Apetyt
na tradycje

NAJLEPSZE PRZEPISY
OGOLNOPOLSKIEGO
KONKURSU KULINARNEGO
DLA SZKOL GASTRONOMICZNYCH

,Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”.
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Publikacja wspotfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach pomocy technicznej Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.
Publikacja opracowana przez Departament Promocji i Jako$ci Zywnosci Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.







Wstepl LLu/ LR AIEE 3 CHnTRetathal v 3L I 4

Systemy jakosci zywnosciw UE ................ 5
PRODUKTY REGIONALNE
Bryndza podhalanska......................... .6
Oscypekl ik b Sdnp ity i Sl i ny o0 6
Redykothka 14 4kt Rk S rmgoRiae o V0, L 6
Wisnia nadwislanka. ... ..o ket b, L T
Podkarpacki miod spadziowy ................... 7
Karp zatorskil.) X, - TIA S e 10T ERRE AR il 7
Fasola ,Pigkny Ja$” z Doliny Dunajca/

fasola z Doliny Dunajca.................... 8
Fasolawizawska ! 11101 e LLNATE ek || Tt .8
Miod z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny . . .. .. 9
Miod spadziowy z Beskidu Wyspowego...... .. 9
Mi6d wrzosowy z Borow Dolno$laskich ........ 10
Rogal $wietomarcifski........................ 10
Wielkopolski ser smazony ..................... 10
Andrutyikaliskiell 1. % (VR EL STSaTIg i) | 51
Truskawka kaszubska/kaszébsko maléna . . . .. 11
Fasolalkorczyriskal, 304 ) SR bHREHER DL 11
MiodtkUrpiowskilt. . |y 8 S aeE R PRESIAN 2
Suskalsechlofiskal. . S .1 HERRUL TR0 .12

Kietbasa lisieckal. is I8, AU S SRl SRR i A2
Obwarzanek krakowski ........................ 13
Sliwka szydfowska bbbk 8 20 LS 3
Jabtka{ackie §:'f. ST SES. SEYEC LRSS i TR .13
Chleb'pradnickif . SRS ElE L VLT A4
Miodi{drahimski 5.5 SN ) ERE AN R 14
Kotocz slaski/kotacz Slaski .................... 14
Jabtka gréjeckiet. bliou ool op . i SR .15
Ser korycinski swojski'.........J . L. kbt 15
Jagniecina podhalanska....................... 15
Cebularz lubelskiil.. 13, LT g EnE ARIETLN .16
Krupnioki Slaskie ! 1. 5. L6 L3R, S BT .16
Kietbasa biata parzona wielkopolska .......... 17
Kietbasa piaszczanska........................ 17
Czosnek: galicyjskil.. J 110 1AL ST LR i .18
Podpiwek kujawski ..l .4 18 1 d SR O .18
Miody pitne — pottorak, dwojniak, trojniak,
czworniak staropolskie tradycyjne . ........ 19
Olej rydzowy tradycyjny...... 5. ook .o, 19
Pierekaczewnik . 1{, Rl 01T B SN R .20
Kietbasa jatowcowa staropolska ............... 20
Kietbasa mysliwska staropolska ............... 20
Kabanosy staropolskie ........................ 21
Kietbasa krakowska sucha staropolska......... 21

PRZEPISY

Comber z jagnieciny podhalanskiej............ 22
Sliwka zanurzona w ciescie marchewkowym . . 23
Poledwiczka wieprzowa ...................... 24
Jagniecina po staropolsku ..................... 25
Miodowa jagniecinatl...L .0t L)L 26
tosos marynowanya HL L D Ul L L .28
Ratajskatroladkaif: i fub. b LS RS, L .29
Pianki z bryndzg i pokrzywg .................. 30
Jagnigcina podhalanska ...................... 32
Karprzatorski b s aal, .1, 3 S v Loah e f g 1133
Pstrag wipapilotachi lio s b UL Al S8 34
Feshalroladka L EASE o K0 ER CINERTL L el .35
Podudzielzikurczakalp ikt )L {LE RS R E 36
Ztocista piers z kurczaka . ..................... 37
Pieczone kacze udkaw. JLL5... 0. . AUE IR, o 38
Grillowanyftosos| .l | L. R .39
Piersizikaozltll.', nak 9 E51 LG ERRL ) 1) .40
Kietlhasa lisieckal ... ]. &0 .1 0o L. 41
Faszerowane udo kacze....................... 42
WesOhykroliksf it & L f S8s . | .43
Wykwintny pasztet z krolika .................. 44
Combelzzajgca |/ T RIS o BRI .45

Jelen w $laskim ogrodzie ............L........ 46

EuroPolski Ksiezyc Smakow Tradycji ......... 47
Poledwiczka wieprzowa ..................... 48
KarpizatorsKibsll. & SLLLE L L0 L el .49
Gul Ul -SSR 50
Kacze|udo/cormral AR 310 L8 10 A .51
Zielonon6zka na purée ziemniaczanym ........ 52
Gomber{zi sarnyai ik i DD SN TR .53
GomberljagieByiEi L L s A 0 LTy 54
Poledwiczkiiwieprzowe |...[..........cocutn 55
Sakiewkijz/pstraga £ 100 008, ksl .56
KarplzatorskillAMI e FSSRENC 18 HIETE 1 .57
Poleawiezkajjagnigeatl.did:. Bl o o0k 58
Jagniecina z kasza gryczang .................. 59
Roledwicalz dorszag it i 15, 1 ol Ll 60
Sled gLl | PURMEFY- ] LN 61
Stek z antrykotu wotowego.................... 62
Grillowany antrykotsgras S, L sl . 63
Kotlety z jagnieciny podhalanskiej ............ 64
Kuileczkiiowsane s il SE b - L e ) L LTk .65
Miodowa kacadibzkaid L. .ot ik, ...l 66
Wotowina, pyraimalina....................... 67
Bierstzkaezid {55 o L el B DL .68
Pierozki z kietbasg lisieckg ................... 69
Roladka z podhalanskiej jagnieciny ........... 70
Oscypkowalbatiatyk DI, 1. SR, 51 A7



Szanowni Panstwo!

Publikacja, ktorg teraz Panstwo trzymacie w reku jest wyjatkowa. To autorskie przepisy opracowane
przez mtodych kucharzy. By¢ moze juz wkrétce, zycze im tego, to wiasnie oni beda ksztattowaé na-
sze kulinarne gusty. Kreatywno$¢, czasem bunt wobec tego co zastali, to cechy immanentne dla mto-
dzienczego wieku. Naturalne jest tez wowczas szczere zaangazowanie i poszukiwanie wtasnych drog.
Dzigki tym cechom powstaja nowe, inspirujace potaczenia smakow i aromatow. Mtodzi adepci sztuki ku-
linarnej mieli okazje wykazac sie w ogéIinopolskim konkursie dla szkét gastronomicznych. Jest to wspot-
zawodnictwo na najlepszy przepis kulinarny wykorzystujacy produkty zarejestrowane, jako Chroniona
Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé.

Nasza historia, wielokulturowo$¢, wspotistnienie na ziemiach polskich wielu narodow, potozenie geogra-
ficzne na przecigciu szlakow handlowych z pétnocy na potudnie i ze wschodu na zachdd sprawiaja, ze
posiadamy bardzo bogate tradycje w produkcji zywnosci i przyrzadzania wy$mienitych dan. | o ile pol-
ska zywno$¢ stopniowo zdobywa uznanie zagranicznych konsumentow, to jeszcze wiele mamy do zro-
bienia, aby w $lad za tym spopularyzowa¢ nasza kuchnie. Od zawsze cechowato jg bogactwo smakow
i wy$mienite surowce. Dania byty zasobne w przyprawy i ziota.

To bogate dziedzictwo kulinarne stwarza doskonate podstawy do szukania nowych, inspirujacych prze-
piséw na dania gtowne i desery. Jestem przekonany, ze otwarto$¢ i pomystowo$¢ mtodych ludzi potra-
fi doskonale taczy¢ tradycje z nowoczesnym podejsciem do kuchni.

Mam nadzieje, ze zaprezentowane w tej publikacji przepisy mtodych kucharzy stang sie takze inspiracja
do wtasnych poszukiwan i eksperymentow bazujacych na polskich produktach odkrywajac je na nowo
ku uciesze podniebienia.

Jan Krzysztof Ardanowski
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi



townym zatozeniem systemow jakosci zywnosci w UE jest pro-

mowanie zréznicowanej produkcji rolnej, ochrona nazw produk-
tow przed naduzywaniem i imitacjg oraz pomaganie konsumentom
w zrozumieniu szczegdlnego charakteru produktow zarejestrowa-
nych. Podstawowymi znakami stuzgcymi do identyfikacji produktow
rolnych i Srodkéw spozywczych sg: Chroniona Nazwa Pochodze-
nia i Chronione Oznaczenie Geograficzne — podkreslajace zwigzek
miedzy jakoscig a miejscem pochodzenia produktow oraz Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalno$¢ — wyrdzniajaca ich tradycyjng meto-
de produkcji. Instrumenty te zapewniajg ochrone producentow przed
nieuczciwg konkurencjg i pozwalajg im promowac swoje wyroby. Jed-
noczes$nie informujg konsumenta o specyfice i unikatowosci tych pro-
duktéw. Procesom tym towarzyszy ochrona dziedzictwa kulinarnego
i kulturowego, promocja tradycji i rozpowszechnianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Ozna-
czenia Geograficznego oraz Gwarantowanej Tradycyjnej Specjal-
nosci jest oficjalnym potwierdzeniem wysokiej jakosci i gwarancja
pochodzenia produktow. Umieszczony na etykiecie produktu sym-
bol jednego z trzech certyfikatow gwarantuje wyjatkowg jako$¢ pro-
duktu, wynikajaca ze specyficznych uwarunkowan regionalnych, hi-
storii, czy tez unikatowej tradycji wytwarzania. Nadanie produktowi
oznaczenia gwarantuje mu ochrone prawng przed probg fatszowa-
nia badz podrabiania.

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazwe produktu pocho-
dzacego z okreslonego regionu, miejsca lub kraju.
Jako$¢ lub cechy charakterystyczne tego produk-
tu sg wynikiem oddziatywania $rodowiska geogra-
ficznego, na ktore sktadajg sie zaréwno czynniki

naturalne, jak i ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodzenia odnosi sie
do obszaru geograficznego, na ktorym odbywajg sie wszystkie eta-
py produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza
nazwe produktu pochodzacego z okreslonego re-
gionu, miejsca lub kraju, ktoérego jako$¢, renoma
lub inne cechy charakterystyczne sg wynikiem
danego pochodzenia geograficznego. Chronione
Oznaczenie Geograficzne odnosi sie do obszaru
geograficznego, na ktérym odbywa sie co najmniej jeden z etapow
produkcji danego wyrobu.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ oznacza
7\ produkt, ktory posiada specyficzny charakter odr6z-

| niajacy go od podobnych produktéow nalezacych do
tej samej kategorii oraz udokumentowang, co najmniej
30-letnig tradycje i historie jego wytwarzania. Nazwa
produktu powinna by¢ sama w sobie oryginalna albo odnosi¢ sie do
oryginalnych cech produktu.

Do konca sierpnia 2018 . juz 42 polskie produkty zostaty wpisane
do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen
Geograficznych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci,
a 2 kolejne czekajg na rejestracie.

Wsparcie finansowe dla producentow wytwarzajacych produk-
ty regionalne i tradycyjne zarejestrowane jako Chroniona Na-
zwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne i Gwa-
rantowana Tradycyjna Specjalnos¢.

W ramach Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 20142020
(PROW 2014-2020) wdrozono dziatanie: , Systemy jakosci produk-
tow rolnych i Srodkow spozywczych”, ktore sktada sie z dwoch pod-
dziatan: ,Wsparcie na przystepowanie do systemow jakosci” oraz
,Wsparcie dziatar informacyjnych i promocyjnych realizowanych
przez grupy producentéw na rynku wewnetrznym”. Poddziatania te
obejmujg m.in. produkty zarejestrowane przez Komisje Europejska
jako chronione nazwy pochodzenia, chronione oznaczenia geogra-
ficzne i gwarantowane tradycyjne specjalnosci.

W ramach poddziatania , Wsparcie na przystepowanie do systemow
Jjakosci” uczestnikom systemow jakosci zywnosci udziela sie pomo-
cy przez okres 5 lat w formie rocznej ptatno$ci. Jej maksymaina wy-
soko$¢ zostata ustalona na podstawie kosztow statych wynikaja-
cych z uczestnictwa producenta rolnego w danym systemie. Pomoc
przyznawana jest producentom, ktorzy nie otrzymywali tego rodzaju
wsparcia dla tego samego produktu rolnego lub $rodka spozywcze-
go w ramach dziatania ,Uczestnictwo rolnikow w systemach jakosci
Zywnosci” objetego PROW 2007-2013.

W ramach poddziatania ,Wsparcie dziatan informacyjnych i pro-
mocyjnych realizowanych przez grupy producentéw na rynku we-
wnetrznym” wsparcie udzielane jest grupom producentow realizu-
jacych projekty z zakresu informacji i promocji produktéw rolnych
i srodkow spozywczych wyprodukowanych w ramach systemow ja-
ko$ci zywnosci. Beneficjenci moga uzyskac refundacje w wysokosci
70% kosztow kwalifikowanych, faktycznie poniesionych na realizacje
dziatan promocyjnych. Kryteria wyboru uwzgledniajg zatozong przez
wnioskodawcow efektywno$¢ zaplanowanych dziatan promocyjnych.



Bryndza podhalanska

Wytwarzanie serow owczych jest nieodzownym elementem towa-
rzyszacym przez stulecia wypasowi owiec na Podhalu. Do produk-
cji bryndzy podhalanskiej wykorzystywane jest mleko owcze pocho-
dzace od polskiej owcy gérskiej, ewentualnie dodawane jest mleko
krowie pochodzace od krow rasy polskiej czerwonej. Poza tradycyj-
ng metoda wytwarzania wptyw na wyjatkowe wtasciwosci sera majg
czynniki naturalne, takie jak specyficzna roélinnos¢ Tatr i Podhala.
Bryndza podhalanska to migkki ser podpuszczkowy, o rownej lub lek-
ko wypuktej powierzchni, niekiedy nieco popekanej. Bryndza pod-
halanska charakteryzuje sie jednolita konsystencja, przypominajaca
paste, chociaz spotykana jest rowniez w postaci ziarnistej lub grudko-
watej. Ser ma pikantny, stony smak, czasem lekko ostry lub kwasny.
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Zrédfto: ARIMR

Oscypek

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzanski, ktory od razu przywodzi
na my$| Tatry i Podhale. Do produkcji oscypka wykorzystywane jest
mleko owcze pochodzace od polskiej owcy gorskiej. Ze wzgledu
na ograniczong mozliwo$¢ pozyskiwania mleka owczego dostepne-
go miedzy kwietniem a pazdziernikiem, produkcja oscypka jest moz-
liwa jedynie w tym czasie. Jesli do produkcji oscypka wykorzystuje
sie mleko krowie — jedynie od krow rasy polska czerwona, stanowi¢
moze ono najwyzej 40% mleka uzytego do produkcji sera.

Oscypek ma ksztaft dwustronnego stozka. Jego Srodkowa (najszer-
sza) czg$¢ jest walcowata i zdobiona wypuktymi oraz wklgstymi wzo-
rami. Charakterystyczny dla kazdego producenta pas zdobien po-
dzielony na trzy czesci — $rodkowa (gtowna) i dwie boczne powstaje
na oscypku dzieki zatozeniu w procesie jego produkciji formy — tzw.
oscypiorki. Po przekrojeniu oscypka moze by¢ widoczne jedno duze
oczko w centralnej jego czesci, pozostatosé po szpikulcu wokot kto-
rego ser byt formowany. Oscypek jest twardy i elastyczny. Cechuje
go wyrazny zapach wedzenia i lekko stony smak.

