1duzy por,
160 g pietruszki,
1l mleka 3,2%,
250 gfasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP),
200 ml smietanki 36%,
200 g wisni nadwislanki (ChNP).
MARYNATA:
240 g cebuli,
400 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS),
100 ml miodu wrzosowego z Borow
Dolnoslaskich (ChOG),

pieprz, sol.

Kapite

Z warzywnym spaghetti

Karpia marynowac 6 h. Nastepnie smazyc¢ na oleju w panierce przygotowanej
z maki, jajek, startego oscypka i ptatkow migdatowych. Zapiekac w piecu przez
10 min w temp. ok. 160°C. Uprzednio namoczong w mleku fasole ugotowac
i zblendowac na jednolita mase. Dodac Smietanke, starty oscypek i troszke miodu.
Wszystkowymieszac. Marchewke, poraikorzen pietruszki pokroi¢ metoda julienne
i blanszowac ok. 3-4 min. Wisnie wypestkowac, wrzuci¢ na rozgrzang patelnie,
dolac tréjniaka i mieszac, az wyparuje, a nastepnie przetrzec przez sitko.
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Agata Kottunowicz

Monika Baliczek

POD OPIEKA
Pani Moniki Wasik

Zespot Szkot
Spozywczych i Hotelarskich
w Radomiu



Sylwia Rudnicka

Klaudyna Legeza

POD OPIEKA
Pani Wioletty Walczyk-Weselak

Zespol Szkot Agrotechnicznych
w Ropczycach

Destoa

podkarpackich zakgsek
podanych na proziakach

R OWAN

Przygotowac proziaki poprzez dodanie do maki kwasnego mleka, soli, sody i ja-
jek, a nastepnie wyrobienie do luznej masy. Gotowe ciasto rozwatkowac, wycigc
szklanka kota i smazyc na suchej patelni posypanej sola. Kietbase i kabanosy obrac
ze skorkiiprzepusci¢ przez maszynke. Bryndze podhalanska, Smietane, olej rydzo-
wy oraz chrzan dodac¢ do zmielonej masy i doktadnie wymieszac. Doprawic¢ Swiezo
siekanymi ziotami. Namoczona dzien wczesniej fasole ugotowac i przepuscic przez
maszynke. Nastepnie dodac bryndze, przyprawy, ziota, olej rydzowy i doktadnie
wymieszac. Przygotowane pasty natozy¢ na proziaki. Catos¢ udekorowac.

— 44—

KEADNIK
500 g kabanosow (GTS),
200 g bryndzy podhalanskiej (ChNP),
350 g kietbasy mysliwskiej (GTS),
250 g kietbasy jatowcowej (GTS),
300 g fasoli wrzawskiej (ChNP),
1,5 kg maki,
400 ml $mietany,
250 ml kwasnego mleka,
400 ml oleju rydzowego (GTS),
szczyptasoliisody,
10 g cukru,
15 ml $mietany,
1jajko,
chrzan.
DO DEKORACIJI:
peczek miety, pokrzywy, czabru,
natki pietruszki, suszony chaber,

ptatki papryki.



KEADNIK
500 g maki pszennej,
250 g mrozonego szpinaku,
300 g piersi z gesi,
50 g fasoli,Pigkny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP),
100 g wielkopolskiego sera
smazonego (ChOG),
100 ml $mietanki 12%,
2jajka,
Y czerstwej butki,
150 ml mleka,
150 g cebuli,
50 mloleju,
pieprz, sol,

wrzatek do ciasta pierogowego

(do ustalenia odpowiedniej konsystencji).

szpinakowe
w towarzystwie gesiny

OWAN

Fasole moczy¢ w wodzie przez 12 h w 2 objetosciach letniej przegotowanej wody
w stosunku do objetosci fasoli. Nastepnie ugotowac fasole w wodzie, w ktorej sie
moczyta. Mieso umyc i gotowac do miekkosci w osolonej wodzie. Cebule pokroi¢
w drobnag kostke i usmazy¢ na oleju, butke namoczy¢ w mleku. Wystudzona fasole
i mieso zemle¢ w maszynce, nastepnie dodac jajka, zeszklong cebule, sol i pieprz
do smaku, a nastepnie wyrobi¢ mase. Na stolnicy przesia¢ make, zrobic¢ dotek
na $rodku. Szpinak rozmrozi¢ w garnku, blenderem rozdrobni¢ mase, a nastepnie
doprowadzi¢ do wrzenia. Catos¢ wrzatku ze szpinakiem wlac¢ do dotka w mace,
posoli¢inozem wymieszac ciasto. Gdy ciasto sie zaparzy, wyrobic¢ rekoma, ustalajac
odpowiednig elastycznos¢ poprzez dodanie wrzacej wody lub maki pszennej. Cia-
sto rozwatkowac na 0,3 cm, wykrawac krazki o sSrednicy 8 cm, naktadac po tyzeczce
farszu, formowac i sklejac pierogi wg uznania. Gotowac we wrzacej osolonej wodzie
przez 3 min. Przygotowac sos: do garnka wtozyc ser smazony, wla¢ Smietanke i ca-
tos$¢ zagotowad, ciggle mieszajac, aby ser catkowicie sie rozpuscit. Doprawic solg
do smaku. Pola¢ pierogi.

—45—

Magdalena Tomaszewska,
Natalia Machalska

POD OPIEKA
Pani Elzbiety WoZniak

Zespot Szkot Centrum
Ksztatcenia Rolniczego
w Kowalu



Patrycja Pietka

POD OPIEKA
Pani Ewy Tyszki

Zespot Szkot Zawodowych nr 4
w Ostrotece

pieczony z porem i pomaranczq
na todeczce z cukiniowych placuszkow
Z ostrym sosem sliwkowym

OTOWANIA

Pomarancze sparzy¢, a nastepnie wyciac z niej 3 segmenty oraz 3 krazki do deko-
racji. Z reszty wycisnac sok. Tuszke pstraga umyc, natrzec solg i pieprzem, skropic
sokiem z cytryny i pomaranczy. Pietruszke posiekac. Pora pokroi¢ w potksiezyce
i zeszkli¢ na oleju rydzowym. Tuszke pstraga napetnic¢ zeszklonymi porami, seg-
mentami pomaranczy i mastem, a nastepnie owingc w folie aluminiowg i piec w na-
grzanym piekarniku do 160°C ok. 15-20 min. Cukinie zetrzec na tarce o grubych
oczkach (razem ze skorka). Jaja roztrzepac, dodac¢ make, startg cukinie, posieka-
na natke pietruszki, starty oscypek na tarce o duzych oczkach, olej rydzowy oraz
przyprawy i doktadnie wymieszac. Smazy¢ na suchej, rozgrzanej patelni okragte
placki na ztoty kolor. Sliwki zala¢ woda, doda¢ midd kurpiowski oraz miod pitny
dwojniak i gotowac pod przykryciem na matym ogniu ok. 15-20 min. Ugotowane
sliwki zmiksowac blenderem, przyprawic solg i pieprzem, a nastepnie wymieszac
z posiekanymi orzechami.
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KEADNIK
PSTRAG PIECZONY:
200 g tuszki pstraga,
240 g pomaranczy,
20 ml soku z cytryny,
50gpora,
10 g natki pietruszki,
15 g masta,
s6l, pieprz biaty,
olej rydzowy (GTS).
PLACUSZKI Z CUKINII:
700 g cukinii,
4 tyzki maki pszennej (lub 2 tyzki
pszenneji 2 tyzki kukurydzianej),
2jajka,
10 g natki pietruszki,
50 goscypka (ChNP),
50 ml oleju rydzowego (GTS),
sol, pieprz.
SOS SLIWKOWY:
200 g suski sechlonskiej (ChOG),
150 ml wody,
50 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS),
50 g orzechow wtoskich,
50 g miodu kurpiowskiego (ChOG),

sol, pieprz.



SKEADNIK

SOS WISNIOWY:

150 g wisni nadwislanki (ChNP),
200 ml wody,

60 g cukru,

2 tyzki miodu kurpiowskiego (ChOG),
3 sztuki gozdzikow.
KOTLECIKI Z KASZY JAGLANEJ:
100 g kaszy jaglanej,

10 g masta,

45 g cebuli,

100 g kietbasy mysliwskiej (GTS),
30 g szczypiorku,

2jajka,

1 czerstwa butka,

100 ml mleka,

50 g butki tartej,

15 g szczypiorku,

60 mloleju rzepakowego,

sol, pieprz.