Zrédto: ARIMR

Redykotka

Nazwa ,redykotka” wywodzi sig od okresu ,redykania sig” — powro-
tu owiec z hal do domu, kiedy to rozdawano serki bezptatnie. Mia-
nem tym okre$lano réwniez kazdy prezent z sera ofiarowywany
np. dla pozyskania czyich$ wzgledéw albo jako podziekowanie
za otrzymana przystuge.

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy wynikiem
moczenia sera w solance oraz posmak wedzenia, uzyskiwany dzie-
ki tradycyjnie stosowanej metodzie produkcji. Redykotki wytwarza
sie z resztek sera, ktorego nie wystarczy na przygotowanie oscyp-
ka. Cechg charakterystyczng redykotki jest jej specyficzny ksztaft —
zwierzatka, serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z tradycja figurki z sera
wyrabiano, sprzedawano i darowywano zawsze parami. Niezwykto$¢
redykotki polega réwniez na tym, ze petnita ona funkcje obrzedowe.
Gotgbkami i kogutkami z sera ozdabiano rozgi weselne oraz wierz-
chotki wiencow dozynkowych.

Zrédfo: ARIMR




Wisnia nadwislanka

Wisnie sokowki odro$lowej byty poczatkowo uprawiane w rejonie
Stupii Nadbrzeznej. Z biegiem czasu wisnie te rozpowszechnity sie
w catym nadwi$lanskim pasie o podobnych warunkach glebowo-
-klimatycznych. Ze wzgledu na wystepowanie na tym $cisle okre-
$lonym terenie nad Wista, winia ta nazywana jest obecnie wisnig
nadwislanka. Potaczenie wptywu wystepujacych tu gleb i bliskosci
rzeki pozwala nie tylko na wzrost i kwitnienie, ale rowniez uzyska-
nie wysokiego stopnia wigzania owocow o najwyzszej jako$ci oraz
specyficznych wtasciwosciach. Jakos¢ ta jest Scisle i nieodzownie
zwigzana z miejscem lokalizacji sadoéw i panujgcych tu warunkéw
glebowo-klimatycznych.

W zagtebieniu szyputkowym wisni nadwislanki po oderwaniu szy-
putki powstaje niewielki wyciek soku, ktory zamienia sie w galaret-

ke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, przedtuzajgc tym samym
trwato$¢ owocow.

'l

Zrédfto: ARIMR ‘J
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Podkarpacki midd spadziowy

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje. Pszczelarstwo
rozwijato sie najbardziej na ziemiach najstabszych w poblizu duzych
kompleksow lesnych (gtownie puszcze jodtowe) i tam najdtuzej prze-
trwato w swych archaicznych formach tak bartniczej, jak i pasieczne;.
Wysoki poziom umiejetnosci lokalnych pszczelarzy wynika z zachowa-
nia tradycyjnego sposobu prowadzenia gospodarki pasiecznej $cisle
zwigzanej z tym obszarem. Pozyskiwany jest on z naturalnego zagte-
bia laséw iglastych charakteryzujgcych sie bardzo duzym udziatem
jodty pospolitej. Umiejetny wybor lokalizacji pasieki, w szczegélnosci
ze wzgledu na zmienno$¢ wystepowania spadzi, charakter uksztat-
towania terenu, sposob pozyskiwania miodu, zasady jego przecho-
wywania i rozlewania majg wptyw na wyjatkowy charakter produktu,
Scisle zwigzany z obszarem z ktorego pochodzi.

Zrédto: ARIMR

Karp zatorski

Linia karpia zatorskiego jest rodzimg linig wyhodowang na terenie
trzech sgsiadujacych gmin: Zator, Przeciszéw oraz Spytkowice, po-
tozonych w zachodniej czg$ci wojewddztwa matopolskiego. Lokalni
hodowcy i naukowcy dzieki obserwacjom, pracom badawczym i do-
$wiadczeniu, tak zwang metodg zatorskg wyselekcjonowali karpie
najlepiej przystosowane do panujacych na tym terenie warunkéw
przyrodniczych. Metoda chowu oparta jest na dwuletnim systemie,
uzyskujac w pierwszym roku wzrost masy ciata ryb od 6o do 150 gra-
mow oraz do 86% przezycia.

Karp zatorski charakteryzuje sie dobrym wygrzbieceniem i zwartg
forma. Jest rybg szybko przyrastajaca o wysokiej wydajnosci mie-
snej. Migso karpia zatorskiego charakteryzuje sie Swiezym rybim za-
pachem i delikatnym smakiem. Do produkciji karpia zatorskiego sto-
suje sie krzyzowki czystej linii karpia zatorskiego z czystymi liniami:
wegierska, jugostowianska, gotyska oraz izraelska. Otrzymane w ten
sposob potomstwo charakteryzuje sie takze wysokimi cechami pro-
dukeyjnymi i dobrg przezywalnoscia.

Zrédfo: ARIMR




Fasola ,,Pigkny Jas” z Doliny Dunajca/
fasola z Doliny Dunajca

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktorym wytwarzana jest fasola z Doliny Dunajca spowodowa-
ty naniesienie na pola uprawne warto$ciowych namutéw rzecznych, poprawiajac w ten sposob zyznosc¢
gleb. Wszystko to wptyneto na uksztattowanie warunkow glebowo-klimatycznych optymalnych do upra-
wy fasoli. Nasiona fasoli z Doliny Dunajca sg gtadkie, dobrze wypetnione i wyrozniajg sie podwyzszo-
ng zawartoscig biatka, niska wilgotno$cig oraz specyficznym lekko stodkawym smakiem. Fasola z Do-
liny Dunajca swa jako$¢ zawdzigcza jednak nie tylko $rodowisku przyrodniczemu, ale rowniez tradycji
i technice produkcji na tym terenie oraz doskonalonym przez lata umiejetnosciom miejscowej ludnosci.
Plantacje ,Pieknego Jasia” wpisaty sie juz na state w krajobraz Doliny Dunajca w wojewodztwie ma-
topolskim, a fasola pod ré6znymi postaciami stanowi wazny element regionalnej kuchni. Organizowane
s rowniez $wieta promujace fasole, takie jak ,Swieto fasoli” i ,Fasolowe Zniwa”.

Zrédfto: ARIMR

Fasola wrzawska

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewddztwie podkarpackim, jest produktem powstajacym wytacznie
dzieki potaczeniu czynnika naturalnego (tj. klimatu, gleb, wiatréw, nastonecznienia, potozenia itp.), oraz
lokalnych umiejetnosci miejscowych producentéw w zakresie wyboru termindw siania i zbierania fasoli,
zasad uprawy i prowadzenia fasoli, doboru tyczek, oceny ziaren oraz prowadzenia innych zabiegéw. Wy-
tacznie dzieki takiemu potaczeniu daje sie uzyskaé niepowtarzalng jakos¢ fasoli wrzawskiej. Duze war-
tosci odzywcze i smakowe fasoli wrzawskiej sprawiaja, ze zapotrzebowanie na nig stale wzrasta, a w lo-
kalnej kuchni pojawiaja sie coraz to nowe potrawy oparte na tym cennym warzywie.

Fasola wrzawska charakteryzuje sie bardzo cienka skorka, a jej ziarna majg wyjatkowo delikatny, fa-
godny smak.

Zrédfto: ARIMR




Midd z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny

Miod z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest miodem nektarowym wielokwiatowym. Jest to produkt
wyjatkowy i $cisle zwigzany z obszarem, z ktérego pochodzi - po stronie polskiej z powiatu sejnenskie-
go oraz powiatu suwalskiego, a po stronie litewskiej z regionu tozdzieje. Obszary te charakteryzujg sie
duzym udziatem naturalnych ekosysteméw takowych, torfowiskowych, zaro$lowych oraz lesnych o bo-
gatym sktadzie florystycznym.

Sposob zbierania miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest Scisle zwigzany z tradycja i umiejetno-
$ciami miejscowych pszczelarzy. Umiejetnosci te dotycza m.in. zasad wyboru lokalizacji pasieki, hodowli
pszcz6t i tradycyjnej gospodarki pasiecznej polegajacej m.in. na uzywaniu uli wykonanych z materiatow,
ktorych podstawowym sktadnikiem jest drewno oraz przestrzeganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania
pszcz6t. Cechg specyficzng miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest jego zabarwienie — od ciem-
nozottego do ciemnoztotego oraz goryczkowy smak (ze wzgledu na duzy udziat roslin motylkowych) i sil-
ny aromat. Charakterystyczng cechg miodu jest takze jego lekkie zmetnienie.

Zrédfto: ARIMR

Miodd spadziowy z Beskidu Wyspowego

aplikuje o Chroniong Nazwe Pochodzenia

,Miod spadziowy z Beskidu Wyspowego” to ptynny lub skrystalizowany miéd spadziowy powstajacy ze
spadzi jodtowej. Surowcem do jego produkcii jest spadz jodtowa z gorskich laséw jodtowych Beskidu
Wyspowego i niewielkiej czesci Beskidu Makowskiego zwanej Beskidem Myslenickim.

L,Miod spadziowy z Beskidu Wyspowego” wytwarzany jest wytacznie przez rodziny pszczele rasy krain-
skiej (Apis mellifera carnica) linii Dobra lub ich krzyzowki z innymi pszczotami rasy krainskiej (Apis mel-
lifera carnica). Spadz wytwarzana na jodle pospolitej stanowi co najmniej 95% ogéInej zawarto$ci spadzi
w ,miodzie spadziowym z Beskidu Wyspowego”. Miéd nieskrystalizowany jest koloru czarno-zielonego
z mozliwymi ciemnobrazowymi przebarwieniami.

,Miod spadziowy z Beskidu Wyspowego” zawdzigcza swojg jako$¢ nie tylko wyjatkowym wtasciwosciom
Srodowiska przyrodniczego, ale rowniez umiejetno$ciom lokalnych pszczelarzy. Tylko wspoine oddziatywa-
nie wymienionych czynnikéw pozwala uzyska¢ miéd spadziowy odznaczajacy sie specyficznymi cechami.




Midd wrzosowy
z Boréow Dolnoslgskich

Potaczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obszaréw wrzoso-
wisk oraz specyficznej kombinacji roslinnosci wystepujacej na ob-
szarze Boréw Dolnos$laskich powoduije, ze tylko tam mozna uzyskac
wyjatkowy i niepowtarzalny mi6d wrzosowy z Boréw Dolno$laskich.
Oprécz renomy przypisywanej jego pochodzeniu, miéd wrzosowy
z Boréw Dolnoslaskich charakteryzuje sie takze wyjatkowym skta-
dem i niespotykang gdzie indziej wysoka zawartoscig pytku wrzo-
sowego. Jego barwa jest bursztynowo-herbaciana, za§ smak mato
stodki, ostry i gorzkawy, poniewaz pozyskuje sig go z nektaru wrzo-
su bez udziatu roslin uprawnych. Tylko potaczenie wszystkich czyn-
nikéw — poczawszy od czystosci Srodowiska przez ekstensywne uzyt-
kowanie siedlisk, az do tradycyjnych technik zbierania — umozliwia
uzyskanie tego wyjatkowego, specyficznego produktu.

Zrédfto: ARIMR

Rogal swietomarcinski

Rogal $wietomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy sie¢ w Poznaniu
niestabnaca popularnoscia i powodzeniem. W $wiadomosci pozna-
niakow i gosci grodu nad Wartg wyréb ten nierozerwalnie zwigzany
jest z obchodami 11 listopada — dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala $wietomarcinskiego zwigzane
sg z czynnikami ludzkimi — umiejetno$ciami wytwércow, ktorzy wy-
rabiajg ten przysmak wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu
okreslonych surowcow. Jako$¢ tego produktu wynika zaréwno z trady-
cyjnej metody jego wyrobu, jak tez z jego smaku i aromatu uzyskiwa-
nego dzieki wykorzystaniu do wyrobu rzadkiego, a zarazem wykwint-
nego nadzienia, jakim jest biaty mak. Unikatowe nadzienie odroznia
rogala $wietomarcifiskiego od innych stodkich wypiekow. Od poczatku
istnienia tradycji wypieku rogali $wietomarcinskich uzywa sie ciasta
drozdzowego poffrancuskiego z charakterystycznym listkowaniem.

Zrédto: ARIMR

Wielkopolski ser smazony

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi smazone-
mu nadaje zgliwiaty twarég oraz kminek (w przypadku wielkopolskie-
go sera smazonego z kminkiem). Niezmiernie wazne jest uzywanie
do jego produkciji $wiezych surowcow, tj. mleka oraz produkowanego
zZ niego masta i twarogu. Szczegolnie waznym procesem nadajacym
wyjatkowe walory smakowe i zapachowe oraz barwe i konsystencje
wielkopolskiemu serowi smazonemu jest proces gliwienia polegaja-
cy na naturalnym rozktadzie biatka trwajacym 2-3 dni. Rownie waz-
nym procesem jest smazenie sera, ktore nadaje mu dtuzszg trwatosc.

Ser smazony wytwarzany zgodnie z wielkopolska, przekazywang z po-

kolenia na pokolenie receptura, cieszy si¢ nieustajaco dobrg opinig
w catej Polsce, a takze poza jej granicami.

Zrédfo: ARIMR




Andruty kaliskie

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, stanowit juz
od $redniowiecza mieszanine narodow i kultur. Andruty kaliskie wy-
wodza sie z tradycji produkcji zydowskiej macy, stanowig jednak pro-
dukt oryginalny z odmienng recepturg i metodg wypieku. W tradycyj-
nym piecu do wypieku andrutow znajdowaty sie krazki (tzw. fajerki),
po zdjeciu ktorych nad ptomieniem rozgrzewano do okoto 180°C zwar-
te powierzchnie formy. Po ogrzaniu forme zdejmowano, powierzch-
nie rozwierano i na jedng z nich nalewano tyzke ciasta. Nastepnie
powierzchnig rozwierano i zsuwano upieczonego andruta drewnia-
ng topatka na przygotowang blache. Andruty jawig sie w zbiorowej
$wiadomosci jako symbol miasta, nic wiec dziwnego, ze dawni ka-
liszanie rozsiani po $wiecie, czesto prosza o dostarczenie produk-
tu, ktorego smak kojarzy im sig nie tylko z rodzinnym miastem, ale
takze z dziecinstwem.

Zrédfto: ARIMR

Truskawka kaszubska/
Raszébsko maléna

Truskawki zostaty sprowadzone na teren Kaszub na poczatku XX wie-
ku, a obszar ich uprawy zwigkszat sie w tym regionie z roku na rok.
Wyjatkowy smak i popularno$¢ upraw doprowadzita do znacznego
wzrostu ich liczby.

Renomy, jaka posiada truskawka kaszubska lub kaszébsko maléna,
nie datoby sie utrzyma¢ gdyby nie warunki klimatyczne, ktére sprzyja-
ja uprawom na tym terenie. Migzsz owocu posiada intensywnie czer-
wong barwe. Owoce s3 jedrne, lekko twardawe, a zarazem soczy-
ste. Truskawka jest aromatyczna i stodka w smaku. O wyjatkowosci
i popularnosci truskawki kaszubskiej lub kaszébskd maléna $wiad-
czy wielko$¢ upraw truskawki w tym regionie, a takze liczne wzmian-
ki w prasie krajowej, regionalnej i lokalnej pokazujace, iz wszystko,
co dotyczy truskawek jest bardzo wazne dla mieszkancow Kaszub.
Na Pojezierzu Kaszubskim wystepuja rozlegte pola truskawkowe,
z ktorych stynie caty region.