ROLADKI INDYCZE:

400 g piersi zindyka,

100 g $wiezego lub mrozonego szpinaku,

50 g ptatkéow migdatowych,
50 g masta,

60 ml $Smietanki.
MARYNATA:

50 ml oleju rydzowego (GTS),
20 ml syropu klonowego,

10 g rozmarynu, 10 g cynamonu,

10 g bazylii, sél, pieprz.

indycze na kotlecikach jaglanych
Z 50sem wisniowym

OTOWANIA

Piers$ z indyka umy¢ i uformowac ptat jak do rolady. Mieso zamarynowac i odsta-
wic na 15-20 min. Szpinak pokroi¢ drobno, podsmazyc¢ na masle, przyprawic sola
i pieprzem, dodac smietanke i chwile podsmazyc¢. Nastepnie dodac ptatki migda-
towe i wymieszac. Na ptat indyka natozy¢ farsz szpinakowy, mieso zrolowac, spiac
wykataczkami, zawing¢ w folie i piec w temp. 160°C przez 30 min. Po wyjeciu po-
kroi¢ w ukosne plastry. Kasze przebra¢, wyptukac na sicie, ugotowac na pétsypko
w osolonej wodzie (ilos¢ wody - 2 cm nad kasza po zalaniu) z dodatkiem masta
ok. 15-20 min. Gdy kasza wchtonie ptyn, wstawic jg do piekarnika na ok. 10-15 min.
Namoczy¢ butke pszenng w mleku. Szczypiorek pokroi¢, cebule obrac i optukac,
pokroi¢ w drobna kostke. Kietbase pokroi¢ w drobna kostke i podsmazy¢ z cebula
do zrumienienia. Do ostudzonej kaszy dodac¢ podsmazona cebule z kietbasa, po-
siekany szczypiorek, jaja, odcisnieta z mleka butke pszenna, przyprawy, a nastepnie
delikatnie wyrobi¢ mase. Formowac kotleciki o srednicy 5 cm i grubosci 1 cm, pa-
nierowac w butce tartej, smazy¢ z obydwu stron na oleju na ztoty kolor. Usmazone
kotlety wstawic na kilka minut do piekarnika. Wisnie wydrazy¢. Zagotowac wode
z cukremimiodem, dodac¢ wydrazone wisnie i gozdziki, a nastepnie gotowac na ma-
tym ogniu do redukcji sosu, do uzyskania konsystencji konfitury. Sos zblendowac.
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Anita Domanska

POD OPIEKA
Pani Ewy Tyszki

Zespot Szkot Zawodowych nr 4
w Ostrotece



alaretlea

z zsiadtego mleka z prazonymi jabtkami
i sosem truskawkowo-miodowym

R OTOWANIA [ SKEADNIKL

tyzke Zelatyny rozpusci¢ w 6 tyzkach goracej wody, a nastepnie dodac jeszcze 400 g jabtek gréjeckich (ChOG),

4 tyzki wody. Zsiadte mleko roztrzepac¢ mikserem, dodac cukier puder i cukier 500 g truskawki kaszubskiej (ChOG),

waniliowy. Jabtka obrac ze skorki, pokroi¢ w kostke, przetozy¢ do garnka, doda¢ 4 tyzki miodu kurpiowskiego (ChOG),

4 tyzkiwody, gotowac do miekkosci. Nastepnie rozgniesc jabtka, dodajac na koncu 400 ml zsiadtego mleka,

1 tyzke cukru. Truskawki dusi¢ na patelni ok. 10 min dodajac dwie tyzki miodu kur- 1 tyzka zelatyny,

piowskiego i na samym korcu tyzeczke masta. Do pucharkow przetozy¢ prazone 3tyzki cukru pudru,

jabtkaischtodzi¢. Nastepnie wla¢ galaretke z kwasnego mleka, a po jej zastygnieciu 1 tyzeczka cukru waniliowego,

natozyc¢ warstwe sosu truskawkowego. Udekorowac listkiem miety. 5gmasta,

Rafat Bajak listek miety.

POD OPIEKA
Pana Grzegorza Dackowa

Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych w Stupsku
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ISKEADNIKI. |

2 kg schabu z jagnieciny podhalanskiej
(ChOG),

1,5 kg matych ziemniakow,

20 g masta,

szczypior, $wieza mieta,

olejrydzowy (GTS).

MARYNATA:

240 g marchewki pocietej we wstazki,
120 g cebuli,

300 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS),
1zabek czosnku,

11i$¢ laurowy,

2 ziela angielskie,

sol, pieprz, Swieza mieta.

SOS:

600 g jabtek tackich (ChOG),

10 g masta,

4 kieliszki pigwowki.

Giillowary

schab jagniecy
marynowany w trojniaku i miecie
w sosie jabtkowo-pigwowym

Schab jagniecy podzieli¢ na 12 kotlecikdw, a nastepnie przetozyc do przygotowanej
marynaty i zostawi¢ na 24 h. Ziemniaki gotowac 15 min w posolonej wodzie, a na-
stepnie smazyc¢ w gtebokim oleju. Marchewke wyjac z marynaty, podsmazyc na pa-
telni z czterema tyzkami oleju rydzowego i tyzka masta dodang pod koniec sma-
zenia. Schab wyjac¢ z marynaty i smazy¢ na patelni grillowej z obu stron ok. 6 min,
a nastepnie przetozy¢ do pieca konwekcyjnego nagrzanego do temp. 180°C na
10-15 min. Wycisnac¢ sok z jabtek w sokowirdwce, przela¢ na patelnie, dodac sos
spod jagnieciny oraz pigwéwke i zredukowac, a na koniec dodac tyzke masta. Migso
wyjac z pieca, utozy¢ na talerzach po trzy kawatki zwiazane szczypiorkiem, udeko-
rowac¢ marchewka, ziemniakami i sosem.
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Mateusz Wroblewski

POD OPIEKA
Pana Grzegorza Dackowa

Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych w Stupsku



Paulina Lipinska

POD OPIEKA
Pana Grzegorza Dackowa

Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych w Stupsku

44

ze Smietanki
w towarzystwie duszonych jabtek i marynowanych
w miodzie truskawek z ciastkiem orkiszowym

OTOWANIA

Truskawki pokroic i pola¢ marynata. Jabtka obrac i rozdrobnic, a nastepnie dusi¢
do zageszczenia z dodatkiem miodu. Smietanke zagotowac i doprowadzi¢ do od-
parowania, doprawiajgc cukrem i odrobing soli. Po ostygnieciu potaczyc z zelaty-
ng i schtodzi¢ do stezenia. Suche sktadniki na ciastko potgczyc¢ z ubitym biatkiem
i pokruszonym obwarzankiem. Wyrobi¢ na gtadka mase, uformowac w kulki, a na-
stepnie panierowac w pokruszonym obwarzanku. Piec w temp. 210°C ok. 10 min.
Posiekang miete zblendowac wraz z oliwg z oliwek i z cukrem.

KEADNIK
MARYNATA DO TRUSKAWEK:
125 ml miodu pitnego
czwoérniaka (GTS),
pieprz czarny,
gatazka miety,
2 tyzki miodu,
500 g truskawki kaszubskiej (ChOG),
300 g jabtek gréjeckich (ChOG),
3 tyzki miodu kurpiowskiego (ChOG),
500 ml $mietanki 36%,
5 g cukru,
szczyptasoli,
zelatyna.
CIASTKO ORKISZOWE:
150 g maki orkiszowej,
1 biatko jaja,
5 g cukru,
3 mate obwarzanki krakowskie (ChOG),
szczyptasoli.
MUS MIETOWY:
gatazka swiezej miety,
75 mloliwy z oliwek,

cukier.



z kurczaka
w sosie czekoladowym

DSKEADNIK

2 piersi kurczaka bez skéry, Piers marynowac w przyprawach 20 min. Botwine obgotowac. Piers lekko roz-
4 peczki botwiny, bi¢ ttuczkiem przez folie i wypetni¢ ugotowanymi lis¢mi botwiny, pokrojonym se-
100 g sera koryciriskiego swojskiego rem korycinskim czosnkowym i rulonem z kindziuka. Przyprawic¢ do smaku, polac¢
czosnkowego (ChOG), odrobing miodu i zwina¢ w roladke. Podsmazyc¢ narozgrzanym oleju rzepakowym,
200 g kindziuka litewskiego, anastepnie przetozyc do bulionu warzywnego i dusi¢ do miekkosci ok. 25 min. Roz-
tyzka miodu wielokwiatowego puscic tabliczke czekolady na parze, doda¢ miod wielokwiatowy z Sejnenszczyzny
zSejnenszczyzny (ChNP), i miéd pitny trojniak. Do smaku przyprawic szczypta sproszkowanej papryki chilli
s6l, pieprz, i startej skorki pomaranczy. Na talerz, obok ryzu ugotowanego na sypko, nalewac
li¢ laurowy, sos czekoladowy i uktadac na nim pokrojone roladki. Dekorowat listkami botwiny, Dorota Kuncewicz
czosnek, rozmaryn, pomidorkami koktajlowymi i paskiem skorki pomaranczowe;. Aneta Wojtkiewicz

natka pietruszki,

sproszkowana papryka chilli, POD OPIEKA

olej rzepakowy, Pani Alicji Skoczylas
120 g cebuli,

120 g marchewki, Zespé’r Szkot

200 g brazowego ryzu, Centrum Ksztatcenia
80 g pomidorkéw koktajlowych. Rolniczego w Suwatkach
SOS:

szklanka miodu z Sejnenszczyzny (ChNP),
2 gorzkie czekolady,

papryka chilli,

skérka pomaranczy,

30 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS).