Zrédto: ARIMR

Fasola korczynska

Najszybszy rozwoj produkcji fasoli w okolicach Nowego Korczyna
w wojewodztwie Swietokrzyskim zwigzany jest z okresem wylewania
Nidy pod koniec lat 50. ubiegtego wieku. Powodzie zniszczyty wow-
czas istniejace uprawy. Na zalanych obszarach zaczeto sadzi¢ ma-
sowo fasole w tym najpopularniejsza odmiane — ,Piekny Ja$”. Dzie-
ki korzystnym warunkom uzyskiwano tu tak dorodne okazy fasoli,
ze odmiane pochodzacg z tego regionu zaczeto nazywac fasolg kor-
czynska. Uprawy fasoli rozprzestrzenity sig na obszarze, na ktérym
mozna byto uzyskac¢ jej odpowiednig jako$¢ i pozadane parametry.
Specyfika produktu zwigzana jest z wielko$cia uzyskiwanych tu zia-
ren fasoli, a takze z ich bardzo delikatnym smakiem. Ziarna te wy-
rézniajg sie rowniez podwyzszong zawarto$cig biatka oraz obnizo-
ng zawarto$cig wody.

Zrédfo: ARIMR




Miod kurpiowski

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Biatych
siegajg XV wieku. Miody kurpiowskie trafiaty na dwory krélewskie
i ksigzece, a takze do klasztoréw i dworéw magnackich. Przednia
jako$¢ tych miodéw byta przyczyng nadawania bartnikom kurpiow-
skim przywilejow, a miéd i jego pozyskiwanie chronione byty rega-
liami — krolewskimi certyfikatami.

Na KurpiowszczyZznie zasadg jest, Ze nie pszczota, lecz pszczelarz
szuka pozytkow. Produkt powstaje z nektaru kolejno kwitngcych
po sobie gatunkéw roslin. W uzyskiwanym miodzie wielokwiatowym
zadna roélina pozytkowa nie jest dominujgca. Miod charakteryzu-
je rowniez niski poziom zawartosci wody. Specyfika miodu wynika
takze z bardzo duzych ograniczen przy jego produkcji, np. nieprze-
kraczanie w metodzie produkcji temperatury 30°C powoduje, ze za-
chowane sg w nim wszystkie naturalne enzymy i zwigzki eteryczne.

Zrédfto: ARIMR

Suska sechlonska

Nazwa suska sechlonska wywodzi sie z miejscowej gwary. Suska
oznacza suszke, czyli podsuszong i podwedzong $liwke. Dookre-
$lenie sechlofiska pochodzi od nazwy miejscowosci Sechna leza-
cej w gminie Laskowa w wojewddztwie matopolskim, z ktorej po-
chodzi tradycja suszenia.

Suska sechlofiska wytwarzana zgodnie z przekazywang z pokole-
nia na pokolenie metoda, polegajaca na podwedzaniu $liwek dy-
mem w specjalnych suszarniach, cieszy si¢ nieustajagco dobrg opi-
nig wérod konsumentow. Cecha charakterystyczng suski sechlonskiej
jest wysoka zawarto$¢ wody, btyszczaca skorka w kolorze ciemno-
granatowym przechodzacym nawet do czarnego oraz wyczuwalny
posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu $wiadczy wyznaczony przez wtadze samorza-

dowe turystyczny ,Szlak suszonej $liwki”. Na szlaku znajduja sie
gospodarstwa posiadajace sady $liwkowe oraz suszarnie owocow.

Zrédto: ARIMR

Kielbasa lisiecka

Zwigzek kietbasy lisieckiej z regionem opiera sie na lokalnej techno-
logii wytwarzania i kunszcie producentéw, wynikajacych z wielolet-
nich tradycji masarskich oraz renomy, jaka kietbasa lisiecka uzyska-
ta przez lata produkc;ji. Kietbasa lisiecka wytwarzana jest wytacznie
z migsa wieprzowego, przy czym 85% migsa pozyskuije si¢ z szynki.
Kietbasa lisiecka odznacza sie barwg ciemnobrazowg lekko I$nigca,
typowa dla produktow naturalnie wedzonych. Na przekroju poprzecz-
nym wyraznie widoczne sg kawatki migsa otoczone oczkami farszu.
W smaku kietbasy lisieckiej dominuje smak doprawionego migsa wie-
przowego z delikatnie wyczuwalng nutg pieprzu, aromatem czosnku
oraz zaznaczong obecnoscig soli. Zapach jest swoisty dla kietbasy
wieprzowej. Cecha charakterystyczna kietbasy lisieckiej jest jej gru-
ba $rednica. Z tego powodu zgodnie z tradycja jako ostonki stoso-
wano wytacznie naturalne flaki wotowe, dzisiaj zastepowane niekie-
dy ostonkami biatkowymi.

Zrédfo: ARIMR




Obwarzanek krakowski

Wedtug definiciji ze ,stownika staropolskiego” obwarzanek to ,ro-
dzaj ciasta w ksztatcie zwinigtego w kotko watka, prawdopodob-
nie przed pieczeniem parzony”. Nazwa obwarzanka krakowskiego
pochodzi wtasnie od sposobu jego produkciji, czyli od obwarzania
ciasta w podgrzanej wodzie. Cechy charakterystyczne obwarzanka
krakowskiego zwigzane sg z czynnikami ludzkimi - umiejetno$ciami
producentow, ktorzy wytwarzajg go wedtug tradycyjnych metod przy
wykorzystaniu okreslonych surowcow. Produkt ten cechuje specy-
ficzny ksztaft, smak i aromat oraz zastosowanie najlepszej gatunko-
wo maki. Tradycyjnie wytwarzany obwarzanek krakowski to wypiek
spiralnie zwinigty z dwoch lub trzech wateczkéw ciasta, tzw. sulek.
Kazdy obwarzanek krakowski ma inny ksztaft ze wzgledu na reczne
obrabianie i formowanie ciasta. Charakterystyczng cechg obwarzan-
ka krakowskiego jest szybka utrata waloréw smakowych. Wyrabia-
ny tradycyjnie jest najsmaczniejszy zaraz po wypieczeniu, poniewaz
po kilku godzinach rozpoczyna sig szybki proces jego czerstwienia.
Z tego powodu obwarzanek krakowski dostarczany jest do punktow
sprzedazy jeszcze ciepty.

Zrédfto: ARIMR

Sliwka szydtowska

Stosowana na obszarze gminy Szydtéw w wojewodztwie Swigtokrzy-
skim metoda suszenia i wedzenia $liwek pozwala na odr6znienie tego
regionu od regiondw przylegtych. Spotykana w gminie Szydtow me-
toda przygotowywania liwek nie jest wykorzystywana na sasiednich
obszarach ani w innych regionach kraju. Sliwki poddawane sg pro-
cesowi suszenia i wedzenia przy wykorzystaniu tradycyjnych szy-
dtowskich suszarni, ktérych obstuga wymaga duzych umiejetnosci
i wiedzy. Potaczenie odpowiedniego surowca i specyficznej metody
produkcji pozwala uzyska¢ niepowtarzalny produkt. Owoce posia-
dajg jednolita, elastyczng strukture migzszu oraz bardzo czysty i in-
tensywny smak i zapach wedzenia. Sliwki charakteryzujg sie bardzo
pomarszczong, ale btyszczaca skorka.

0 zwigzku produktu z regionem $wiadczg m.in. specjalnie organizo-
wane dni stuzace jego promocji. Jedng z atrakcji tego $wieta jest po-
kaz suszenia $liwek na tradycyjnych szydtowskich tacach. Tak suszo-
ne $liwki degustowane sg przez gosci ,Swieta liwki”.

Zrédto: ARIMR

Jablka lgckie

Rozwojowi sadownictwa tackiego sprzyjato wiele atutow, do kto-
rych naleza niewatpliwie korzystne warunki naturalne i klimatyczne.
Juz w okresie miedzywojennym stwierdzono, ze okolice te posiadajg
swoisty mikroklimat sprzyjajacy sadownictwu. Jabtka fackie cechuje
wyzsza kwasowo$¢ oraz rumieniec wigkszy od przecigtnego. Dzig-
ki wysokiej kwasowosci mozna stwierdzic, iz jabtka tackie majg tzw.
gorska zielong nutke, czyli sg bardziej wyraziste w smaku, kwasniej-
sze oraz bardziej aromatyczne. Owoce te charakteryzujg sie rowniez
duzg jedrnoscig migzszu i soczystoscia.

O renomie jabtek tackich swiadczy fakt, ze od 1947 r. organizowa-
ne jest $wieto - ,,Dni Kwitngcej Jabtoni”. Geneza tego $wieta wynika
z checi obrony tradycji sadowniczej na terenie tacka w perspekty-
wie budowy zapory na rzece Dunajec, co doprowadzitoby do zala-
nia tego miasta. Od tamtej pory corocznie w maju odbywa sie ,Swie-
to Kwitngcej Jabtoni”, ktdre cieszy sie niestabnaca popularnoscia.

Zrédfo: ARIMR




Chleb prgdnicki

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi si¢ od pierwotnego miejsca
jego produkcji, czyli wsi Pradnik bedacej obecnie dzielnicg Krakowa.
Chleb pradnicki oraz metoda jego wytwarzania zostaty uksztattowane
przez wieloletnig praktyke, wypracowang przez pokolenia piekarzy.
Charakterystyczne cechy chleba pradnickiego zwigzane sg z umie-
jetnoSciami i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcow, ktorzy pieka
go wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu tylko okreslonych
surowcow. Szczegoing cecha najsilniej odrézniajgca go od innych
wyrobow jest jego rozmiar. Chleb wypiekany na co dzien ma forme
bochnéw o wadze ok. 4,5 kg, a przy okazji waznych wydarzen pie-
cze si¢ bochny o wadze ok. 14 kg. Ma on wowczas ok. 1 m dtugo-
$ci, od 12 do 15 cm wysokosci, a szeroko$¢ bochenka w srodku wy-
nosi od 45 do 50 cm. Chleb pradnicki wyrdznia sig réwniez dfugim
okresem $wiezosci, ktorg zapewniajg mu uzyte w recepturze ziem-
niaki lub ptatki ziemniaczane.

Zrédfto: ARIMR

Miod drahimski

Pszczelarstwo (wcze$niej bartnictwo) byto dawniej i jest nadal popu-
larnym zajeciem ludnosci zamieszkujacej Pojezierze Drawskie. Ak-
tywnos¢ pszczelarzy na tym obszarze potwierdzajg rowniez informa-
cje o dziatalno$ci kot pszczelarskich.

Miod drahimski jest $ciéle zwigzany z obszarem, z ktorego pochodzi.
Pod nazwg ,miod drahimski” sprzedawane sg te rodzaje miodu, ktére
powstajg z roslin charakterystycznych dla tego regionu: miéd grycza-
ny, miod rzepakowy, miod wrzosowy, midd lipowy oraz miéd wielo-
kwiatowy. Miéd drahimski jest miodem naturalnym, ktory charaktery-
zuje sie wysoka zawarto$cig proliny, cukrow redukujacych oraz pytku
przewodniego. Do jego produkciji uzywa sie tylko okreslonych pod-
gatunkow pszczot. Pszczelarze zazwyczaj zbierajg midd w sposob
tradycyjny i rzemieslniczy oraz sami rozlewajg wytworzone we wia-
snych pasiekach miody do opakowan detalicznych.

Zrédto: ARIMR

Kotocz slgski/kotacz slgski

Kotocz $laski wywodzi sig z tradycji wypieku i spozywania obrzedo-
wego ciasta weselnego, ktére na ziemiach polskich wypiekano juz
od X stulecia. Jako kosztowne ciasto weselne kotacz miat zagwaran-
towac nowej rodzinie dostatek. Z biegiem czasu narodzit si¢ zwyczaj
,chodzenia z kotaczem”. W wielu miejscach Slaska na okoto trzy dni
przed weselem przyjete jest zanoszenie gotowego kotocza zaproszo-
nym na wesele gosciom.

Kotocz $laski wystepuje w czterech najpopularniejszych odmianach,
czyli bez nadzienia, z nadzieniem serowym, makowym lub jabtkowym.
Charakterystyczng cecha tego wypieku jest jego ksztatt. Zgodnie ze
staropolskim zwyczajem kotacz byt okragty, a na Slasku uksztatto-
wata sie tradycja wypieku kofocza w ksztatcie prostokgtnym. Inng
cechg kotocza $laskiego jest specyficzna i pracochtonna w przy-
gotowaniu posypka odrézniajagca go od zblizonych wypiekéw z in-
nych czesci Polski.




Jabtka grojeckie

Dynamiczny rozw6j sadownictwa grojeckiego nastapit po Il wojnie
Swiatowej, czego dowodem jest powstanie Zaktadu Do$wiadczalne-
go Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa. Zaktad ten stat si¢ wzorco-
wym gospodarstwem, na przyktadzie ktorego lokalni sadownicy uczyli
sig nowoczesnych metod uprawy drzew owocowych.

Jabtka grojeckie charakteryzuja sie¢ wyzszym od przecigtnego wy-
barwieniem i bardziej intensywnym rumieficem. Swiadczy to o wy-
sokiej zawarto$ci barwnikéw, gtownie antocyjanow i karotenoidow.
Jabtka grojeckie cechuje wysoka kwasowo$¢ doceniana wérod prze-
tworcow z catej Europy. Niska temperatura nocg wptywa korzystnie
na procesy fizjologiczne zachodzace w jabtkach tuz przed zbiorem,
dzieki czemu mozliwe jest osiagniecie odpowiedniego stosunku cu-
krow do kwasow. Gwarantuje to wySmienity smak jabtek grojeckich.

Coroczne obchody Swigta Kwitngcych Jabtoni pokazujg jak wazne
dla okolic Grojca jest sadownictwo.
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Ser korycinski swojski

Ser koryciniski swojski wytwarzany jest na terenie wojew6dztwa pod-
laskiego, w regionie tradycyjnie nastawionym na produkcje mleka
i przetworow mlecznych. Ser korycinski swojski jest serem dojrze-
wajacym, wyrabianym z petnego mleka niepasteryzowanego, kto-
re nadaje mu charakterystyczny aromat $wiezego mleka. Ma ksztaft
sptaszczonej kuli z charakterystycznym karbowaniem na powierzchni
zwigzanym z cedzakami, w ktorych jest wyrabiany. Ser jest wilgotny
i elastyczny, z licznymi, rownomiernie roztozonymi drobnymi oczka-
mi. W zaleznoci od dtugosci lezakowania, ser ten okresla sie jako
Swiezy, lezakowany lub dojrzaty. Wystepuja rowniez odmiany sera
korycinskiego swojskiego z dodatkiem przypraw i $wiezych lub su-
szonych zi6t, m.in. pieprzu, papryki, bazylii, lubczyku, miety, grzy-
bow suszonych, czosnku oraz oliwek.

Wspbtczesnie ser korycinski swojski jest coraz bardziej znany i po-
szukiwany, zwtaszcza na terenie potnocnej i Srodkowej Polski.

Zrédlo: ARMR 1k,

Jagnigcina podhalariska

Do produkciji jagnieciny podhalaniskiej wykorzystuje sie jagnieta owiec
rasy cakiel podhalanski oraz wywodzacej si€ z tej rasy polskiej owcy
gorskiej, doskonale przystosowanych do warunkéw Srodowiskowych
panujacych na terenie Podhala. Jagniecina podhalanska cechuije sie
wyjatkowa soczystoscia, ktora jest uzalezniona od zawarto$ci ttuszczu
Srédmiesniowego, czyli marmurkowatosci. Na znikome ottuszczenie
migsa jagniat decydujacy wptyw majg uwarunkowania genetyczne
ras tradycyjnie stosowanych do produkciji jagnieciny podhalanskie;
w pofaczeniu ze specyficznymi warunkami naturalnymi regionu. Ni-
skie ottuszczenie jest takze zastugg metody zywienia jagniat, ktora
oparta jest na mleku matek oraz pokarmie pochodzacym ze wskaza-
nego regionu. Mleko to bedace podstawg zywienia jagniat przektada
sie bezposrednio na specyficzny smak i zapach, zblizony do dziczy-
zny, ktory jest najbardziej wyrdzniajaca cechg jagnieciny podhalan-
skiej. Ponadto migso wyréznia sig jasnorozowg barwg i miekka, lecz
sprezysta struktura.