Joanna Szymanowska

Anna Przekop

POD OPIEKA
Pani Alicji Skoczylas

Zespot Szkot
Centrum Ksztatcenia
Rolniczego w Suwatkach

Ktesyanti

Z piersi kurczaka
W sosie jagodowym

R OTOWANIA

Piers kurczaka oczyscic i wycigc w niej ,kieszonke”, doprawic solg i pieprzem. Ser
korycinski z bazylig pokroi¢ na plastry grubosci 0,5 cm, wtozy¢ do kieszonki. Na ar-
kuszu folii aluminiowej rozprowadzi¢ cienkg warstwe oliwy, utozy¢ plastry sera
i zawingc w nie piers z nadzieniem z sera korycinskiego z bazylig. Doktadnie owi-
nac piersi folig aluminiowa, przetozyc na rozgrzana patelnie, przesmazy¢ obraca-
jac z kazdej strony przez 10-15 min pod przykryciem. Na patelni rozpusci¢ miéd,
dodac owoce czarnych jagdd. Podsmazy¢, zala¢ miodem pitnym trojniakiem, dodac
starta skorke z potowy cytryny. Kiedy owoce sie podsmaza przetrzec sos przez sito,
aby pozbyc¢ sie pestek i skorek. Podgrza¢, dodajac masto. Mieszac, az sos stanie sie
gesty i aksamitny, na koniec doprawic sokiem z cytryny, sola i pieprzem.
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[ SKEADNIKL

2 piersi z kurczaka,

400 g sera korycinskiego swojskiego
zbazylia (ChOG),

sol, pieprz, oliwa.

SOS JAGODOWY:

150 g masta,

150 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS),
150 ml miodu wielokwiatowego

z Sejnenszczyzny (ChNP),

150 g czarnych jagéd,

1cytryna.



O)Vbawistoe

z sosem malinowym

ISKtADNIK

CIASTO: Make doktadnie przesiac na stolnice. Masto utrzec z cukrem na kremowa piane

240 g maki, 50 g masta, i ciggle ucierajac dodawac sSmietane, zéttkai spirytus. Do masy dodawac stopniowo

20 g cukru pudru, make, tak aby ciasto dato sie ucierac przez 5-10 min. Wytozyc¢ ciasto na stolni-

szczypta soli, 5 z6ttek, ce, przesiac pozostatg make, dodac szczypte soli i wyrabia¢ dtugo rekami. Zbijac¢

45 ml kwasnej $mietany, je watkiem, az pojawig sie pecherzyki powietrza. Odkroi¢ kawatek ciasta i roz-

tyzka spirytusu, watkowac na bardzo cieniutki placek. Kroi¢ na nieréwnomierne kawatki. Smazy¢

1l oleju do smazenia. na ztoty kolor. Osaczy¢ z ttuszczu na reczniku papierowym. Masto rozpuscic, dodac

POLEWA: mioéd i midd pitny. Wszystkie sktadnik doktadnie wymieszad. Sktadniki sosu ogrzac

150 g masta, 60 g miodu, w naczyniu, wymieszac i przetrzec przez sito. Usmazone paski uktadac warstwami, Wojciech Sobun
60 g miodu pitnego tréjniaka (GTS). kazdawarstwe polac polewa, posypac makiemirodzynkami. Dekorowac swiezymi Maskymilian Ortowski
SOS MALINOWY: truskawkami w czekoladzie, malinami, kwiatami bratka i stokrotki. Podawac z so-

400 g malin, sem malinowym. POD OPIEKA
20 mlsoku z cytryny, Alicji Skoczylas

40 ml miodu pitnego,

40 g miodu wielokwiatowego ZeSpCl)Jr Szkot

z Sejnenszczyzny (ChNP). Centrum Ksztatcenia
DO DEKORACIJI: Rolniczego w Suwatkach
20 g suchego maku,

30 grodzynek,

50 g mlecznej czekolady,
Swieze truskawki, maliny,

kwiaty jadalne bratka i stokrotki.



Szymon Mackiewicz

Paulina Szczesna

POD OPIEKA
Pani Alicji Skoczylas

Zespot Szkot
Centrum Ksztatcenia
Rolniczego w Suwatkach

glazurowane zZsezamem

Do odcedzonego bulionu dodac cukier, imbir, sos sojowy oraz trojniak. Zagescic za-
wiesing z maki ziemniaczanej, mieszac do uzyskania gtadkiej, aksamitnej konsysten-
cji. Oczyszczone poledwiczki nacig¢ wzdtuz, marynowac w soli, pieprzu, czosnku
i sosie przez ok. 1,5 h. Miéd rozgrzac na patelni, dodac imbir, cukier i tyzke maryna-
ty. Do srodka poledwiczkiwtozyc ser. Potowa glazury pokryc¢ poledwiczki, posypac
sezamem i piec w temp. 220°C przez 10 min, a nastepnie odwrdcic¢ poledwiczki
nadruga strone, ponownie pokryc¢ glazura i sezamem, piec przez 8 min. Ugotowac
ryz na sypko. Po upieczeniu poledwiczki pozostawic¢ przez 5 min w piekarniku, na-
stepnie pokroi¢ w poprzek wtokien na plastry o grubos¢ 1 cm. Na talerzu utozy¢
plastry poledwiczki obok ryzu ugotowanego na sypko, polac¢ sosem i udekorowac
natka pietruszki.
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K ADNIK
2 poledwiczki wieprzowe,
60 ml miodu wielokwiatowego
z Sejnenszczyzny (ChNP),
1 cm $wiezego imbiru,
100 g ziaren sezamu,
100 g sera korycinskiego swojskiego
z borowikami (ChOG).
MARYNATA:
2 zabki czosnku,
s6l, pieprz czarny mielony.
SOS:
80 g brazowego cukru,
1 cm $wiezego imbiru,
250 ml bulionu warzywnego
(20 g: marchew, seler, por,
korzen pietruszki),
80 ml sosu sojowego,
10 g maki ziemniaczanej,
60 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS).
DEKORACJA:

natka pietruszki.



KEADNIK
PACZKI:
1 kg ziemniakow,
120 g cebuli, 2 jaja,
3 tyzki maki,
2 tyzki masta,
sol, pieprz,
100 g bryndzy podhalaniskiej (ChNP).
CHUTNEY:
360 g czerwonej cebuli,
3tyzkioliwy,
200 g wisni nadwislanki (ChNP),
200 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS),
1tyzeczka chrzanu,
200 ml wody,
sol, pieprz,
gatka muszkatotowa,
1tyzeczka soku z cytryny,
1tyzeczka tymianku,
¥ tyzeczki majeranku.
DEKORACJA:
100 g kabanosow (GTS),
kandyzowana zielona czeresnia,

rozmaryn.

kartoflane
pieczone z bryndzq
7 chutneyem cebulowo-wisniowym

Ziemniaki obrac, zetrze¢ na tarce i odcisng¢. Dodac jaja, make, wymieszac i dopra-
wic solg i pieprzem. Zrumienic¢ cebule i wymieszac ja z bryndza. Z masy zrobic ko-
teczka, potozyc nanich farszizlepi¢ paczki. Nastepnie przetozyc je na posmarowa-
ng blaszke, polac roztopionym mastem i upiec na rumiany kolor. Czerwong cebule
obrac, posiekac i dusi¢ na oliwie na niewielkim ogniu ok. 15 min do skarmelizowania.
Dodac wode, wisnie namoczone w miodzie dwdjniaku oraz chrzan, a nastepnie
wszystko wymieszac i dusi¢ kilkanascie minut do zgestnienia i zredukowania. Do-
prawi¢ sola, pieprzem, gatka muszkatotowa, sokiem z cytryny, tymiankiem i ma-
jerankiem. Paczki podawac w towarzystwie kabanosoéw i chutneya. Udekorowac
rozmarynem i zielong kandyzowana czeresnia.

§

Sandra Smorag

Karolina Zajac

POD OPIEKA
Pani Agnieszki Siwon

Zespot Szkot Spozywcezych,
Chemicznych
i Ogolnoksztatcacych
w Jarostawiu



Hubert Pyrczak

Pawet Sliwifski

POD OPIEKA
Pani Agnieszki Siwon

Zespot Szkoét Spozywcezych,

Chemicznych
i Ogolnoksztatcacych
w Jarostawiu

Cwpaccio

Z burakoéw z roladkami cielecymi
w towarzystwie sosu wisniowego oraz puréee
7 zielonego groszku na ptacie lasagne

Mieso podzieli¢ na porcje, rozbic¢ ttuczkiem, natrzec sola, pieprzem oraz roztartym
zabkiem czosnku. Kasze ugotowad, wymieszac z zurawing, pokrojonymi sliwkami,
serkiem i pokrojona kietbasa lisiecka. Farsz rozsmarowac na miesie, zwinac rulony
i upiec. Groszek gotowac z satatg mastowa, dodac smietanke, uduszona na oleju
cebule, przyprawic¢ do smaku, a nastepnie zmiksowac blenderem. Buraki ugotowac
w skorce, obrag¢, pokroi¢ w cienkie plasterki i podsmazyc¢ na winie zredukowanym
zmiodemimastem. Ugotowac ptaty lasagne. Przygotowac sos poprzez skarmelizo-
wanie cukru trzcinowego, dodanie wina i wisni oraz zredukowanie do zgestnienia.

KEADNIK
500 g miesa cielecego,
1zabek czosnku, sél, pieprz,
100 g $liwki szydtowskiej (ChOG),
50 g zurawiny,
100 g serka $mietankowego,
100 g kaszy jaglanej,
4 ptaty lasagne,
kietbasa lisiecka (ChOG),
PUREE:
450 g zielonego groszku,
1 gtéwka sataty mastowej,
120 g cebuli, 2 tyzki oleju,
$mietana.
CARPACCIO:
560 g burakow,
2 tyzki podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP), 50 g masta,
400 ml czerwonego wytrawnego wina.
SOS:
400 g wisni nadwislanki (ChNP),
3tyzki cukru trzcinowego, wino.
DEKORACJA:

zielone pesto.



KEADN K
500 g piersi zindyka,
skorkaisok z % cytryny,
2 tyzki podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP),
1tyzkaoliwy,
zabek czosnku,
2 tyzki tymianku,
30 g masta,
sOl, pieprz.
PUREE MARCHEWKOWE:
300 g marchewki,
100 g ziemniakdw,
10 ml oleju, pieprz, sos sojowy,
Swiezy tymianek, sok z cytryny.
SOS WISNIOWY:
200 g wisni nadwislanki (ChNP),
30 g cukru,
250 ml czerwonego wina,
1 tyzka maki ziemniaczanej.
ROLADKI Z BAKEAZANA:
150 g sera korycinskiego
swojskiego (ChOG),

300 g baktazana, zabek czosnku,

bazylia, sél, 10 g oliwy.

indyk z purée marchewkowym
w towarzystwie wisni nadwislanki, baktazana i sera

Wymieszac skérke i sok z cytryny, czosnek przecisniety przez praske, miéd, oliwe,
tymianek, sol i pieprz, a nastepnie natrze¢ mieso i wtozy¢ do naczynia zaroodpor-
nego. Polac resztg marynaty, utozy¢ na wierzchu masto, przykry¢ pokrywka i piec
przez 40 min w temp. 190°C, kilkakrotnie polewajac marynata. Po upieczeniu po-
kroi¢ w plastry. Marchew i ziemniaki ugotowac w lekko osolonej wodzie, odcedzic,
dodac tyzke oleju i miksowac blenderem, dodac sok z cytryny, starty imbir, pieprz,
tymianek i sos sojowy. Wisnie wydrylowac, wsypac cukier i ogrzewac. Doda¢ make
rozprowadzona w winie i doprowadzi¢ do zgestnienia. Doprawi¢ octem, pieprzem
i szczypta ostrej papryki. Baktazana umy¢, osuszy¢, pokroi¢ wzdtuz na plastry, posy-
pac solg i odstawic. Nastepnie delikatnie osuszyc papierowym recznikiem, posma-
rowac oliwa i grillowac. Przygotowac farsz z sera, oliwy, czosnku i wiezej bazylii,
natozyc¢ go na plastry baktazana, zwinac roladki.
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Sylwia Czerwinska
Marta Kurecka

POD OPIEKA
Pani Agnieszki Siwon

Zespot Szkot Spozywcezych,
Chemicznych
i Ogolnoksztatcacych
w Jarostawiu



Ewa Gostynska
Michat Binkowski

POD OPIEKA
Pani Katarzyny Hryciuk

Zespot Szkot Rolnicze Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego
w Koscielcu

na miodzie pitnym
Z purée dyniowym ze sliwkq karmelizowanq

OWANIA

Midd zredukowac na patelni az do momentu odparowania alkoholu. Utrze¢ 100 ml
Smietanki, zottko i mleko z cukrem, a nastepnie doda¢ do miodu, potaczyc¢ i ostu-
dzi¢. Reszte smietanki ubi¢ na sztywno, potaczy¢ z mieszaning z miodem. Wtozy¢
dourzadzeniado robienialodéw i mrozi¢ ok. 1 h. Dynie drobno pokroi¢, zagotowac
w ostodzonej miodem wodzie, gotowac do miekkosci. Odcedzic¢, zblendowac i ostu-
dzi¢. Smietanke ubi¢ na sztywno, doda¢ do purée i doprawi¢ do smaku miodem.
Sliwke lekko skarmelizowac na miodzie, poczekac az pusci troche soku. Serwowac
lody na purée dyniowym, w towarzystwie karmelizowanych sliwek na granatach
z dodatkiem miety.

[ SKEADNIKL

LODY:

250 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS),
250 ml $mietanki 36%,

2 76ttka,

100 ml mleka,

cukier.

PUREE DYNIOWE:

150 gdyni,

miod kurpiowski do smaku (ChOG),
50 ml $mietanki 36%,

masto.

SLIWKI KARMELIZOWANE:

8 sztuk sliwki szydtowskiej (ChOG),

3 tyzki miodu kurpiowskiego (ChOG).
DEKORACJA:

granat, mieta.



ISKEADNIKI. |

250 g udka kaczki,

100 g suski sechlonskiej (ChOG),
150 g jabtek tackich (ChOG),

50 g chleba pradnickiego (ChOG),
300 g fasoli,Piekny Jas” z Doliny
Dunajca (ChNP),

100 g kietbasy jatowcowej (GTS).
SOS:

100 g miodu drahimskiego (ChOG),

Sliwki, ocet balsamiczny.

ISKEADNIKI. |

250 g poledwicy wieprzowej
ze $wini ztotnickiej,

100 g boczku wedzonego,

50 g suski sechlonskiej (ChOG),

100 ml miodu pitnego czwérniaka (GTS),

150 g wielkopolskiego sera
smazonego (ChOG),
200 g ziemniakow,

sol, pieprz, ziota prowansalskie.

kaczki faszerowane,
podane z purée fasolowym

OTOWANIA

Udko kaczki luzowac z kosci udowej. Utworzone migjsce nafaszerowac namoczona
sliwka i chlebem. Zawinac catos¢ w folie aluminiowa i piec w temp. 200°C ok. 60
min. Fasole namoczong na noc ugotowac do miekkosci. Pod koniec gotowania do-
dac¢ podsmazona, drobno pokrojong kietbase jatowcowa. Zredukowac¢ nadmiar
ptynu. Catos¢ zmiksowac na jednolitg mase i doprawi¢ do smaku. Wykonac sos
na bazie $liwki, miodu i octu balsamicznego.

Opanly

z poledwicy wieprzowej
ze swini ztotnickiej z ziemniaczkami pod serowym sosem

OTOWANIA

Poledwice pokroi¢ w poprzek na 4 czesci, a nastepnie zrobi¢ otwor i faszerowac
uprzednio namoczong w miodzie pitnym suska. Kazdy krazek poledwicy owing¢
cienkim plasterkiem boczku i spig¢ na patyczku szasztykowym. Catos¢ doprawic
solg, pieprzemi ziotami prowansalskimi. Zapiec w piekarniku przez ok. 45 min pod
przykryciem. Ugotowane ziemniaczki utozy¢ na talerzu i pola¢ rozpuszczonym se-
rem smazonym z dodatkiem koperku i Smietany.
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Grazyna Troska

Pawet Adameczek

POD OPIEKA
Pani Anety Szczesnej

Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych nr 1
w Kepnie

Katarzyna Belka

Monika Lubojanska

POD OPIEKA
Pani Anety Szczesnej

Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych nr 1
w Kepnie
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(N
#

Adrianna Jarka
Karol Jeziorkowski

POD OPIEKA
Pana Marka Milczarka

Zespot Szkét Zawodowych nr 4
w Ostrotece

krélika
faszerowane serem korycinskim i zurawing z sosem
stodko-kwasnym i kluskami

OWAN

Jarzyny pokroi¢ na duze kawatki, cebule i czosnek obrac i grubo posiekac, ziota
umyc. Udka krélika wytrybowac z kosci. Mieso, jarzyny, ziota i przyprawy wtozyc
do garnka, zala¢ winem i przykryc¢. Marynowac do 12 h. Mieso wyjac¢ z marynaty
i osuszy¢. Cebule obra¢ i pokroi¢ w drobna kostke. Zurawine wiozy¢ do rondla,
dodac cebule i midd. Zagotowad i ostudzi¢. Zmieli¢ mieso krolika z taty i pota-
czy¢ z zurawina. Na uformowane ptaty udek krolika potozy¢ plastry sera i zura-
wine. Sciéle zrolowac i zawina¢ w folie. Gotowac na parze lub piec w piekarniku
ok. 1 h. Po obrdbce termicznej roladki pozostawi¢ na ok. 10 min, aby przy kroje-
niu nie wyciekat sok. Pomidory obrac ze skérki i pokroi¢ w kostke. Cebule pokroic¢
w piorka. Warzywa wymieszac i gotowac na wolnym ogniu przez 1 h. Nastepnie
dodac sol, pokrojong w kostke papryke oraz ananasa, kukurydze, musztarde, ocet,
cukieriprzyprawy. Gotowac razem przez 30 min, czesto mieszajac. Make rozrobic
w niewielkiej ilosci wody lub soku z ananasa i doda¢ do sosu. Zagotowac. Ziem-
niaki umy¢, ugotowac w mundurkach, przestudzi¢, obra¢, a nastepnie zemlec lub
przecisnac przez praske. Dodac make ziemniaczana, jajaiolej, z ktorych nastepnie
wyrobic ciasto. Formowac owalne kluseczki. Gotowac ok. 5 min, wrzucajac nawrza-
cq osolong wode. Wyjac tyzka cedzakowa i przeptukac goraca woda. Wyporcjowac
i podawac posypane posiekanym tymiankiem.

| SKEADNIKL

4 udka krélika, 200 g Swiezej lub
mrozonej zurawiny, 120 g sera
korycinskiego swojskiego (ChOG),

50 g miodu kurpiowskiego (ChOG),
50 g cebuli,

100 g miesa kroélika z taty lub topatki,
sol, pieprz.