Zrédfo: ARIMR




Cebularz lubelski

Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywanej z pokolenia na pokolenie recepturze tego wy-
jatkowego placka siegaja XIX w. Nazwa cebularza lubelskiego pochodzi od uzytej do farszu cebuli. Przed
Il wojng $wiatowa cebularze byty wypiekane przez Zydow lubelskich, kazimierskich i zamojskich. Jed-
nakze receptura ich wypieku rozprzestrzenita sie szybko po catej Lubelszczyznie.

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wyborowego, ktére charakteryzuje sig dwukrotnie
wiekszym dodatkiem cukru i margaryny lub masta w poréwnaniu do zwyktego ciasta pszennego. Na po-
wierzchni znajduje sie warstwa farszu sktadajgcego sie z pokrojonej w grubg kostke cebuli wymiesza-
nej z makiem, solg i olejem ro$linnym. Farsz ma ztocista barwe oraz smak i zapach pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniajg cebularza lubelskiego, ktory pojawia sie na wielu konkursach,
$wietach branzowych oraz targach krajowych i zagranicznych.

Zrédfto: ARIMR

Krupnioki slgskie

Krupnioki $laskie $cisle wigz sie z historig Slaska. Wystepowaty m.in. w jadtospisach weselnych, zas
ich upowszechnienie na stotach $laskich nastapito w latach trzydziestych XIX wieku, kiedy to powszech-
ne byto wykorzystywanie gtowizny ubijanych zwierzat gospodarskich, jako jednego ze sktadnikéw su-
rowcowych do produkcji krupniokéw. Rosnaca popularno$¢ krupniokow $laskich w XIX wieku zwigza-
na byfa réwniez za sprawa $laskiego stanu gorniczego. Gornik musiat ,zje$¢ dobrze i ttusto, aby mie¢
site do ciezkiej pracy”.

Krupnioki $laskie zaliczaja sie do wedlin podrobowych, nietrwatych, parzonych, z przyprawami, w oston-
ce naturalnej. Sposob ich wytwarzania rézni sie nieco w zaleznosci od miejsca. Jedng z gtownych roz-
nic jest rodzaj oraz ilo$¢ uzytej kaszy gryczanej lub jeczmiennej, co jest uwarunkowane lokalng tradycja
na danym terenie gminy lub powiatu. Wyjatkowa renoma krupniokéw $laskich jest wigc rowniez zastu-
ga lokalnych wytworcow, ktorych wiedza, doswiadczenie i kultywowanie tradycji jest gwarantem otrzy-
mania charakterystycznego produktu.

Zrédfto: ARIMR




Kielbasa biata parzona
wielkopolska

Kietbasy parzone byty znane na ziemiach polskich co najmniej od XIX w. Stosowano rézne receptury,
ktore do dzisiaj mozna znalez¢ w narodowych ksigzkach kucharskich. Wyjatkowo$¢ i odrebnos¢ kietba-
sy biatej parzonej wielkopolskiej zaczeto $cisle podkresla¢ w latach go-tych XX w.

W kietbasie biatej parzonej wielkopolskiej dominuje smak zaparzonego migsa wieprzowego z lekkim aro-
matem czosnku i pieprzu. Wyraznie wyczuwalna jest rowniez nuta majeranku, podkre$lajaca smak. Wy-
jatkowos¢ kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej polega réwniez na tym, ze jest produkowana ze $wie-
zego, schtodzonego, niepeklowanego migsa w 70% pochodzacego z szynki.

0 znaczeniu kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej $wiadczy fakt, ze w okresie stanu wojennego, kiedy
migso reglamentowano, wydawano rzeznikom dodatkowe przydziaty migsa na jej produkcije. Popularno$é
kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej wzrosta na tyle, ze rzeznicy zaczeli jg produkowac takze w okresie
poza $wigtami, dzieki czemu stafa sie bardzo lubianym specjatem, codziennie sprzedawanym w sklepach.

Kietbasa piaszczarska

Piaski Wielkie to nazwa podkrakowskiej wsi, znajdujacej sie od 1940 roku w granicach administracyjnych
miasta Krakowa, ktora zastyneta produkcjg kietbasy piaszczanskiej dostarczanej przez wieki do Krako-
wa, w tym na stot krélewski na Wawelu. Legenda gtosi, ze Krakowscy rzeznicy zazdroscili piaszczanom
zarobku i postarali sig, aby rada miejska zabronita im handlu. Piaszczanie poskarzyli sie krolowi, ktory
obiecat pozwoli¢ im handlowaé, jezeli uda im sie niepostrzezenie wnie$¢ do miasta dtuga na dwa metry
kietbase. Piaszczanie wydrazyli w dtugim kiju otwor, w ktérym ukryli kietbase, przechytrzajac w ten spo-
sob straz. W rezultacie krol Kazimierz Wielki pozwolit piaszczanom nadal sprzedawac kietbase w Kra-
kowie, a dlatego, ze przyniesli kietbase w kiju, nazwat ich ,Kijakami”.

Kietbasa piaszczanska jest kietbasa gruborozdrobniong przygotowywang z migsa wieprzowego, peklo-
wang na potmokro marynatg ze specjalnie przygotowanego wywaru ziotowego, sktadajacego sie z zie-
la angielskiego, lisci laurowych, owocow jatowca oraz gozdzikow, a takze dodatku soli kamiennej. Waz-
nym etapem w produkcji kietbasy piaszczanskiej jest rowniez wedzenie, do ktérego wykorzystywane jest
drewno z drzew lisciastych: bukowego, olchowego i debowego.




Czosnek galicyjski

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzany jest ,czosnek galicyjski” lezy na obszarze Galicji — ziem
polskich, ktore w latach 1774-1918 nalezaty do zaboru austriackiego. Od tej historycznej nazwy pocho-
dzi nazwa ,czosnek galicyjski”.

Wysoka jako$¢ i specyficzne cechy ,czosnku galicyjskiego” zwigzane sg z warunkami glebowo-
-klimatycznymi obszaru, na ktérym jest wytwarzany oraz umiejetnosciami lokalnych producentéw. Dzig-
ki kombinacji tych czynnikéw otrzymuie sie czosnek o szczegolnych wtasciwosciach fizyko-chemicznych
i organoleptycznych, ktore odrézniajg go od innych produktow. ,Czosnek galicyjski” charakteryzuje sie
wysoka zawarto$cig alliny (zwigzku odpowiadajgcego za charakterystyczny czosnkowy smak), fioletowo-
-rozowym lub fioletowym zabarwieniem tuski okrywajacej, duza gtowka i matg liczbg zagbkow w gtowce,
dzieki czemu wielko$¢ pojedynczego zabka jest rowniez wigksza w poréwnaniu do innych czosnkow.
Duzy wptyw na jako$¢ ,czosnku galicyjskiego” majg réwniez umiejetnosci lokalnych producentow, ktd-
re przejawiajg sie na kazdym etapie jego produkcji. Do wymienionych umiejetnosci nalezy wybdr odpo-
wiedniego terminu sadzenia, tak aby rosliny mogty sie dobrze ukorzeni¢ przed nadejsciem przymrozkow.
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Podpiwek kujawski

aplikuje o Chronione Oznaczenie Geograficzne

Historia wytwarzania ,podpiwka kujawskiego” siega 1816 r., kiedy bracia Bohmowie zatozyli fabryke na te-
renie wojewodztwa kujawsko-pomorskiego. To wtasnie w tej fabryce stworzono mieszanke jeczmienia
i cykorii z dodatkiem chmielu (mieszanka suszu) wraz z receptura, na podstawie ktorej konsumenci spo-
rzadzali nap6j orzezwiajacy w domach. Wpisat sie on na state w historie tego regionu.

L,Podpiwek kujawski” to gazowany, fermentowany, stodzony, bezalkoholowy nap6j zbozowy o ciemnobra-
zowej barwie, wprowadzany do obrotu w dwoch formach: gotowego napoju gazowanego oraz mieszanki
suszu stuzacej do przygotowywania napoju w warunkach domowych. Z uwagi na duzg dostepno$¢ su-
rowcow stuzacych do wytwarzania ,podpiwka kujawskiego” oraz umiejetnosci lokalnych producentéw
uksztattowata sie na tym obszarze unikalna metoda wytwarzania podpiwka.

O renomie, jakg obecnie cieszy sie ,podpiwek kujawski” wérdd konsumentow, Swiadczy jego obecnosé
na targach krajowych i lokalnych imprezach promujacych wyroby tradycyjne i regionalne, a takze zdo-
byte nagrody i wyr6znienia na krajowych konkursach.




Miody pitne - péttorak, dwdjniak, trojniak,
czworniak staropolskie tradycyjne

Tradycyjny podziat miodow pitnych istnieje w Polsce od wiekdw i przetrwat w $wiadomosci konsumen-
tow do dnia dzisiejszego. W zaleznosci od metody produkciji wyroznia sie: péttoraki, dwojniaki, troj-
niaki i czworniaki. Kazdy rodzaj odnosi sig do innego typu miodu pitnego — produkowanego z innych
proporcji miodu i wody lub soku oraz o r6znych okresach lezakowania. Miody pitne sg klarownymi na-
pojami fermentowanymi z brzeczki miodowej, wyrdzniajacymi sig charakterystycznym miodowym aro-
matem i smakiem. Kolor miodu pitnego wystepuje w odcieniu od ztocistego do ciemnobursztynowego,
co uzaleznione jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do jego produkcji. Zawarto$¢ alkoholu wy-
nosi w przypadku péttoraka i dwojniaka od 15 do 18% obj., tréjniaka od 12 do 15% obj., w czwornia-
ku natomiast od 9 do 12% obj.

Otrzymanie wyjatkowego, specyficznego i niepowtarzalnego produktu, jakim jest miod pitny, gwarantuje

przestrzeganie zasad dotyczacych wszystkich etapéw produkcji, bedacych efektem doswiadczen w wy-
twarzaniu tego trunku na ziemiach Polski od ponad tysigca lat.

Zrédfto: ARIMR

Olej rydzowy tradycyjny

Do produkciji oleju rydzowego tradycyjnego wykorzystywana jest roslina o nazwie Inianka siewna, ludo-
wo okreslana w Polsce jako ,rydz”, ,rydzyk”, ,ryzyk” lub tez znacznie rzadziej ,lennica”. W niektorych
regionach Polski funkcjonuje wytacznie ludowa nazwa tej rosliny ,rydz” — pochodzaca od wyjatkowe-
go rdzawego koloru jej nasion, ktory to kolor przypomina barwe pospolitego grzyba - rydza i wtasnie ze
wzgledu na rdzawy kolor nasion Inianki siewnej olej nazywany jest rydzowym.

Szczegolny charakter oleju rydzowego tradycyjnego wynika z kilku podstawowych cech: wyjatkowego
smaku i zapachu, barwy oraz sktadu fizykochemicznego. Olej rydzowy tradycyjny rézni sie od innych
tego typu produktow specyficznym smakiem z wyczuwalng nutg cebuli i gorczycy oraz przyjemnym, czy-
stym aromatem o umiarkowanym nasileniu. Olej rydzowy tradycyjny posiada bogate wtasciwosci od-
zywcze oraz sktad chemiczny. Zawiera bowiem wiele cennych sktadnikow — szczegolnie wielonienasy-
cone kwasy ttuszczowe.

Zrédio: ARIMR




Pierekaczewnik

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, wywodzacym sie z te-
rendw dawnych kreséw Rzeczypospolitej, ktore zamieszkiwane byty
miedzy innymi przez Tatarow. Dzigki wspolnym kontaktom na stoty
polskie czesto trafiaty przysmaki tatarskie, a jednym z takich produk-
tow byt wiasnie pierekaczewnik.

Specyfikg produktu jest jego wielowarstwowa struktura bedaca rezul-
tatem uktadania na sobie cienkich (prawie przezroczystych) warstw
ciasta i farszu, ktore nastepnie zwija si¢ w rulon.

Specyficzny wyglad zewnetrzny pierekaczewnika wynika z korico-
wej fazy jego przygotowywania. Zwiniety w rulon produkt umieszcza
sie w okragtym naczyniu do pieczenia. Po upieczeniu pierekaczew-
nik wyréznia sie wygladem przypominajacym muszle $limaka, oraz
wielkoécig - jego $rednica wynosi min. 25 cm, a ciasto wazy ok. 3 kg.

Zrédfto: ARIMR

Kietbasa jalowcowa staropolska

Nazwa kietbasa jatowcowa staropolska jest wynikiem zastosowania
w procesie produkcji owocow krzewu jatowca (Juniperus), rozdrab-
nianych tuz przed dodaniem do surowca migsnego oraz korzystania
z gatazek jatowca podczas procesu wedzenia. Rozdrobnienie jatowca
bezposrednio przed rozpoczeciem procesu produkcji wzmacnia cha-
rakterystyczny smak kietbasy i wptywa na jej szczegdlny charakter,
natomiast wedzenie w dymie jatowcowym dopetnia jej smak i poteguje
wyjatkowy zapach. Specyfika sposobu produkciji, a w szczegélnosci
wykorzystywanie jatowca oraz wyjatkowe cechy organoleptyczne, byty
podstawg do nazywania tej wedliny kietbasg jatowcowa staropolska.

Zrédto: ARIMR

Kietbasa mysliwska staropolska

Cecha wyrozniajaca kietbase mysliwska staropolska sposrod innych
kietbas jest jej smak i zapach. Cechy te sg wynikiem zastosowania
w procesie produkciji odpowiednio dobranych przypraw i ich propor-
cji. Nalezy przy tym podkresli¢ szczegolng role jakg nadaje kietbasie
mysliwskiej jatowiec (Juniperus). Ta tradycyjna przyprawa, wystepu-
jaca czesto w lasach, poteguje smak oraz zapach kietbasy i wptywa
znaczaco na jej specyficzne wiasciwosci. Zastosowanie w procesie
produkciji jatowca w wyjatkowy sposéb wigze produkt z myslistwem.

Szczegolny charakter kietbasy mysliwskiej staropolskiej wynika z kru-
chosci, soczystosci i specyfiki migsa, wyjatkowego smaku i zapachu
oraz charakterystycznego ksztattu. Kietbasa mysliwska staropolska
jest krotka, rownomiernie pomarszczona. Znaczenia kietbasa mysliw-
ska staropolska nabrata w Polsce po Il wojnie $wiatowej, aw 1953 .
wpisano ja na oficjalng liste wedlin przeznaczonych na rynek. Do dzi$
kietbasa mysliwska staropolska jest jednym z najbardziej popularnych
i najchetniej spozywanych wyrobow wedliniarskich.

Zrédfo: ARIMR




Kabanosy staropolskie

Kabanosy staropolskie spozywano powszechnie na ziemiach Polski juz w latach 20. i 30. XX wieku. Znacz-
nie wczesniej, bo juz w potowie XIX wieku, kabanowe (z migsa kabanéw) szynki, zeberka oraz kietbasy
wyrabiano takze na wtasny uzytek w wiejskich gospodarstwach.

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech typowych dla tego produktu: kruchosci, soczy-
stosci i specyfiki migsa, wyjatkowego smaku i zapachu oraz jednolitego, charakterystycznego ksztattu.
Istotnym sktadnikiem kabanoséw staropolskich (wptywajacym na ich specyfike) jest migso wieprzowe
pochodzace od specjalnie chowanych i tradycyjnie utrzymywanych w Polsce $wi. Cecha charaktery-
styczng kabanosow staropolskich jest rowniez wyraznie styszalny w chwili ich przetamywania dzwigk
trzasku bedacy efektem kruchosci migsa oraz jego odpowiedniego suszenia i wedzenia. Cechg wyroz-
niajgca kabanosy staropolskie w$rdd innych kietbas jest ich smak i zapach, ktore sg wynikiem zastoso-
wania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw, a takze wtasciwego procesu wedzenia,
ktory dodatkowo poteguje walory produktu.

Zrédfto: ARIMR

Kietbasa krakowska sucha staropolska

Sposob produkcji ,kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej” wywodzi sie z tradycji krakowskich kiet-
bas grubo krojonych, o ktorych w wydanej w 1926 roku publikacji pt. Krakowskie wyroby wedliniarskie —
praktyczne wskazowki o wyrobie wedlin pisze polski autor Andrzej Rozycki.

O specyficznym charakterze kietbasy krakowskiej staropolskiej Swiadczy sktad surowcowy oraz zacho-
wane proporcje. Do produkc;ji kietbasy wykorzystuije sie grubo rozdrobnione migso wieprzowe klasy I. Nie
bez znaczenia pozostaja procesy peklowania, osadzania oraz wedzenia, a takze wyraznie wyczuwalne
w smaku nuty pieprzu z delikatnym posmakiem gatki muszkatotowej oraz czosnku. Cechg charaktery-
styczng kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej jest widoczny po wzigciu pod $wiatto cienkiego pla-
sterka — tworzacy sie mozaikowy ukfad tzw. witrazyka.
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Mikotaj Augustyniak, Julia Krawceniuk
Zespot Szkot Gastronomicznych im. | Armii Wojska Polskiego w todzi

* 500 g combra z jagnieciny * 150 g Czarnej soczewicy ¢ 2 szt. batatow * 1jajo
podhalanskiej (ChOG) * 3-5 szt, fodyg rabarbaru ¢ 3 tyzki miodu kurpiowskiego * 100 g pestek dyni
* 150 g masta * jatowiec do smaku (ChOG) o kietki amarantusa
* 200 g truskawek kaszubskich * 1 cytryna  Swieza mieta e pieprz czarny $wiezo mielony
(ChOG) * 12 s7t. szparagow o 5o ml mleka 2% o 50l
.......................................................................................... Przygotowanle

Comber zamarynowac¢ w posiekanej miecie, jatowcu, soli, pieprzu  Rabarbar i truskawki prazy¢ z dodatkiem miodu. Cze$¢ rabarbaru po-

i soku z cytryny. Panierowa¢ w pestkach dyni. Zrumieni¢ ze wszyst-  kroi¢ w paski i blanszowa¢ w syropie. Soczewice gotowac przez 40 mi-

kich stron i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 160°C na 10 minut.  nut z dodatkiem masta, na korcu posoli¢. Szparagi gotowac przez ok.
20 minut w bulionie. Sktadniki dania utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.

Bataty gotowac przez 20-30 minut, doda¢ masto i mle-

ko, zblendowa¢ na purée, doprawi¢ do smaku.
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) Sliwka zanurzona w ciescie marchewkowym |

OTULONA WANILIA I BIALA CZEKOLADA Z LISTKIEM MIETY

Kinga Brataniec, Weronika Matata
Zesp6t Szkot Zawodowych im K. Putaskiego w Gorlicach
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Ciasto marchewkowe tradycyjnego (GTS)
¢ 3 szklanki drobno startej ¢ 2 fyzeczki proszku do pieczenia
marchewki- o 2 pfaskie tyzeczki przyprawy do

Masa waniliowa
¢ 2,5 szklanki mleka
* 1 szklanka cukru krysztatu

Biszkopt czekoladowy

* 4jaja
o 4 tyzki maki tortowej (typ 450)

Krem z biatej czekolady
* 400 g serka twarogowego
* 200 g biafej czekolady

* 1 tyzka cukru
o kilka kropli cytryny
Polewa

¢ 1,5 szklanki cukru krysztatu piernika * 1 cukier waniliowy o 3 tyzki cukru krysztatu o 3 tyzki Smietanki kremowki * 100 g mlecznej czekolady
* 4 jaja L (najlepiej od kury e ponad pot szklanki suski * 2 mate budynie waniliowe bez ¢ 1 tyzka podkarpackiego miodu Poncz: o 3 tyzki $mietany kremowki
zielonondzki sechlonskiej (ChOG) cukru spadziowego (ChNP) o 2 tyzki pottoraka staropolskiego
¢ 2 szklanki maki tortowej (typ o 2 tyzki miodu wrzosowego z Bo- ¢ 4 z6ftka * 1 czubata tyzka kakao tradycyjnego (GTS)
450) row Dolnoslgskich (ChOG) * 1,5 kostki masta * 1 ptaska fyzeczka proszku do o 2 tyzki Sliwowicy
* 0,75 szklanki oleju rydzowego * 1 kieliszek spirytusu (opcjonalnie) pieczenia. * 0,5 szklanki wody
.......................................................................................... Przygotowanle
CIASTO MARCHEWKOWE krem wraz z serkiem twarogowym. Krem mozna  BISZKOPT CZEKOLADOWY koma kroplami soku z cytryny. Nasaczy¢ bisz-

W wiekszej misce, najlepiej makutrze, utrze¢ do-
ktadnie cate jajka z cukrem i miodem na puszystg
mase. Nastepnie, mieszajac, dodac po troche na
przemian make, proszek do pieczenia oraz olej.
Sliwki pokroi¢ w mniejsza kostke i doda¢ wraz ze
starta marchewkg oraz przyprawg do piernika do
ciasta (w wersji alkoholowej $liwki mozna wcze-
$niej namoczy¢ w $liwowicy lub miodzie pitnym).
Catos¢ miesza¢ az do uzyskania jednolitej masy.

Do nagrzanego do 170°C piekarnika wiozy¢ cia-
sto na okofo 50-60 minut i piec do tzw. ,suchego
patyczka”. Po upieczeniu wystudzic.

KREM Z BIAtEJ CZEKOLADY

W kapieli wodnej rozpusci¢ biata czekolade z do-
datkiem kremowki. Nastepnie zestawi¢ miske z cze-
kolada i kremowka, i za pomoca miksera utrze¢ na

wstawi¢ do lodowki, aby szybciej stezat.

MASA WANILIOWA
Pot litra mleka zagotowac z cukrem i cukrem wa-
niliowym, budynie i zéttka doktadnie
rozmiesza¢ w p6t szklanki mle-
ka. Potaczy¢ z mlekiem i ugo-
towac budyn. Wystudzié.
Masto utrze¢ na puszy-

stg mase. Ucierajac,
dodawac po tyzce

zimnego budyniu.

W wersji z alkoho-

lem - do gotowe;j

masy doda¢ spiry-

tus i wymieszac.

Jaja wyparzy¢, oddzieli¢ biatka od zottek. Biatka
ubi¢ z cukrem na bardzo sztywng piane. Dodac zott-
ka i jeszcze ubijac. Nastepnie doda¢ make, kakao,
proszek do pieczenia i miéd - bardzo delikatnie wy-
mieszac. Przela¢ do formy wytozonej pa-
pierem do pieczenia. Wtozy¢ do
nagrzanego piekarnika i piec
okoto 20 minut w tempera-
turze 180°C do tzw. ,su-
chego patyczka”. Nasa-

czy¢ ponczem.

PONCZ
Do przegotowanej
wody wsypac cukier,
wymieszac, a na kon-
cu potaczy¢ z miodem
pitnym, $liwowicg i kil-

kopt ponczem.

POLEWA

W kapieli wodnej rozpusci¢ mleczng czekolade
z kremowka. Gotowg polewe rozprowadzic po cie-
$cie, tworzac wzory na powierzchni.

ZLOZENIE DESERU
Uktada¢ warstwami: ciasto marchewkowe — krem
z biatej czekolady - biszkopt czekoladowy nasa-
czony ponczem — masa waniliowa — ciasto mar-
chewkowe — polewa.

Porcje utozy¢ na talerzu deserowym i ozdobi¢ kro-
plami czekolady, pestkami granatu i listkami miety.
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Poledwiczka wieprzowa

Z ZIEMIA ORZECHOWA, NA PUREE Z BATATOW I MARCHWI,

.

Kamil Piotrowski

SOSEM WISNIOWYM NA WEDZONYCH SLIWKACH Z ROZMARYNEM I CHIPSEM Z KASZY JAGLANEJ

= WA

Zespot Szkot Gastronomicznych im. | Armii Wojska Polskiego w todzi

* 700 g poledwiczki wieprzowej * 150 g miodu kurpiowskiego * 300 Ml wina czerwonego
¢ 200 g musztardy (ChOG) potwytrawnego
* 300 ml soku jabtkowego * 200 g masta * cukier
e 400 g wisni nadwislanki (ChNP) e 6 gatgzek rozmarynu * 200 ml octu balsamicznego
* 100 g suski sechlonskiej o 2 cytryny * 500 g batatow
(ChOG) * 2 pomarancze

Poledwiczki wieprzowe pozbawi¢ wszystkich bton.
Sporzadzi¢ marynate z soku jabtkowego, musztar-
dy, rozmarynu, jatowca oraz octu jabtkowego, na-
trze¢ nig migso i odstawi¢ na kilka godzin.

Wisnie nadwislanke przesmazy¢ na miodzie, na-
stepnie dodac¢ rozmaryn i otartg skorke z cytryny
oraz suske sechlofiska, cato$¢ podla¢ czgs$cig wina

i octem balsamicznym. Po rozgotowaniu owocow
i odparowaniu czesci ptynu, przecedzi¢ powstaty
sos i redukowa¢ do odpowiedniej konsystenciji. Pod
koniec redukowania ptynu doda¢ masto. Bataty za-
piec w temp. 200°C, a marchew ugo-

towac do miekkosci, pod koniec
gotowania doda¢ masto. Wy-
cisng¢ sok z pomaranczy.

Przygotowanie

* 300 g Szparagow.
* 300 g groszku cukrowego

¢ chili, pieprz cayenne .

¢ 100 ml $mietanki 30% .

¢ 100 g truskawki kaszubskiej * jatowiec, sol
(ChOG) * 2jaja

Ugotowane warzywa zblendowac¢ z sokiem z po-
maranczy, $mietankg i chili, doprawi¢. Kasze ja-
glang przeptuka¢, nastepnie ugotowaé na sypko,
schtodzi¢, dodac biatko i rozwatkowaé pod perga-

minem na cienki placek, piec w 200°C
na ztoty kolor.

200 g kaszy jaglanej
5 ml octu jabtkowego

* 100 g pestek dyni
* 300 g cebulki szalotki
¢ mikro ziofta do ozdoby

200 g pumpernikla
100 g orzechow wioskich

Warzywa ugotowac al dente. Cebulki wrzuci¢ do
pozostatej czesci wina i ugotowa¢. Pumpernikiel,
orzechy i pestki dyni zblendowa¢ na miat, a nastep-
nie suszy¢ 5 minut w temperaturze 200°C. Zama-
rynowane mieso obsmazy¢ na ztoty kolor, nastep-
nie piec w 180°C przez 20 minut.

Sktadniki dania utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.



& Jagniecina po staropolsku

NA PUREE Z SELERA, W SOSIE SLIWKOWYM

Monika Kucharska
Zesp6t Szkot nr 7 im. Komisji Edukaciji Narodowej w Watbrzychu

Combry jagniece * 100 g masta klarowanego * 70 g masta klarowanego Sos sliwkowy Marynowane jabtka * 10 g suszonych ziot

* 700 g combra z jagnieciny * 200 g pistacji bez skérki * 50 ml oleju rydzowego tradycyj- ¢ 50 g Sliwki szydtowskiej (ChOG) ¢ 200 g jabfek grojeckich (ChOG) ¢ 50 g marynowanych opieniek
podhalanskiej (ChOG) * pot peczka Swiezego tymianku nego (GTS) * 350 ml soku porzeczkowego * 150 ml octu jabtkowego o kietki buraka do dekoracji

* 15 g musztardy dijon * 4 grzanki z chleba tostowego * 1 z6ttko jaja ¢ 100 ml whisky * 100 g miodu wrzosowego z Bo- ¢ séli pieprz do smaku

2 zgbki czosnku Purée * 15 ml soku z cytryny * 50 g miodu wrzosowego z Bo- row Dalnoslaskich (ChOG)

¢ 15 g miodu drahimskiego * 300 g Selera ¢ gatka muszkatotowa, pieprz row Dolnoslaskich (ChOG) Grillowany oscypek
lipowego (ChOG) * 0,5 mleka biaty do smaku * 20 g $wiezego rozmarynu * 100 g oscypka (ChNP)

.......................................................................................... Przygotowanle

Combry zamarynowa¢ w musztardzie, miodzie i czosnku. Z ziét, grzanek i pistacji przygotowac panier-  Z octu jabtkowego i miodu sporzadzi¢ marynate. Jabtka pokroi¢ na cienkie plastry, a nastepnie zanu-
ke. Combry obsmazyc¢ z obu stron. Seler podsmazy¢ na masle, nastepnie ugotowac¢ w mleku. Doprawi¢,  rzy¢ w marynacie na 15 minut. Odsaczy¢ i uformowacé w rulony. Z oscypka wykroi¢ mate kostki, przy-
zdjaé z ognia, zmiksowaé, zagesci¢ zottkiem i dodag olej rydzowy do smaku. Sliwki gotowaé w soku,  prawié ziotami i zgrillowac. Wyporcjowaé potrawe i garnirowac.

whisky i miodzie, zredukowac o ¥ objetos¢ i doprawi¢ do smaku.




Miodowa jagniecina

350 g udZca z jagnieciny pod-

halanskiej (ChOG) bez kosci

20 g miodu wrzosowego z Bo-

row Dolno$laskich (ChOG)
szczypta mielonego anyzu
gatazka rozmarynu

10 g masta

oliwa

s0l, pieprz

Mio

Z PUREE Z PAPRYKI I CIECIERZYCY, CIASTKIEM SELEROWYM, BOBEM Z MIGDALOWYM FENKULEM,

»

dowa jagniecina

#

EMULSJA MIETOWA, SOSEM Z BRYNDZY Z CZEKOLADA I PIANKA Z JAGOD

.

Purée z papryki

i ciecierzycy

* 1 5zt. papryki pomaranczowej

* 100 g ciecierzycy w zalewie,
odsgczonej

¢ 30 g truskawki kaszubskiej
(ChOG)

o kilka kropli wody rozanej

* 20 g masta

e s0l, pieprz, cukier

Pianka z jagod
80 g czarnych jagéd

(ChOG)

mielony anyz

100 ml mleka migdafowego
lecytyna sojowa

s0l, pieprz, sok z cytryny

Ida Popis

Zesp6t Szkot Gastronomiczno-Spozywczych w Olsztynie

Ciastka selerowe
* 40 g selera korzeniowego

59 masta

40 g maki gryczanej
szczypta sody oczyszczonej
10 g biatej czekolady
nasiona kopru

kminek

gatka muszkatotowa
rozowa sél gruboziarnista
s0l, pieprz

30 g miodu wrzosowego z Boréw Dolnoslaskich

Bob z fenkutem

100 g bobu

50 g fenkutu

20 g migdatéw bez skorki

maty zabek czosnku

2 gatazki miety

100 ml mleka migdafowego
nasiona kopru

oliwa z oliwek

s0l, pieprz, cukier, sok z cytryny

Emulsja migtowa

20 g lisci migty

gars¢ lisci szpinaku

10 g masta

1 szalotka

100 ml mleka migdatowego

10 g miodu wrzosowego z Bo-
row Dolno$laskich (ChOG)
tyzka oliwy z oliwek, sdl, pieprz

Dodatkowo
o Ziota
¢ kwiaty fiotka wonnego

Sos z bryndzy

30 g bryndzy podhalarskiej
(ChNP)

10 g masta

50 ml mleka migdatowego

50 ml dwojniaka staropolskiego
tradycyjnego (GTS)

20 g czekolady (90% zawarto-
$ci kakao)

mielony anyz

s0l, pieprz, sok z cytryny



Jagniecing oczysci¢, osuszy¢, pokroi¢ na 8 ka-
watkow. Oproszy¢ pieprzem i anyzem, posmaro-
wacé miodem, odstawi¢. Patelnie grillowa rozgrzac,
skropi¢ oliwg. Obsmazy¢ kawatki migsa z obydwu
stron, posoli¢, na patelnie wtozy¢ masto i rozma-
ryn. Smazy¢ z obydwu stron, odfozy¢ migso, aby
odpoczeto.