MARYNATA:

50 g marchewki, 50 g selera,

50 g cebuli, 2 zabki czosnku,

natka pietruszki, rozmaryn, tymianek,
cynamon, 7 owocow jatowca, 2 gozdziki,
500 ml czerwonego wytrawnego wina.
SOS SLEODKO-KWASNY:

300 g pomidordw, 100 g cebuli,

50 g papryki zoéttej, 50 g papryki
czerwonej, 50 g papryki zielonej,

50 g ananasa z puszki,

50 g kukurydzy konserwowej,

50 g miodu kurpiowskiego (ChOG),
20 ml octu winnego jasnego,

20 g papryczki chilli,

zabek czosnku, 20 g musztardy,

20 g maki ziemniaczanej, sol, pieprz.
KLUSKI ZIEMNIACZANE:

600 g ziemniakow,

125 g maki ziemniaczanej,

2jajka, 50 g oleju, sol.
DEKORACJA:

mata zielona cukinia.



ISKEADNIKI: |

SOS BURACZANO-WISNIOWY:

350 ml syropu buraczanego,
1,4 kg jabtek gréjeckich (ChOG),
250 g wydrylowanych wisni,

mielone gozdziki,

3 tyzki miodu kurpiowskiego (ChOG),

1cytryna.

DUSZONE JABLKA:

300 g jabtek gréjeckich (ChOG),
30 g rodzynek, ¥4 szklanki miodu
kurpiowskiego (ChOG),

1tyzkasoku z cytryny, 3 listki swiezej

miety, majeranek, cynamon,
gozdziki mielone.

FRYKASY DROBIOWE:
350 g filetu z piersi kogutka,

2 sztuki czosnku latowickiego,
65 mloliwy z oliwek,

1 kostka rosotowa,

150 g watrdbki drobiowej,

2 liscie laurowe,

2 ziela angielskie,

gatka muszkatotowa,

ziota prowansalskie, pieprz, sol.
PTYSIE:

150 g maki pszennej,

80 g margaryny, 3-4 jaja, sol.
DODATKI:

ciasto francuskie,

$wieza mieta, ser salami.

Tylasy

drobiowe

na stodko

Wiénie zmiksowac z miodem i gozdzikami, przetrzec przez sito. Jabtka obrac, po-
zbawic¢ gniazd nasiennych i zetrzec¢ na tarce jarzynowej. Wisnie i jabtka wtozy¢
dorondla, dodac¢ miodd, skorke i sok z cytryny oraz sok buraczany. Gotowac nawol-
nym ogniu ok. 40 min. Tak ugotowany sos przestudzi¢, przetrzec przez sito, ponow-
nie wla¢ do rondelka, doprawic¢ do smaku, wymieszac i podgrzac. Pod koniec moz-
na dodac czerwone wytrawne wino. Dekorowac wydrylowanymi wisniami. Jabtka
obra¢, usunac gniazda nasienne i pokroi¢ w kostke (8 x 8 mm), jabtka skropic¢ sokiem
z cytryny oraz pola¢ miodem kurpiowskim. Rodzynki sparzy¢, odsaczy¢. Jabtka du-
si¢ pod przykryciem z dodatkiem cynamonu, gozdzikow, miety i majeranku. Dusi¢
do miekkosci na matym ogniu, stale mieszajac. Watrobke umy¢, oczyscic i wtozyc
do wrzacego wywaru otrzymanego na kostce rosotowej. Watrobke po sparzeniu
pokroic¢ w kostke lub na czesci. Filety z kogutka oczyscic¢, optukac i pokroic w kostke.
Z przypraw: gatki, pieprzu, soli, ziét prowansalskich oraz oliwy z oliwek sporzadzi¢
marynate i zala¢ rozdrobnione filety. Czosnek rozdrobnic¢ i doda¢ do marynowa-
nia. Odstawic¢ na ok. 30 min w chtodne miejsce. Na dobrze rozgrzanym ttuszczu
obsmazy¢ mieso na jasnoztoty kolor, nastepnie potaczy¢ z watrobka i duszony-
mi jabtkami. Dusi¢ ok. 20 min. Zagotowac pét szklanki wody z ttuszczem i sola.
Do wrzacej emulsji doda¢ make i doktadnie rozciera¢, aby nie byto grudek. Gdy
masa przestygnie dodawac kolejno po 1 jajku, aby ustali¢ konsystencje. Wyporcjo-
wac ptysie, wstawi¢ do mocno nagrzanego piekarnika (ok. 200°C). Gdy podrosng
i lekko sie zrumienia, zostawic na ok. 30 min, by dobrze wyschty, uwazajac, aby sie
nie spality. Upieczone ptysie przekrawac, napetniac farszem, posypac serem salami
i zapiec krétko w piekarniku.
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Kamila Ordak

POD OPIEKA
Pana Marka Milczarka

Zespot Szkot Zawodowych nr 4
w Ostrotece



Wioleta Sula
Tomasz Zawrotniak

PO OPIEKA
Pani Jolanty Lewickiej

Zespot Szkot
Ogolnoksztatcacych
i Zawodowych w Bolestawcu

 Gagrigeina

z tymbalikiem z sera
i kaszq z grzybami w sosie
z dodatkiem pakieciku marchewek

Mieso oczyscic z bton, zamarynowac i pozostawic najlepiej na dobe. Przygotowac
ttuszcz do confit, mieso obsmazy¢ i wtozy¢ do ttuszczu. Wstawic do piekarnika
ustawionego na 80°C na 1 h. Przygotowac farsz tymbalikéw poprzez ugotowanie
kaszy gryczanej, drobne pokrojenie cebuli i podsmazenie na masle klarowanym.
Dodac¢ pokrojone grzyby, krétko smazyc i potaczy¢ z ugotowana kasza, a nastepnie
wystudzi¢. W kutrze potaczy¢ ser, gotowane ziemniaki, zéttka, make, sol i wyrobic
na jednolita mase. Przygotowac foremki do pieczenia, wytozy¢ je ciastem, srodek
wypetnic¢ farszem i z wierzchu przykry¢ ciastem. Wstawi¢ do pieczenia w temp.
180°C na 20 min. Marchewke pokroi¢ w stupki i ugotowac z dodatkiem masta,
anastepnie zrobic¢ pakiecik i zwigzac trawa. Podac¢ dekoracyjnie na jednym talerzu
z nutka czerwonego sosu.
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HITHINTAR

600 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG),

100 ml miodu lipowego krupiec,
100 ml soku jabtkowego,

1 sztuka kory cynamonowej,

20 ml octu jabtkowego,

ziele angielskie, lis¢ laurowy,
pieprz gruboziarnisty, sol,
500 g rabarbaru,

480 g szalotki,

125 ml cukru,

laska wanilii,

Y, szklanki czerwonego deserowego
wina,

1 ostra mata papryczka chilli,

4 tyzki masta,

600 g ugotowanych ziemniakéw,
600 g biatego sera,

2 z6ttka,

100 g maki,

100 g kaszy gryczanej,
120 g cebuli,

100 g grzybodw,

3 tyzeczki masta klarowanego,
300 g marchewki,

4 sztuki trawy zubrowej.
TEUSZCZ DO CONFIT:

0,5l oleju stonecznikowego,

0,5l oleju rzepakowego,

500 g masta klarowanego.



SKEADNIK

ROLADKI:

4 udka kaczki,

320 gjabtek grojeckich (ChOG),

50 g rodzynek, 20 ml oliwy z oliwek,
60 ml miodu pitnego dwajniaka (GTS).
MARYNATA:

80 mloliwy z oliwek, 3-4 zabki czosnku,

25 g miodu kurpiowskiego (ChOG),
1tyzeczka startego korzenia imbiru,

1tyzka stodkiej papryki,

% tyzeczki majeranku, % tyzeczki bazylii,

% tyzeczki tymianku, sol.
CZERWONA KAPUSTA:

500 g czerwonej kapusty,

480 g pomaranczy,

200 g mandarynki, 20 g szalotki,

20 ml oleju, 3tyzki soku z czarnej
porzeczki, % sztuki cytryny,

100 g wisni nadwislanki (ChNP),

2 tyzki cukru, sol.

KOTLECIKI Z FASOLI:

180 g fasoli korczynskiej (ChOG),

120 g cebuli, 2 zabki czosnku,
1tyzkamasta, 50 g ptatkdw owsianych,
40 g butki tartej, 1 jajko,

Y peczka natki pietruszki, 100 ml oleju,
40 g orzechéw wtoskich,

25 g miodu kurpiowskiego (ChOG),

11i$¢ laurowy,

3-4 ziarna ziela angielskiego, sdl, pieprz.

Z kaczych udek
na postumencie z czerwonej kapusty
Z kotlecikami z fasoli

Jabtka umyc¢, obrac i pokroic¢ w kostke, nastepnie lekko podsmazy¢, az odrobine
zmiekna. Rodzynki sparzy¢ goragca woda i nastepnie dodac¢ do podsmazonych ja-
btek. Kacze udka umyc¢ i wyluzowac. Z tak przygotowanych udek odkroic¢ czes¢
miesa i zmieli¢ w maszynce, po czym potaczyc z jabtkami i rodzynkami. Udka lekko
rozbi¢ ttuczkiem, natrze¢ marynata z obu stron i na srodku utozy¢ przygotowana
wczesniej mase z miesa, jabtek i rodzynek. Nastepnie udka zwina¢ w roladke, spiac
wykataczkami, wtozy¢ do rekawa do pieczenia, podla¢ miodem pitnym. Tak przy-
gotowane udka piec w piekarniku nagrzanym do 220°C przez ok. 60 min. Kapuste
umyc i poszatkowac. Zagotowac 180 mlwody z dodatkiem 1,5 tyZki soku z czarnej
porzeczki, 1 tyzki soku z cytryny, % tyzeczki soli i gozdzikow. Dodac kapuste i go-
towac pod przykryciem od 10-20 min. Odcedzi¢ kapuste na sicie i zostawi¢, aby
ostygta. Przygotowac sos z 1,5 tyzki soku z czarnej porzeczki, oleju, pokrojonych
w drobnag kostke szalotek i przesmazonych z cukrem wydrylowanych wisni (razem
z powstatym sokiem). Potgczy¢ sos z kapusta, pokrojonymi w kostke pomarancza-
mi i mandarynkami. Doprawi¢ do smaku solg, cukrem i sokiem z cytryny. Fasole
namoczyc¢, a nastepnie ugotowac z dodatkiem liscia laurowego i ziela angielskiego.
Cebuleiczosnek drobno posiekac i delikatnie podsmazyc na masle. Ugotowana fa-
sole odcedzi¢, zmiksowac blenderem na gtadka mase razem z podsmazona cebulka
i czosnkiem. Dodac jajo, butke tarta, ptatki owsiane oraz posiekang natke pietruszki.
Doktadnie wymieszac, doprawic sola i pieprzem. Orzechy wtoskie drobno posie-
kac i zrumieni¢ na patelni z dodatkiem miodu. Uprazone orzechy doda¢ do masy
i doktadnie wymieszac. Mokrymi rekoma uformowac niewielkie podtuzne kotleciki
i smazy¢ na srednio rozgrzanym oleju na rumiano z obu stron.
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Przemystaw Szymczyk

POD OPIEKA
Pani Barbary Krzeminskiej

Zespot Szkot Zawodowych nr 4
w Ostrotece



Adrian Grec

POD OPIEKA
Pani Barbary Krzeminskigj

Zespot Szkot Zawodowych nr 4
w Ostrotece

roladki
Z jabtkami i mango

Czosnek obrac i zmiazdzy¢. Szatwie drobno posiekac. W mozdzierzu rozetrzec
czosnek, igty rozmarynu, posiekang szatwie, ziota prowansalskie, papryke, pieprz
i sol. Piersi lekko rozbic ttuczkiem, natrzec przygotowang mieszanka ziotowa z obu
stron, zawina¢ w folie i odtozyc na ok. 20-30 min w chtodne miejsce. Jabtka umyc¢,
obracipokroi¢ w kostke, nastepnie lekko podsmazy¢, az odrobine zmiekna. Mango
umyc, obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Na srodku piersi utozy¢ czes¢ przesmazo-
nych jabtek wymieszanych z mango. Piersi zwina¢ w roladke, spia¢ wykataczkami
i wtozy¢ do naczynia zaroodpornego. Pola¢ miodem, obtozy¢ reszta jabtek, posy-
pac ptatkami z migdatéw. Tak przygotowane piersi piec w piekarniku nagrzanym
do 160°C przez ok. 50 min. Podczas pieczenia podlewac potrawe winem. Po upie-
czeniu wyjac roladki, a powstaty sos zmiksowac. Jabtka umy¢, pokroic¢ na czastki
razem ze skérka, upiec w piekarniku. Upieczone jabtka pola¢ odrobing miodu i po-
sypac cynamonem. Kasze ugotowac na sypko lub pétsypko. Cukinie umy¢, osuszyc,
odcigc koncowki. Nastepnie pokroic razem ze skorka w plastry o grubosci 3-4 mm,
posoli¢ i odtozy¢ na ok. 10 min, az pusci sok. Osuszy¢, posmarowac oliwg z oliwek
i lekko grillowac narozgrzanej patelni. Po ostudzeniu w kazdy plaster zawinac¢ ugo-
towang kasze gryczana. Roladki podawac z sosem, kasza gryczang w grillowanej
cukinii oraz pieczonymi jabtkami z cynamonem.
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[ SKEADNIKL

ROLADKI:

500 g filetu z piersi kaczki bez skory,
400 g jabtek gréjeckich (ChOG),
200 g mango,

20 g ptatkéw migdatowych,

60 g miodu kurpiowskiego (ChOG),
125 ml czerwonego pétstodkiego wina,
2-3 zabki czosnku,

4 gatazki Swiezego rozmarynu,
1tyzeczka ziét prowansalskich,

% tyzeczki ostrej papryki,

5-6 listkdw swiezej szatwii,

pieprz, sol.

JABLKA PIECZONE:

400 g jabtek gréjeckich (ChOG),
32 g miodu kurpiowskiego (ChOG),
cynamon.

KASZA GRYCZANA

W GRILLOWANEJ CUKINII:
1,4 kg cukini,

2 tyzki oliwy z oliwek,

160 g kaszy gryczanej,

sol.

DO DEKORACIJI:

gatazki rozmarynu,

listki szatwii.



SKEADNIK

CIASTO PIEROGOWE:

250 g maki,

100 ml wrzacej wody,

sol.

FARSZ:

250 g fasoli wrzawskiej (ChNP),
100 g sliwki szydtowskiej (ChOG),
sol,

50 g masta,

100 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS),
100 ml oleju rydzowego (GTS),

100 g orzechdw pistacjowych tuskanych,

100 g orzechdw wtoskich tuskanych,
500 ml $mietany 18%,

10-15 lisci Swiezej bazylii.

Z fasolowo-sliwkowym farszem
w towarzystwie sosow z nutkq miodu

OWAN

Fasole namoczy¢na 12 h, a nastepnie ugotowac i przetrzeé przez sito. Sliwki namo-
czy¢ wtrojniaku na kilkanascie minut. Posiekac drobno. Potaczyc z fasolg i mastem,
doprawic. Farsz podzieli¢ na 24 porcje. Sporzadzic ciasto pierogowe. Uformowac
pierogi. Orzechy podsmazy¢, dodajac niewielkg ilos¢ tréjniaka od sliwek. Posie-
ka¢. Smietane zredukowa¢, dodajac do jednej czesci zmiksowang bazylie do drugiej
reszte trojniaka. Pierogi ugotowac, podsmazyc na oleju rydzowym i wyporcjowac.

Posypac orzechami i pola¢ sosem.

Mariusz Smagiet
Marcin Wtoch

POD OPIEKA
Pani Emilii Nowak

Zespol Szkot

Ponadgimnazjalnych nr 1
w Stupsku



Seweryn Blajer

Pawet Boratynski

POD OPIEKA
Pani Emilii Nowak

Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnychnr 1
w Stupsku

( Stewiarista

rolada z karkowki
w biatym sosie pieczeniowym

Mieso rozciac na cienki ptat, przyprawic sola, pieprzem, sokiem z cytryny, doda¢
olej, anastepnierozbic lekko ttuczkiem. Mieso mielone potaczyc z z6ttkami, pokro-
jona sliwka, dodac ubita piane z biatka jaj na sztywno. Kolejno dodac ser pokrojony
w kostke i poszatkowang natke pietruszki. Doprawic sola, pieprzem i doktadnie
wymieszac. Farsz wytozyc na ptat miesa. Nastepnie zrolowac, zabezpieczyc¢ konce,
zasznurowac i piec w rekawie foliowym ok. 1 h w temp. 180°C. Zla¢ sos po upie-
czonym miesie, dodac przegotowana wode, sél, maggi w ptynie, pieprz, a nastepnie
zagotowac, przecedzi¢, zredukowac do potowy. Dodac $mietane do goracego sosu
iroztrzepac. Ugotowac kasze. Ogorkikiszone i cebule pokroi¢ w kostke. Szczypior
drobno pokroi¢, potaczyc¢ z miodem, olejem rydzowym, musztarda, solg, pieprzem
do smaku, a nastepnie wymieszac i podawac z miesem.