Papryke pokroi¢ w kostke. W rondlu roztopi¢ masto,
dodac papryke, zala¢ wodg tak, by jg przykry¢. Go-
towac 20 minut pod przykryciem. Doda¢ oczyszczo-
ne i pokrojone truskawki, gotowac na duzym ogniu
do odparowania ptynu. Doda¢ ciecierzyce i zblen-
dowac, nastepnie przetrze¢ przez sito. Doprawi¢
woda rézana, sola, cukrem i pieprzem do smaku.

»

Miodowa jagniecina

.

Ida Popis

Eoalngs
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Z PUREE Z PAPRYKI I CIECIERZYCY, CIASTKIEM SELEROWYM, BOBEM Z MIGDALOWYM FENKULEM,
EMULSJA MIETOWA, SOSEM Z BRYNDZY Z CZEKOLADA I PIANKA Z JAGOD

Zesp6t Szkot Gastronomiczno-Spozywczych w Olsztynie

Seler obra¢ i pokroi¢ w kostke, gotowaé pod przy-
kryciem 15 minut. Przetrze¢ przez sito, doda¢ ma-
sto, make i sode, przyprawic¢ sola, pieprzem i gatka
muszkatotowa, zagnie$¢ migkkie ciasto. Podzieli¢
na réwne porcje, uformowac kulki i rozptaszczy¢ na
papierze do pieczenia. Czekolade zetrze¢ na tarce
o grubych oczkach, rozsypa¢ na powierzchni cia-
stek, a nastgpnie dodac¢ nasiona kopru, kminek
i po szczypcie rézowej soli. Piec 10 minut w tem-
peraturze 160°C.

Bob gotowa¢ 3 minuty we wrzatku
z solg i cukrem, zahartowaé,
obra¢ ze skorek i podzielic

na potowki. Fenkut pokro-

i¢ na cienkie paski, wio-

zy¢ do worka prézniowego, zala¢ mlekiem mig-
datowym i doda¢ szczypte soli, skompresowac.
Czosnek i miete posieka¢, migdaty pokroi¢ w stup-
ki i lekko uprazy¢ na suchej patelni. Na patelni roz-
grzac oliwe, przetozy¢ na nig fenkuta, doda¢ bab,
czosnek, miete, migdaty i nasiona kopru. Dopra-
wic sola, pieprzem i sokiem z cytryny. Smazy¢ do
odparowania mleka migdatowego.

Miete i szpinak posiekac. Szalotke drobno pokroic,

zeszkli¢ na masle z miodem. Doda¢ mleko migda-

fowe i posiekang miete ze szpinakiem,

lekko odparowag, zblendowaé, do-

dajac stopniowo oliwe. Prze-

trze¢ przez sito i doprawic¢
solg i pieprzem.

Masto rozgrza¢ w rondelku, doda¢ bryndze i sma-
zy¢ do rozpuszczenia. Dodaé mleko migdatowe
i dwojniaka. Lekko odparowa¢, doda¢ czekolade,
przyprawi¢ anyzem, solg, pieprzem i sokiem z cy-
tryny. Przetrze¢ przez sitko.

Miod skarmelizowac na patelni, dodac jagody. Zala¢
mlekiem migdatowym i gotowa¢ na wolnym ogniu.
Przyprawi¢ anyzem, sola, pieprzem i sokiem z cy-
tryny. Zblendowac, przela¢ przez sitko i dodac le-
cytyne sojowa. Spienic.

Na talerzu utozy¢ wszystkie elementy dania, ozdo-
bi¢ mikro ziotami i kwiatami fiotka wonnego.
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W TROJNIAKU I MIODZIE Z SEJNENSZCZYZNY/LOZDZIEJSZCZYZNY

- Z PUREE Z PASTERNAKA I BRYNDZY Z SOSEM POMARANCZOWO-SZAFRANOWYM -

.

Kacper Bejlik, Kacper Chalecki

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego im. Wincentego Witosa w Suwatkach

* 400 g fileta z tososia * 200 g bryndzy podhalanskiej ¢ 1 limonka * czarny sezam
* 8o ml tréjniaka staropolskiego (ChNP) * 1 cukinia e orzeszki piniowe, mikro
tradycyjnego (GTS) * 300 Ml $wiezego soku z po- * 1 pietruszka ziofa, czerwona porzeczka do
* 20 g miodu z Sejnenszczyzny/ maranczy ¢ 8 pomidorkdw koktajlowych dekoracii
tozdziejszczyzny (ChNP) * 40 g masta * S0l pieprz
* 200 g pasternaku e 50 ml oliwy z oliwek e szafran
.......................................................................................... Przygotowanle

Przygotowa¢ marynate z trojniaka, miodu i soku z limonki. Do przy-
gotowanej marynaty wiozy¢ rybe, zapakowacé prézniowo i gotowaé
sous-vide w temp. 58°C przez okoto 15 minut, w zaleznoci od gru-
bosci fileta. Ugotowa¢ pasternak. Po ugotowaniu doda¢ bryndze, do-
prawi¢ i zblendowag. Cukinig pokroi¢ wzdtuz w cienkie

paski, obsmazy¢ na oliwie, zawing¢ w rulony i na- ’

petni¢ je purée. Wycisna¢ sok z pomarariczy, d

(

zredukowac na patelni, doda¢ chtodne masto i przyprawi¢ szczyp-

tg szafranu. Gotowg rybe wyjaé z woreczka i przysmazy¢ na oliwie

z obu stron. Pomidorki koktajlowe przesmazy¢ na tej samej patel-

ni. Rybe wytozy¢ na talerz, posypa¢ sezamem, udekorowa¢ sosem,

mikro ziotami, orzeszkami piniowymi, czerwong porzecz-
ka i chipsem z pietruszki.

>



Ratajska roladka

.

Z MUSZTARDA JAGODOWO-ARONIOWA, NA PUREE Z FASOLI Z KUMINOWYM CHIPSEM Z JARMUZU

Roladki

¢ 700-800 g filetow z piersi
indyka

60 g $liwki szydtowskiej (ChOG)
150 g papryki czerwonej

120 g sera korycinskiego
swojskiego (ChOG)

200 g kietbasy mysliwskiej
staropolskiej (GTS)

RATAJSKA ROLADKA

Sliwke szydtowska zala¢ czworniakiem i pozosta-
wic, by zmiekta. Papryke czerwong posmarowaé
olejem, owing¢ w folig aluminiowg i piec w tem-
peraturze 200°C okoto 30 minut. Po ostygnieciu
zdjaé skorke, usunaé nasiona i pokroi¢ w paski.
Filet z indyka umyc¢, osuszyc¢ i podzieli¢ wzdtuz na
pot. Kazdy kawatek owing¢ folig spozywczg i roz-
bi¢ delikatnie ttuczkiem.

Jakub Kossakowski, Kacper Dziewit

Zespot Szkot nr 6 im. M. Rataja w Etku

* 200 ml czwérniaka staropolskie-
go tradycyjnego (GTS)

200 g boczku wedzonego
surowego w plastrach

150 ml oleju stonecznikowego
s0l, pieprz do smaku

-aroniowa

(ChNP)

mrozone)

Skladniki

Musztarda jagodowo-

* 125 g miodu ptynnego z Sej-
nenszczyzny/tozdziejszczyzny * 200 ml oleju rydzowego trady-

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

cyjnego (GTS)

* 60 g czarnych jagéd (mogg by¢ ¢ 25 g czosnku

150 g cytryny

* 60 g aronii (moze by¢ mrozona) ¢ s0l, pieprz do smaku
* 40 g musztardy rosyjskiej

Rozbity filet oprészy¢ solg i pieprzem. Ser korycinski
swojski pokroi¢ w paski. Kietbase mysliwska pokro-
i¢ wzdtuz w paski i podsmazy¢ na oleju do zrumie-
nienia. Na folii aluminiowej utozy¢ plastry boczku,
na tym rozbity filet. Na filecie utozy¢

kolejno: papryke, kietbase, ser

i 8liwki. Zwing¢ roladke w fo-
lii, zakrecajac jg jak cukie-
rek. Piec w temperatu-
rze ok. 200°C przez
20 minut.

Przygotowanie

MUSZTARDA JAGODOWO-ARONIOWA

Do garnka wla¢ miod i podgrzewac, az sie skar-

melizuje. Doda¢ jagody i aronig, chwile podgoto-

wac. Cato$¢ rozdrobni¢ za pomocg blendera na
purée z dodatkiem musztardy rosyjskiej.

PUREE Z FASOLI

,PIEKNY JAS”
Fasole moczy¢ przez 10~
12 godzin, a nastepnie
ugotowac jg do miek-
kosci w nieosolonej
wodzie. Zmiksowaé

Kuminowe chipsy z jarmuzu

* 200 g jarmuzu

¢ 60 ml oleju stonecznikowego

o S0l

¢ dwie szczypty kminu rzymskie-
go (kuminu) do smaku

z dodatkiem soku z cytryny, posiekanego czosn-
ku i oleju rydzowego na gtadka mase, doprawi¢
solg i pieprzem.

KUMINOWE CHIPSY Z JARMUZU

Jarmuz umy¢ i osuszyé. Oderwa¢ twarda todyge,
a liscie podzieli¢ na kawatki. W misce wymieszac¢
olej z przyprawami. Jarmuz wymiesza¢ doktadnie
z olejem. Blaszke do pieczenia wytozy¢ papierem
do pieczenia i roztozy¢ liscie. Piec w temperaturze
140°C okoto 6-8 minut, az bedg chrupkie.
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Y 4 NA MIODOWO-SECHLONSKIEJ ZELCE Z MUSAMI Z JABLKA LACKIEGO I BURAKA
OB55s556 OTOCZONE STRZEPAMI CHLEBA LNIANO-POKRZYWOWEGO I PIECZONEGO OSCYPKA 5550550

Zuzanna Kmiecik, Daria Biaton
Powiatowy Zespot Szkot w Muszynie

o 4 oscypki (ChNP) Pianka z bryndza Pianka z bryndzg i pokrzywa Chleb Iniano-pokrzywowy Mus z jabtka tackiego Kiszone buraki
Zelka miodowo-sechlofska * 110 g bryndzy podhalanskiej * 46 g bryndzy podhalanskiej * 100 g Ssiemienia Inianego * 400 g jabtek tackich (ChOG) (czas przygotowania okoto 14 dni)
* 25 g suski sechlonskiej (ChOG) (ChNP) * 28 g przecieru z pokrzywy * 25 g przecieru z pokrzywy * 2gmasta * 400 g burakow ¢wiktowych
¢ 8o ml czworniaka staropolskie- * 150 g mleka skondensowanego  * 100 g mleka skondensowanego  ® 3 g soli * 10 g miodu spadziowego * 59 czosnku

go tradycyjnego (GTS) niestodzonego niestodzonego ¢ Swieze ziota o 50 ml $mietanki 30% * 309 chrzanu (korzen)
* 3 g miodu spadziowego * 12 g zelatyny * 8 g zelatyny * 60 g biatka jaja kurzego * 4 g zelatyny o 1 szt. liScia laurowego
o 12 g zelatyny * 1 cate jajo o Swiezy tymianek * pieprz ziarnisty czarmny

* 20 ml oleju rydzowego tradycyj- o S0l
nego (GTS) ¢ 320 ml wody mineralnej

* 6o ml cieptej wody




Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie. Suske se-
chlonska bez pestek zala¢ woda, rozgotowac a na-
stepnie przetrze¢ przez sito. Do przecieru dodaé
midd pitny oraz miod spadziowy, zagotowaé. Ze-
latyne rozpuscic, potaczy¢ z ptynem z miodu i $li-
wek. Wylac cienkg warstwe zelki do zastygniecia.

PRZECIER POKRZYWOWY

Swieze, mtode listki pokrzywy przebraé, optukag,
sparzy¢ wrzatkiem i przela¢ natychmiast zimng
woda. Doprawi¢ je sola, biatym pieprzem, czosn-
kiem i gatka muszkatotowa, a nastepnie cato$¢
zblendowac. Mase doktadnie przetrze¢ przez drob-
ne sito. Przecier wykorzysta¢ do produkcji chleba
Iniano-pokrzywowego i pianki z bryndzg i pokrzywa.

Pianki
NA MIODOWO-SECHLONSKIEJ ZELCE Z MUSAMI Z JABLKA LACKIEGO I BURAKA
OTOCZONE STRZE;PAMI CHLEBA LNIANO-POKRZYWOWEGO I PIECZONEGO OSCYPKA

bryndzg i pokrzywgq

.

Zuzanna Kmiecik, Daria Biaton

Eoalngs

Powiatowy Zespot Szkot w Muszynie

PIANKA Z BRYNDZA

Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie, aby napecz-
niata. Bryndze doktadnie rozetrze¢, doda¢ uptyn-
niong, ochtodzong zelatyne. Mleko skondensowane
ubi¢ na sztywng pianke. Do bryndzy z zelatyng do-
dac ubitg pianke z mleka, wylac do formy, schtodzic.

PIANKA Z BRYNDZA | POKRZYWA
Odmierzong ilos¢ zelatyny namoczy¢ w zimnej
wodzie. Bryndze wymieszac z przecierem pokrzy-
wowym, doktadnie rozetrze¢ na pulchng mase,
doda¢ rozpuszczong ochtodzong ze-
latyne. Mleko skondensowane

ubi¢ na sztywng pianke. Do

masy z bryndzga i pokrzy-

wa dodac pianke z mle-
ka, wyla¢ do formy,
schtodzi¢.

CHLEB LNIANO-POKRZYWOWY

Swiezo zmielone ziarna siemienia Inianego pota-
czy¢ z pozostatymi suchymi sktadnikami. W od-
dzielnym naczyniu roztrzepa¢ lekko jaja, dodaé
przecier pokrzywowy, olej rydzowy i cieptg wode.
Ptynne sktadniki wla¢ do sktadnikow suchych, ca-
to$¢ wymieszaé. Napetni¢ foremke przygotowang
masa. Piec w temperaturze 180°C okoto 40 minut.
Po upieczeniu schtodzic.

STRZEPY Z OSCYPKA
Starty drobno oscypek lekko uformowac,
zapiec w piecu do lekkiego zrumie-
nienia. Schfodzic.

MUS Z JABLKA tACKIEGO
Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie, aby napecz-
niata. Umyte, obrane jabtka rozdrobnic.

Jabtka udusi¢ z dodatkiem tymianku, masta, miodu
i $mietanki. Pofaczy¢ z uptynniona, wychtodzong
zelatyna, zblendowac, a nastepnie przetrze¢ przez
sito. Gotowy mus schtodzic.

MUS JABLKOWO-BURACZANY

Kiszone buraki doktadnie zblendowaé, przetrze¢
przez sito. Cze$¢ musu z burakow potaczy¢ z nie-
wielka iloscig musu z jabtka fackiego, schtodzi¢.

WYKONCZENIE

Ptaty zelki miodowo-sechlonskiej przenies¢ na 4 ta-
lerze. Na kazdej zelce utozy¢ wyporcjowane pian-
ki z bryndzy i pokrzywy. Utozy¢ porwany w strze-
py chleb Iniano-pokrzywowy i zapieczony oscypek.
Nanie$¢ musy - jabtkowy i buraczany. Cato$¢ wy-
kofczy¢ piaskiem Inianym i li§¢mi ziot.
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Jagnigciﬁa ﬁddﬁalaﬁska

Eoalngs

W PIETRUSZKOWYM KRUSZONIE Z MARYNOWANYM SZPARAGIEM, KONFITOWANA SZALOTKA,
SOSEM Z TRUSKAWEK I CZARNEGO BZU, BELUGA I PUREE Z SELERA

* 4 porcje combra z jagnieciny
podhalanskiej (ok. 400-500 g)

(ChOG)

e 2 szt. obwarzankow krakow-

skich (ChOG)

* 1 peczek pietruszki
* 100 ml oleju rydzowego trady-

cyjnego (GTS)

COMBER JAGNIECY

Jagniecing zamarynowa¢ z werbena. Przyrzadzié
comber metodg sous-vide w temp. 56°C przez
30 minut.

OLIWA PIETRUSZKOWA

Umytg i osuszong pietruszke zblendowac z oliwg
z wyttoczyn z oliwek i olejem rydzowym. Przece-
dzi¢ przez gaze.

Natalia Frankiewicz, lga Metel

Zespot Szkot Hotelarsko-Gastronomicznych w Gdyni

* 20 g werbeny

* 200 ml oliwy z wyttoczyn z oliwek
* 2 zgbki czosnku

* 50 ml soku z czarnego bzu

* 300 g truskawki kaszubskiej
(ChOG)

30 g miodu drahimskiego
rzepakowego (ChOG)

KRUSZON PIETRUSZKOWY

Pokruszony migzsz z obwarzanka wysuszy¢ w pie-
cu, doda¢ wczesniej przygotowang oliwe pietrusz-
kowa i uprazone siemie Iniane. Obtoczy¢ comber
w kruszonie przed wydaniem.

SOS TRUSKAWKOWY
Oczyszczone truskawki
zblendowa¢ z dodat-
kiem czarnego bzu

i miodu.

Przygotowanie

20 g siemienia Inianego

PUREE Z SELERA

Seler ugotowaé w mleku z dodatkiem liscia lauro-
wego i ziela angielskiego. Odcedzi¢ i zblendowaé
z dodatkiem masta, czosnku i przypraw.

BELUGA
Beluge ugotowaé w osolonej
wodzie z dodatkiem masta.

¢ 5 szt. szparagéw * 20 g $wiezego rozmarynu

¢ 100 g belugi e estragon, sol, pieprz, lis¢ lauro-
* 300 g masta wy, ziele angielskie do smaku
* 100 g szalotki o liscie nasturcji, bratki (poma-

¢ 1| mleka ranczowe lub fioletowe), mikro
¢ 1 limonka groszek do dekoracji.

200 ml cydru lubelskiego

MARYNOWANE SZPARAGI
Szparagi pocig¢ na cienkie plastry i zamarynowa¢
w cydrze z dodatkiem soku z limonki.

KONFITOWANA SZALOTKA
Szalotke obra¢, podzieli¢ na warstwy. Powoli sma-
zy¢ w duzej ilo$ci masta z dodatkiem rozmarynu.

Wszystkie elementy utozy¢ na podgrzanym tale-
rzu. Udekorowa¢ kwiatami, lisciem nasturcji i mi-
kro groszkiem.
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Karp zatorski

Z MAKIEM, SOSEM SZARYM, SALATKA Z MLECZA ORAZ KULKAMI ZIEMNIACZANYMI

.

Barttomiej Brzozowski

ZE SMAZONYM SEREM WIELKOPOLSKIM NA PUREE Z WEDZONYCH JABLEK I GRUSZEK

Zespot Szkot Rolnicze Centrum Ksztatcenia Ustawicznego w Koscielcu

* 600 g karpia zatorskiego * 24 liScie mlecza
(ChNP) * 100 g ptatkéw migdatowych
e 8 gmaku * 50 g piernika
o 2 szt. cebuli * 100 g masta
o 2 szt. jabtek gréjeckich (ChOG) * 30 g maki
o 2 szt. gruszek * 250 Ml wywaru

100 g jarmuzu

KARP

Karpia oczysci¢, nadaé forme, zamarynowac w ce-
buli pokrojonej w paski, delikatnie osoli¢ skore.
Odtozy¢ w chtodne miejsce na okofo 30 minut.

Nastepnie oczysci¢ z cebuli i nadmiaru soli i obto-
czy¢ skore w suchym maku. Smazy¢ skorg do dotu
na suchej patelni, potem wtozy¢ skorg do gory do
piekarnika nagrzanego do180°C i piec 10 minut.

100 ml czerwonego wina

PUREE Z WEDZONYCH GRUSZEK | JABLEK
Jabtka i gruszki obra¢ i utozy¢ w garnku ze zreb-
kami na sicie, przykry¢ folig aluminiowg. Wedzi¢
do migkkosci, przetrze¢ przez sito do uzyskania
odpowiedniej konsystencji, dodac tyz-
ke masta.

CHIPS Z JARMUZU
Umyty, osuszony jar-
muz zmiesza¢ z ole-
jem rydzowym, wsta-
wi¢ do nagrzanego
do 150°C piekarni-
ka i piec 10 minut.

Przygotowanie

* 40 g rodzynek * 200 g wisni nadwislanki (ChNP)
¢ 100 g wielkopolskiego sera o 1 tyzka kurkumy
smazonego (ChOG) * dwie tyzki oleju rydzowego
* 2 szt. ziemniakdw tradycyjnego (GTS)
e 20ml oleju z pestek dyni ¢ olej do smazenia
* 2 kaszy manny e zrebki bukowe do wedzenia
.

S0l pieprz do smaku

SOS SZARY

Na patelni przygotowa¢ cukier na karmel i gotowac
z niewielkg iloscig wody. Cebule posieka¢ drob-
no i zrumieni¢ na masle, doda¢ make, stopniowo
dodawac sos bazowy: wywar, wisnie,
piernik, migdaty i rodzynki oraz
karmel. Ugotowac, przetrze¢
przez sito, a nastepnie zre-

dukowac.

KULKI
Z ZIEMNIAKOW

I SERA
SMAZONEGO
Ziemniaki obrac¢
i ugotowac w lekko

osolonej wodzie. Po ugotowaniu przecisna¢ przez
praske. Doda¢ sol, pieprz, make i wyrobi¢ ciasto.
Formowa¢ kulki, rozptaszczy¢, natozy¢ tyzeczke
sera i uformowac kulke, obtoczy¢ w kaszy mannie
z kurkuma. Smazy¢ na oleju.

SALATKA Z MLECZA

Mtode liécie mlecza zanurzy¢ w zimnej wodzie na
okoto 30 minut. Wisnie lekko podsmazy¢, doda¢
cukier. Potaczy¢ mlecz, wisnie i ptatki migdatowe
z olejem z pestek dyni, posolic.
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Pstrqg w papilbtach

POD PIERZYNKA MIGDALOWO-BAZYLIOWA NA PUREE SELEROWO-TOPINAMBUROWYM

............................................................................................... Skladnika &l 5 et BRI B L
Pstrag Purée z selera Sos na bazie miodu pitnego * s0l, pieprz, lis¢ laurowy, ziele Suréwka z rzodkwi biatej
* 2 szt pstraga teczowego i topinamburu * 20 g masta klarowanego angielskie do smaku i pomaranczy z sosem
* 74 g ptatkéw migdatow e 3 szt topinamburu * 10 g maki pszennej ¢ miod kurpiowski (ChOG) do winegret
* 15 g Swiezej bazylii * 300 g selera * 200 ml tréjniaka lub dwéjniaka smaku * 300 g biatej rzodkwi
e 30ml soku z cytryny * 30 g masta staropolskiego tradycyjnego * 2 pomarancze
* 30ml oleju rydzowego tradycyj- ¢ 75 g Smietany 18% (GTS) Sos winegret

nego (GTS) ¢ s0l, gatka muszkatotowa, pieprz ¢ 200 ml wywaru rybnego * 30-40ml soku z cytryny
¢ 150 g jabtek grojeckich (ChOG) biaty do smaku o 3 z0ttka * 5 g musztardy

* 100 ml $mietanki * 150 ml oliwy z oliwek

.......................................................................................... Przygotowanle

Rybe umyé, oczyscic, wyfiletowaé. Z czesci ryb po-
zostatych po wyfiletowaniu ugotowa¢ wywar. Uzy-
skane filety umy¢, osuszy¢, skropi¢ sokiem z cytry-
ny. Sporzadzi¢ paste: migdaty i bazylie posiekac lub
zblendowaé z oliwg z oliwek; przyprawi¢ do sma-
ku solg, pieprzem, sokiem z cytryny. Rybe obtoczy¢
w pascie sporzadzonej z migdatow i bazylii. Jabtka
umy¢, podzieli¢ na wiartki, usuna¢ gniazda nasien-
ne, pokroi¢ w listki.

Na $rodek papieru do pieczenia utozy¢ pokrojone jabt-
ka tak, aby listki nachodzity na siebie, na nie utozy¢
rybe obtoczong w pascie migdatowo-bazyliowej. Za-
wing¢ rybe w papilotach. Piec przez 20 minut w pie-
karniku rozgrzanym do 180-200°C.

PUREE Z SELERA | TOPINAMBURU
Warzywa umy¢, obra¢, pokroi¢ na drobna, rowng
kostke. Gotowa¢ do miekkosci w lekko osolonej wo-

Patrycja Janczak

Zepot Szkét Zawodowych Nr 4 im. Adama Chetnika w Ostrotece

dzie, pod koniec gotowania dodac¢ $mietane 18%. Po
ugotowaniu warzywa odcedzic, zblendowac z dodat-
kiem masta, doprawi¢ do smaku sola, gatkg musz-
katotowa i pieprzem. Przetrze¢ przez sito. Przed po-
daniem podgrzac.

SOS Z MIODEM PITNYM

Z czesei ryb po wyfiletowa-
niu ugotowac¢ wywar ryb-
ny z dodatkiem biatych
warzyw korzeniowych

(seler, pietruszka), zie-

la angielskiego i liscia
laurowego. Przece-

dzi¢ przez geste sito.

Gotowy wywar pota-

czy¢ z miodem pit- -

nym i zredukowa¢ do
potowy objetosci.

Masto roztopi¢ w misce na tazni wodnej, doda¢ make,
a nastepnie dodawac stopniowo zredukowany wywar
rybny z miodem pitnym, caty czas mieszajac.

Do $mietany dodac z6ttka, roztrzepac, zmniejszy¢ pto-
mien gazu, dolewa¢ do wywaru, gotowaé
do zgestnienia — nadal mieszajac
r6zga. Doprawi¢ sola, pieprzem
i miodem kurpiowskim.

SUROWKA Z BIALEJ
RZODKWI
I POMARANCZY
Z SOSEM
WINEGRET
Rzodkiew i poma-
rancze umy¢ i obrac.
Rzodkiew pokroi¢
w plasterki, a pomaran-

30 g miodu kurpiowskiego
(ChOG)

¢ sok z pomaranczy

* 30|, pieprz do smaku

Kawior z soku z pomaranczy

* 2 pomarancze

e 20 g cukru

* 1,25 chlorku wapnia

e 1 g alginianu sodu

cze wyfiletowaé na czastki. Potaczy¢ rzodkiew z czast-
kami pomaranczy. Pola¢ sosem winegret.

SOS WINEGRET
Z musztardy, soku z cytryny i pomaranczy, miodu kur-
piowskiego, oliwy i przypraw sporzadzi¢ sos winegret.

KAWIOR Z SOKU Z POMARANCZY
Pomararcze umyc¢, wycisna¢ sok, ugotowac sok z cu-
krem, przecedzi¢ przez sito. 1,25 g chlorku wapnia
rozpusci¢ w 250 ml wody destylowane;.

Do 125 g soku z pomarariczy dodaé 1 g alginianu sodu,
wymieszac. Nabra¢ strzykawka i wpuszczac kropelki
do rozpuszczonego w wodzie destylowanej chlorku
wapnia. Przecedzi¢ przez sitko. Udekorowa¢ potrawe.



Lesna roladka

.

Z OSCYPKIEM W ASYSCIE ZURAWINY

Natalia Gora, Maria Maslanka

Zespot Szkot Nr4 im. KEN w Nowym Saczu

Farsz * 400 g borowikow

* 5 oscypkow (ChNP) szlachetnych mrozonych
* 1 cebula lub 250 g - suszonych

* 100 g pora * 100 g masta

2 70itka

150 ml mleka

oregano i pieprz do smaku
2 mtode cukinie

¢ oliwa do grillowania

* 400 g konfitury z zurawiny

e szczypiorek, bazylia do
dekoracji

.......................................................................................... Przygotowanie

Cebule i por umy¢ i pokroi¢ w kostke i pétksiezyce. Borowiki mro-
zone rozmrozi¢ i rozdrobni¢, suszone — przebra¢, umy¢ i namoczy¢,
ugotowaé, odcedzi¢ i rozdrobni¢. Jaja sparzy¢, oddzieli¢ biatko od
26ttka, zetrze¢ oscypek, z cukinii wykroi¢ plastry.

Szczypiorek i bazylie umyé i osaczyé.

Cebule i por zeszkli¢ osobno na masle, boro-

wiki poddusi¢ na masle z dodatkiem mleka. Sktadniki ostudzi¢ i pota-
czy¢, dodac zottko w celu zwigzania masy, dodaé oscypka i przypra-
wic¢ do smaku oraz wymiesza¢. Plastry cukinii skropi¢ oliwg, nastepnie
grillowaé na patelni grillowej z dwoch stron i wystudzi¢. Farsz wy-
porcjowac na 12 sztuk plastrow cukinii i zwijac¢ w roladke.
Przetozy¢ do formy silikonowej, zapiekac ok. 10 mi-
nut. Danie podawac z porcja konfitury zurawino-
wej, przybra¢ szczypiorkiem i bazylia.




Podudzie z kurczaka

tal g

FASZEROWANE SUSKA SECHLONSKA W CIESCIE FRANCUSKIM, Z ZELEM OWOCOWYM, PUREE Z DYNI, PANIEROWANA PIETRUSZKA, )V

BALSAMICO, MARYNOWANA CUKINIA, ZIEMNIACZANYM FOUNDANTEM I KARMELIZOWANYM JABLKIEM GROJECKIM

* 5 szt. podudzi z kurczaka * 30 ml tréjniaka staropolskiego
¢ 50 g suski sechlonskiej (ChOG) tradycyjnego (GTS)
* 300 g ciasta francuskiego e 1 szt. duzego korzenia
1 szt. zielonej cukinii pietruszki
* 50 g miodu wrzosowego z Bo- ¢ 3 szt. butki pszennej
row Dolno$laskich (ChOG) * pot peczka natki pietruszki

* pot peczka kolendry

Podudzia kurczaka oczysci¢, optukac, wysuszy¢ i lek-
ko zbi¢, nacia¢ i oczysci¢ kos¢ wywijajgc migso do
dotu, nadzia¢ pokrojong w plastry suska sechlon-
ska, catos¢ zamarynowa¢ w marynacie sporzadzo-
nej z oleju rydzowego, miodu wrzosowego, soli, pie-
przu, bazylii i natki pietruszki. Odstawi¢ do lodowki.

Umy¢ i oczysci¢ marchew, seler i cebule. Sporzadzic
wywar, dodajac reszte miesa kurczaka, sl, pieprz, zie-
le angielskie i iS¢ laurowy.

Dynie optukac, pokroi¢ na mniejsze cze$ci, przesma-
2y6 w garnku na masle z dodatkiem oliwy, zala¢ bulio-
nem, doprawi¢ pieprzem, sola, gatka muszkatofowa,

Ziemniaki obra¢, wydrazy¢ z nich walce, obsmazy¢
z dwoch stron na ztoto, gotowa¢ w bulionie na wol-
nym ogniu do migkkosci.