[ SKEADNIKL

500 g karkéwki bez kosci,

300 g miesa mielonego zindyka,
200 g sera korycinskiego
swojskiego (ChOG), 2 jajka,
peczek pietruszki, pieprz, sol,
maggi w ptynie,

150 ml oleju rydzowego (GTS),
100 g $liwki szydtowskiej (ChOG),
115 ml $mietany 18%,
1cytryna,

250 g ogorka kiszonego,

1tyzka miodu drahimskiego
wielokwiatowego (ChOG),
1tyzka musztardy,

100 g dymki ze szczypiorkiem,
150 g kaszy jaglanej,

100 g masta.



ISKEADNIKI. |
30gfiletu zindyka,

30 g zurawiny,

40 g bryndzy podhalariskiej (ChNP),

30 mloleju,

80 g ziemniakdw,

80gselera,

80 g masta,

20 ml $mietanki 30%, 1 z6ttko,

480 g mtodej cebuli,

40 g mtodych burakéw ¢wiktowych,

miéd wrzosowy

zBoréw Dolnoslaskich (ChOG),

50 ml octu jabtkowego,

30 g natki pietruszki,

30 ml oliwy z oliwek,

gatka muszkatotowa swiezo starta,
imbir w proszku, pieprz, sol.

MARYNATA:

100 g miodu pitnego czwdrniaka (GTS),

50 ml wisniowki,

5grozmarynu.

zindyka
marynowany w wisniowce, faszerowany bryndzq z dodatkiem

zurawiny, podawany z burakiem karmelizowanym w miodzie
oraz fondantem ziemniaczano-selerowym

OTOVANIA

Filety delikatnie rozbic i formowac, anastepnie natrzec solg i pieprzem. Marynowac
w marynacie z wisniowki, % czesci miodu pitnego i rozmarynu przez 1 hw lodéwce.
Zurawine moczy¢ w % czesci miodu pitnego. Filety osuszy¢ papierowym reczni-
kiem, na kazdy rozsmarowac kawatek bryndzy, a nastepnie posypac odsgczong
i osuszong doktadnie na reczniku papierowym zurawing. Zwing¢ w rulon i zwigzac
sznurkiem gastronomicznym, schtodzic¢. Buraki pokroi¢ w plastry, zblanszowac
i marynowac 30 min w zalewie z miodu wrzosowego i octu jabtkowego. Cebulki
zblanszowac, a nastepnie marynowac¢ w marynacie z burakéw, do ztapania kolo-
ru. Na patelni rozgrza¢ masto, dodac zalewe i zredukowac do gestosci smietany.
Wihozy¢ plastry burakow, a nastepnie skarmelizowac i schtodzi¢. Natke pietruszki
i cebulke posiekac i potaczyc z oliwg oraz przyprawami tworzac paste. Ziemniaki
i seler ugotowac ze skérka, odcedzi¢, schtodzi¢ i obrac. Ziemniaki przecisnac przez
praske, seler przetrzec przez sito i potgczyc¢ z ziemniakami, a nastepnie doda¢ masto
i Smietanke, przyprawic szczyptg gatki i imbiru. Gotowa mase przetozy¢ do meta-
lowego pierscienia i zapiec w piecu konwekcyjnym w temp. 180°C przez 10 min.
Po tym czasie zdjac pierscien, posmarowac fondant zéttkiem wymieszanym z ma-
stem i zapiec przez kolejne 3 min. Obsmazyc¢ roladke na goracym ttuszczu i zala¢
ptynem pozostatym z marynaty drobiu i zurawiny oraz pozostatg czescig czwor-
niaka. Dusi¢ 10 min pod przykrywka podlewajac czesto sosem. Wyciagnac roladke
w ciepte miejsce. Pozostatos¢ odcedzi¢. Na koniec dodac tyzke miodu i pozostata
zurawing tworzac sos do polania.
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Comibber

jagniecy w sosie sliwkowym
podany na purée selerowo-mietowym
w towarzystwie roladek z oscypkiem

Mieso oczysci¢ ze zbednego ttuszczu, polac sliwowica, nastepnie przykryc szczelnie
folig spozywcza i umiescic¢ na noc w lodowce. Natrze¢ comber solg, pieprzem i czo-
snkiem i doktadnie obtoczyc w ziotach. Ponownie przykry¢ folig i marynowac w lo-
dowece ok. 15-20 min. Mieso obsmazyc z kazdej strony na mocno rozgrzanej oliwie.
Jagniecine piec w temp. 180°C przez ok. 10 min. Pod koniec smazenia posmarowac
mieso miodem. Po wyjeciu z pieca zostawi¢ na kilka minut w temperaturze pokojo-
wej. Seler pokroi¢ w mniejsza kostke. Ugotowac¢ w mleku i Smietance z dodatkiem
czosnku, odrobiny soli i pieprzu. Odcedzi¢ seler, pozostawiajac mleko z gotowania.
Blendowac seler z dodatkiem masta na jednolite kremowe purée, w razie potrzeby
dodac mleko z gotowania. Dodac miete i ponownie zblendowac. Doprawic do smaku
solg i pieprzem. Rozpusci¢ masto i zeszkli¢ szalotke. Dodac gatazke rozmarynu, lis¢
laurowy, czosnek i mieszajac podsmazac jeszcze przez 2 min. Dodac suszone sliwki,
cukier i kontynuowac smazenie przez kolejne 5 min, regularnie mieszajac. Catos¢ za-
la¢ wywarem wotowym i przegotowang woda. Redukowac sos do potowy objetosci,
dola¢ wino i gotowac na matym ogniu, mieszajac od czasu do czasu, az potowa ptynu
odparuje, a sos nabierze jednolitej konsystencji. Zestawi¢ z ognia na 10 min i przez
geste sito przecedzi¢ sos. Podgrzac sos i w razie potrzeby zaciagna¢ maka ziemnia-
czang, rozmieszang z trzema tyzkami przegotowanej wody. Oscypka i pokrojona
w cienkie plasterki cukinie lekko zgrillowac na patelni, az zmigekna. Czastke oscypka
wraz ze sliwka z sosu zawingc w cukinie. Batata pokroi¢ w cienkie talarki. Roztozy¢
na wytozonej papierem do pieczenia blaszce. Piec w temp. 190°C przez ok. 20-30
min do czasu, az chipsy beda lekko zrumienione.
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COMBER JAGNIECY:

750 g combra zjagnieciny
podhalanskiej z koscia (ChOG),

50 ml oliwy z oliwek, 250 ml sliwowicy,
80 g miodu z Sejnenszczyzny (ChNP),
10 g startej skorki cytryny,

10 g $wiezego rozmarynu,

100 g swiezego tymianku,

2 zabki czosnku, pieprz, sol.

SOS SLIWKOWY:

30 gmasta,

120 g suski sechlonskiej (ChOG),

80 g szalotki, 2 zabki czosnku,

1 gatazka swiezego rozmarynu,

11i$¢ laurowy, 1tyzka cukru brazowego,
200 ml wywaru wotowego,

200 ml czerwonego wytrawnego wina,
20 g maki ziemniaczane;j.

PUREE SELEROWO-MIETOWE:
250 g selera, 50 g miety, 150 ml mleka,
30 ml $mietanki, 1 zgbek czosnku,

10 g masta, sol, pieprz.

ROLADKI Z OSCYPKIEM:

100 g oscypka (ChNP), 700 g cukini,

4 suski sechlonskie z sosu.

CHIPS Z BATATA:

200 g batatéw,

tymianek, rozmaryn, sol, pieprz.



ISKEADNIKI: |

ROLADKI Z KACZKI:

600 g filetu z kaczki,

100 g bryndzy podhalanskiej (ChNP),
100 g kurek mrozonych,

16 szparagdw zielonych,
100 g cytryny,

2 zabki czosnku,

sol, pieprz.

SOS Z CZERWONYCH OWOCOW:

200 g wisni nadwislanki (ChNP),
200 g truskawki kaszubskiej (ChOG),

200 ml czerwonego wytrawnego wina,

50 g miodu wrzosowego

z Boréw Dolnoslaskich (ChOG),
50 ml octu balsamicznego,

50 g szalotki,

50 g masta,

Swiezy tymianek.

PUREE ZIEMNIACZANO-
-MARCHEWKOWE:

600 g ziemniakow,

500 g marchewki,

50 g masta,

120 ml $mietany kremdwki,

s6l, cukier, gatka muszkatotowa.

GLAZUROWANE TRUSKAWKI:

100 g truskawki kaszubskiej (ChOG),
50 g podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP), 50 g masta.

z kaczki
faszerowane bryndzq podhalanskq i kurkami,
podane z czerwonym sosem owocowym

Umyte i osuszone filety oproszyc solg, pieprzem oraz natrzec posiekanym czosn-
kiem. Kurki zblanszowac, pokroi¢ w matg kostke i dodac rozdrobniong bryndze,
doprawic sola, pieprzem i sokiem z cytryny. Filety rozbi¢, na srodek wytozyc farsz.
Uformowac roladki, nastepnie owinac je folig aluminiowa i gotowac na parze
do osiaggniecia w srodku rolady temp. 75°C. Na masle podsmazy¢ drobno posieka-
ng szalotke z tymiankiem, dodac wino, zmiksowane owoce, miéd, ocet balsamiczny
i zredukowac. Ziemniaki obrac i ugotowac w lekko osolonej wodzie. Marchewki
ugotowac wwodzie z dodatkiem masta, solii cukru. Warzywa zblendowac z dodat-
kiem $mietanki, masta i $wiezo startej gatki muszkatotowej, doprawic i przetrzec
przez sito. Skarmelizowacé midd, dodaé masto i krétko przesmazyc truskawki.
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Liers

z kaczki confit
na musie buraczanym z sosem z wisni nadwislanki i jarzebiny
w towarzystwie kaszy gryczanej
palonej na oleju rydzowym z podgrzybkami
i wedzonym twarogiem

OTOWANIA

Skore z kaczki nacig¢ w romby, przyprawic swiezo mielonym pieprzem i solg. Utozyc
skorg do gory i marynowac przez 24 h w marynacie z wisniowki, rozgniecionego
zabka czosnku, oleju rzepakowego, jabtka, utartych w mozdzierzu ziaren kardamo-
nu, miodu, trawy zubrowej i sianka. Olej rzepakowy rozgrzac do temp. 75°C i aro-
matyzowac przygotowanymi sktadnikami. Kaczke obsmazy¢ i konfitowac przez 2 h
wtemp. 75°C. Wyciagnac i ponownie obsmazy¢. W naczyniu rozgrzac olej rydzowy
iuprazyc¢ nanimdelikatnie kasze gryczana. Zala¢ woda, posoli¢, dodac gatazke roz-
marynu i gotowac na sypko. Na patelni z olejem rydzowym zeszkli¢ drobno posieka-
n3a cebuleizabek czosnku, dorzucic¢ boczek pokrojony w cienkie paseczki i wszystko
razem przesmazy¢. Doprawic¢ pieprzem ziotowym i dodaé¢ mrozone, drobno po-
krojone prawdziwki. Kiedy prawdziwki sie podsmaza, dodac¢ ugotowana na sypko
kasze gryczang i pokruszony twardg. Z cukru sporzadzic jasny karmel, dorzuci¢
rozgnieciony zabek czosnku, cynamon, liscie laurowe, ziarna ziela angielskiego,
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PIERS Z KACZKI:

4 sredniej wielkosci piersi kaczki,

8 ziaren kardamonu, niewielka gars¢
sianka ekologicznego, 2 zabki czosnku,
800 g jabtek gréjeckich (ChOG),

30 ml miodu wrzosowego z Boréw
Dolnoslaskich (ChOG), 30 ml wisniowki,
10 g trawy zubrowej,

50 ml oleju rzepakowego,

sol, pieprz.

CONFIT:

1,5l oleju rzepakowego,

1zabek czosnku,

160 g jabtek gréjeckich (ChOG),

10 g trawy zubrowe;j,

10 g sianka ekologicznego,

10 g $wiezego tymianku,

10 g $wiezego rozmarynu.



KASZA GRYCZANA
TWAROGIEM

| PRAWDZIWKAMI:

250 g kaszy gryczanej,

20 ml oleju rydzowego (GTS),

150 g mrozonych podgrzybkéw,

50 g twarogu potttustego,

50 g wedzonego boczku,

40 g szalotki, 2 zabki czosnku,

10 g $wiezego rozmarynu, pieprz, sél.
SOS Z WISNI NADWISLANKI

I JARZEBINY:

20 g cukru,

150 g mrozonej wisni

nadwislanki (ChNP),

50 g mrozonej jarzebiny,

150 ml czerwonego wytrawnego wina,
30 g zmrozonego masta,

2 zabki czosnku, 3 liscie laurowe,

3 ziela angielskie, 1 laska cynamonu.

mrozone wisnie bez pestek i jarzebine. Zala¢ czerwonym winem i zredukowac
do potowy objetosci. Sos przyprawic i zaciaggna¢ zmrozonym mastem. Marchewke
obrac¢iumy¢. Ugotowac z dodatkiem miodu, mastairozmarynu. Wino zredukowac,
dodac rabarbar, cukier iwode. Gotowac rabarbar do miekkosci, zblendowac i prze-
trzec przez sito, dodac agar i ponownie zagotowac. Wlac¢ do kwadratowej formy
i zestali¢ w lodéwce. Buraki pokroi¢ na mniejsze kawatki, doprawic solg i pieprzem,
polac olejem rzepakowym i piec zawiniete w folie w temp. 180°C do miekkosci.
Ostudzi¢, zblendowac z sokiem jabtkowym, jabtkiem i imbirem. Doprawic¢ do smaku
sola, pieprzem i sokiem z cytryny. Pora zamknac¢ prézniowo z przyprawami i go-
towac przez 15 min w temp. 80°C, a nastepnie grillowac do uzyskania brazowej
skorki. Posypac palonym rzepakiem. Wszystkie sktadniki utozy¢ dekoracyjnie na
duzych podgrzanych talerzach.

MARCHEWKA GOTOWANA

W MIODZIE | ROZMARYNIE:
240 g marchewki,

20 g miodu wrzosowego z Borow
Dolnoslaskich (ChOG),

20 g masta, 10 g Swiezego rozmarynu.
GALARETKA RABARBAROWA:
300 grabarbaru, 50 g cukru,10 g agaru.
100 ml biatego wytrawnego wina,
MUS Z BURAKA:

500 g burakéw,

100 ml soku jabtkowego,

80 gjabtek gréjeckich (ChOG),

50 ml oleju rzepakowego,

20 gimbiru, sél, pieprz, 1 cytryna.
POR GRILLOWANY:

100 g pora, 2 liscie laurowe,

2 ziela angielskie, 10 g rzepaku.

DO DEKORACIJI:

10 g matych lisci botwiny, 20 g suszonych

grzybdéw zmielonych na pyt.
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nadziewana morelami
W sosie winno-miodowym, podana z ryzem
w musie sliwkowym

Sos sojowy i miod wymieszac. Wycisnac czosnek i zetrzec niewielkg ilos¢ imbiru na
tarce. Przyprawic niewielkg iloscig czosnku niedzwiedziego, solg i pieprzem. Catos¢
wymieszac. Oczyszczone i umyte piersiz kaczki przyprawic¢ sola i pieprzem. Wtozy¢
domarynaty na 2 h. Piersi osuszy¢ i zrobi¢ otwor przez srodek, skropi¢ sokiem z cy-
tryny. Nadziac¢ kaczke suszonymi morelami. Piec 40 min wtemp. 180°C podlewajac
kilkakrotnie biatym winem. Piersi z kaczki pokroi¢ w ukogne 2 cm kawatki. Zura-
wine zblendowac na puszysty mus i przetrzec¢ przez sito. Dodac czerwone wino,
midd, skorke ze Swiezej pomaranczy i zredukowac. Sos powinien mie¢ wyrazny
smak z lekkim miodowym posmakiem. Pokroic jabtko na grubsze plastry i smazy¢
na patelni na rozgrzanej oliwie. Podlewac sokiem z pomaranczy kilkakrotnie, do
momentu uzyskania zétto-pomaranczowego koloru. Ryz ugotowad w osolonej wo-
dzie. Suszone sliwki zmiksowac. Dodac powidta i wymieszac. Ryz utozyc natalerzu
przetozony musem. Do ozdoby uzy¢ wisnie nadwislanki.

| SKEADNIKL

MARYNATA:

40 ml miodu pitnego péttoraka (GTS),
50 ml sosu sojowego,

2 zabki czosnku,

czosnek niedzwiedzi, pieprz, sél, imbir.
KACZKA NADZIEWANA:

600 g filetu z kaczki,

150 g suszonych moreli,

250 ml biatego wytrawnego wina,
1cytryna.

SOS WINNO-MIODOWY:

300 g zurawiny do mies,

250 ml czerwonego wytrawnego wina,
30 g miodu wrzosowego

z Borow Dolnoslaskich (ChOG),

240 g pomaranczy.

CHIPS JABLKOWY:

20 g jabtek gréjeckich (ChOG),

sok z pomaranczy,

10 ml oliwy z oliwek.

RYZ Z MUSEM SLIWKOWYM:
450 g ryzu dtugiego biatego,

50 g suszonych $liwek,

50 g powidet sliwkowych,

40 g wisni nadwislanki (ChNP),

sol.
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