Marek Rosochacki

Zesp6t Szkot Zawodowych im. Ppor. Emilii Gierczak w Gorze Kalwarii

* pot peczka bazylii Swiezej
* pét peczka oregano

¢ 4 duze ziemniaki

* 2jaja

* 350 g $wiezych malin

* 100 g Zurawiny

* 30 g maki ziemniaczanej
* 1 jabtko grojeckie (ChOG)

Cukinie optukac, pokroi¢ w cienkie plastry. Zamary-
nowa¢ w marynacie sporzadzonej z miodu wrzoso-
wego, odrobiny oliwy, soku z cytryny, $wiezych zi6t,
soli i pieprzu. Odstawi¢ do lodowki.

Sporzadzi¢ sos balsamico. Na patel-
nig wsypac cukier, zrobi¢ karmel,
doda¢ ocet balsamiczny, od-
parowac, dodaé¢ czekola-

de, cato$¢ zemulgowac. ‘
Ostudzi¢ i przela¢ do
buteleczki.

Maliny przetrze¢
przez sito. Sok wlaé
do garnka, doda¢
drobno pokrojong
zurawing i cukier, ca-
tos¢ zagotowaé, dodac

Skladniki

* 150 g cukru ¢ 50 ml octu balsamicznego * 1/5 opakowania gafki
* 500 g dyni * 50 g cukru muszkatotowej
* 100 g masta * 20 g czekolady e 1 marchew
* 100 ml oleju rydzowego trady- * 209 soli * 60 g selera
cyjnego (GTS) * 10 g pieprzu e 1 cytryna
e so0ml oliwy z oliwek * papryka ostra * 1/2 cebuli

¢wier¢ peczka rzodkiewek
20 g roszponki

2 liscie laurowe

make ziemniaczana, zagesci¢, zdja¢ z palnika. Ostu-
dzi¢, zabezpieczajac powierzchnig odrobing wody.

Rzodkiewke optuka¢, pokroi¢ w cienkie plastry, wrzu-
ci¢ do zimnej wody w celu wywiniecia sie plastrow.

Pietruszke obgotowa¢ w bulionie,
odcedzi¢ i osuszy€. Nastepnie
obtoczy¢ w jajku i w samo-
dzielnie przygotowanej pa-
nierce. Wydrazy¢ butki.
Miazsz wrzuci¢ do po-
jemnika malaksera,
doda¢ $wieze zio-
fa, cato$é rozdrobni¢
do uzyskania panier-
ki. Piec przez 5min

w 150°C.

3 ziarna ziela angielskiego

Podudzia piec w naczyniu zaroodpornym w 160°C
przez 35 minut (oczyszczone kosci owing¢ zwilzo-
nym papierem do pieczenia lub specjalnymi papie-
rowymi ochronkami). Upieczone podudzia owing¢
ciastem francuskim i piec jeszcze przez 15 min w tem-
peraturze 220°C.

Ugotowang dynie przetozy¢ do malaksera, zblendo-
wac do uzyskania gtadkiej konsystencii (doprawi¢ w ra-
zie potrzeby). Powstate purée przetozy¢ do rekawa.

Na patelni zrobi¢ karmel, wrzuci¢ do niego czastki
jabtka, jabtka odwrdci¢ (wazne jest, aby sie nie roz-
padaty). Na talerz naktadac zel owocowy, nastepnie
sos balsamico, marynowang cukinie, na nig kurcza-
ka, panierowang pietruszke i foundanta ziemniacza-
nego oraz purée z dyni. Udekorowaé listkami rosz-
ponki i plasterkami rzodkiewki.
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Zlocista piers z kurczaka

Z KASZA GRYCZANA NIEPALONA, W SOKU Z JABLKA GROJECKIEGO Z RABARBAREM, Z NUTA KAWY,
SUSKA SECHLONSKA GOTOWANA W SOKU Z JABLKA I CHIPSEM Z BURAKA

Tomasz Szlendak
Zespot Szkot Zawodowych im. Stanistawa Staszica w Wysokiem Mazowieckiem

Ztocista piers z kurczaka Kasza gryczana ¢ 20 g kawy zbozowej * 30 g roszponki

* 600 g piersi z kurczaka ze skorg ~ * 200 g kaszy gryczanej * 100 g suski sechlonskiej * s0l, pieprz

* 4 gatazki tymianku niepalonej (ChOG) Chips Z buraka

* 200 g masta * 100 g rabarbaru * 50 g czarnuszki * 100 g buraka czerwonego

* s0l, pieprz * 2kg jabtek grojeckich (ChOG) ¢ 30 g matych listkow szczawiu
.......................................................................................... Przygotowanle

Piers pokroi¢ wzdtuz, pod skore wtozy¢ tymianek, masto, pieprz mielony. Zawing¢ szczelnie w folig kaz-  cze$¢ soku zagotowac z suska — tez do gestosci syropu. Nastepnie syrop jabtkowo-rabarbarowy pod-
da cze$¢ osobno. Gotowac w temp 66°C przez 1,5 godziny, a nastepnie wyja¢ z folii, smazy¢ od strony  grza¢ na patelni, doda¢ kawe zbozowa, odcedzong kasze i prazong czarnuszke. Doprawi¢ solg i pie-
skory do zrumienienia. Odwrécic, dodaé masto, zdja¢ z palnika i doprawic sola. Kasze zala¢ wrzatkiem,  przem. Buraka pokroi¢ w cieniutkie plastry, wycia¢ krazki, usmazy¢ w gtebokim ttuszczu na chipsa. Ukta-
zagotowac i odstawi¢ na 12—15 minut. Z jabtek wycisng¢ sok, zagotowaé, a nastepnie odcedzi¢ przez  dac na talerzu kasze, pier$, udekorowac syropem z suska i chipsem buraczanym.

geste sito lub Sciereczke. Potowe soku zagotowac z rabarbarem do gestosci syropu. Druga




Pieczone kacze udka

W MARYNACIE POMARANCZOWO-MIODOWEJ Z SOSEM WISNIOWYM Z PUREE Z FASOLI Z CYKORIA RADICCHIO

Marynata Kacze udka

* 400 g pomaranczy

* 100 g miodu kurpiowskiego e 25 g miodu
(ChOG) * s0l, pieprz
* po 2 tyzki bazylii, tymianku,
oregano
MARYNATA

Umyé¢ i sparzy¢ pomarancze, zetrze¢ skorke, wyci-
sna¢ sok. Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac.

KACZE UDKA

Udka umy¢, natrze¢ solg i pieprzem, wtozy¢ do ma-
rynaty. Wstawi¢ na godzine do lodowki. Nagrza¢
piekarnik do 190°C, wyja¢ udka z marynaty, uto-
zy¢ w naczyniu zaroodpornym, posmarowac sko-
re miodem, piec 20 minut.

¢ 4 sztuki kaczych udek

Weronika Wasilewska, Klaudia Krasowska

Zespot Szkot Zawodowych im. Stanistawa Staszica w Wysokiem Mazowieckiem

Sos wisniowy

wina

* 120 g konfitury z wisni nadwi-
$lanki (ChNP)

* 1 cytryna

* 1 {yzeczka cynamonu

PUREE

Fasole moczy¢ przez godzine, nastepnie wtozy¢ do
garnka, zala¢ wodg i gotowa¢ do miekkosci. Potem
zblendowaé ze $mietang i przyprawami.

* 120 ml czerwonego wytrawnego

Przygotowanie

Purée z fasoli Satata * s0l, pieprz
¢ 150 g fasoli ,Piekny Jas” * 200 g cykorii radicchio ¢ bazylia
z Doliny Dunajca (ChNP) * 120 g pomaranczy * czosnek niedzwiedzi

100 ml $mietanki 30%

* 50, pieprz, gatka muszkatotowa nego (GTS)

SAELATA

Satate umy¢, osuszy¢, pomarancze pokroi¢, przy-
gotowac sos do safaty: olej, Sliwki, czosnek, sok
z cytryny i przyprawy zblendowag.

20 ml oleju rydzowego tradycyj-

suszone pomidory

75 g $liwki szydtowskiej (ChOG)
1 zgbek czosnku
30 ml soku z cytryny

S0S WISNIOWY

Cytryne umy¢ i sparzy¢, konfiture zblendowaé, ze-
trze¢ skorke z cytryny, wycisna¢ sok, konfiture po-
taczy¢ z sokiem, skorka, winem i cynamonem. Go-
towac wszystko do momentu az zgestnieje.

Sktadniki utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.



Grillowany tosos

PODANY Z ZIELONYM PUREE Z KALUZA SOSU SLIWKOWO-JABLKOWEGO, POSYPANY ZLOTYMI MIGDALAMI

Dominik Kastro, Dominika Dgbrowska
Zespot Szkot Zawodowych im. Stanistawa Staszica w Wysokiem Mazowieckiem

............................................................................................... o RR e D AN g A0S0 I A S

Zielone purée tosos Sos
¢ 600 g ziemniakdw * 450 g fososia norweskiego * 150 g suski sechlonskiej
e 15ml mleka * 40 ml oleju rydzowego tradycyj- (ChOG)
¢ 200 g Szpinaku mrozonego nego (GTS) ¢ 100 Ml wody
* 30 @ masta ¢ 1 limonka * 1 jabtko grojeckie (ChOG)
¢ 50l i gatka muszkatotowa do * 10 g kminku * 50 g sera korycinskiego swoj-
smaku * 10 g cebuli suszonej skiego (ChOG)
* pot peczka Swiezego koperku * 50 ml wina czerwonego do
e 50l i pieprz do smaku smaku

* 50 g migdatow
.......................................................................................... Przygotowanie

t0S0S PUREE

Przygotowa¢ marynate z kminku, pieprzu, suszonej cebuli, koperku i oleju. tososia umy¢ i osuszy¢, wio-  Obrane ziemniaki ugotowac¢ w osolonej wodzie, a szpinak rozmrozi¢. Ugotowane ziemniaki potaczy¢ ze
zy¢ do marynaty i odstawi¢ na 45 minut do lodéwki. Po tym czasie wyjac fososia z marynaty, potozy¢  szpinakiem, doda¢ masto, gorace mleko, doprawic solg oraz gatka muszkatotowa. PrzecisnaC przez praske.
na nagrzany grill skora do dotu i powoli grillowa¢ w temp.150°C. Po zgrillowaniu jednej strony, obroci¢

na drugg strong i grillowa¢ 30 sekund. Migdaty uprazy¢ na patelni na ztoty kolor. Cato$¢ skropic olejem rydzowym.

SOS

Rozdrobni¢ jabtka i suske. Wode zagotowaé i wrzuci¢ do niej rozdrobnione pro-
dukty oraz ser. Gotowac 15 minut. Przecedzi¢ przez sitko. Doda¢ sok z limon-
ki i wino do smaku, a nastepnie ponownie zagotowac.




Piers z kaczki

tal g

W SOSIE WISNIOWO-SZALWIOWYM PODANA NA TYMIANKOWYCH KLUSKACH SLASKICH
I ESPUMA Z CZERWONEJ KAPUSTY Z CHIPSEM Z OSCYPKA

Klaudia Dydyk, Karol Bartnik
Zesp6t Szkot Ponadgimnazjalnych w Swieciu

* dwie cate kaczki * 200 ml oleju rydzowego trady- tozdziejszczyzny (ChNP) e s0l, pieprz mielony

* 100 g selera cyjnego (GTS) * 150 g Sosu demi glace e primerba tymiankowa, maje-

* 100 g marchwi * 800 g ziemniakow * 500 g kapusty czerwonej ranek, $wieza szatwia, kora

* 100 g pietruszki * 200 g maki ziemniaczanej ¢ 50 ml octu balsamicznego cynamonu, gozdziki, suszona

* 100 g masta * 400 g wisni nadwislanki (ChNP) e 100 ml $mietanki 24% kolendra, gatka muszkatotowa

* 50 g miodu z Sejnenszczyzny/ * 200 g oscypka (ChNP)

.......................................................................................... Przygotowanle
PIERSI Z KACZKI KLUSKI SOS go. Zblendowag, przetrze¢ 2 razy przez sito. Doda¢

Kaczki rozebraé na czesci. Piersi odtozy¢ do mary-
nowania, z pozostatych elementow wytopi¢ ttuszcz
i potaczy¢ go z olejem rydzowym i mastem. Ttuszcz
gotowac z dodatkiem marchwi, pietruszki selera.
Piersi zamarynowa¢ w soli, pieprzu, majeranku,
szatwii, wiozy¢ do worka prézniowego razem z wy-
topionym ttuszczem. Zamkna¢ prozniowo i gotowaé
w sous-vide w temperaturze 62°C przez 2025 mi-
nut. Przed podaniem posmarowac skorke piersi mio-
dem i przesmazy¢ je skorka do dotu.

Ziemniaki obra¢ i ugotowa¢ w osolonej wodzie.
PrzecisnaC przez praske doprawi¢ primerbg ty-
miankow3 i solg. Do masy dodac 150-200 g maki
ziemniaczanej i wyrobi¢. Uformowac

kluski i gotowaé na parze w pie- \
cu konwekcyjno-parowym
w temperaturze 99°C
przez 7-9 minut.

Przesmazy¢ wisnie na masle z dodatkiem miodu
i szatwii. Rozprowadzi¢ wszystko w sosie demi gla-
ce, zblendowac i przetrze¢ przez sito.

KAPUSTA
Kapuste czerwong umyg¢,
pokroi¢, ugotowac z do-
datkiem soli, pieprzu,
gozdzikow, kolen-
dry, cynamonu, gat-
ki muszkatotowej
i octu balsamiczne-

$mietanke i nabi¢ w syfon. Poda¢ w formie pianki.
OSCYPEK
Zetrze¢ na tarce, zapiec miedzy dwiema matami

cukrowniczymi w temp. 200°C przez 6-7 minut.

Utozy¢ skadniki dekoracyjnie na talerzu.



Kielbasa lisiecka

NADZIEWANA SLIWKA SZYDLOWSKA, ZAWINIETA W SER SMAZONY I CIASTO BRYNDZOWE

* 100 g bryndzy podhalanskiej

(ChNP)

1 z6ttko
1 jajo

Do przesianej maki doda¢ sode oczyszczong
oraz posiekang margaryne. Doda¢ bryndze, zott-
ko i szczypte soli. Wyrobi¢ na gtadkg mase. Zo-
stawi¢ na okofo 20 minut, aby ciasto odpoczeto.

Kietbase podzieli¢ na 4 rowne czesci, wydrazy¢,
wiozy¢ do $rodka $liwke szydtowska. Wielkopolski
ser smazony rozwatkowac na cienki placek (jesli
ser sie przykleja mozna posmarowac watek olejem).

100 g margaryny

170 g maki pszennej

Aleksandra Dmyterko, Patrycja Chmielewska

Zesp6t Szkot Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego w Rawiczu

szCzypta sody 0czyszczonej
180 g kietbasy lisieckiej (ChOG)
200 g wielkopolskiego sera
smazonego (ChOG)

50 g $liwki szydtowskiej (ChOG)
100 g mieszanki safat

100 g ogorkéw zielonych

Kietbase owing¢ w ser smazony. Ciasto bryndzo-
we rozwatkowac na do$¢ cienki placek. Podzieli¢
na cztery prostokaty. Na ciasto roztozy¢ kietbase,
zwing¢ w zamkniety rulon. Posmarowac roztrze-
panym jajkiem. Wtozy¢ do piekarnika
nagrzanego do 180°C, piec oko-
to 25 minut na ztocisty kolor.

Po upieczeniu pokroi¢ po
skosie na trzy czesci.

Przygotowanie

200 ml jogurtu naturalnego

pieprz czarny mielony

* 100 g pomidora .
¢ 70 ml oleju rzepakowego e 50l
¢ 3ml octu winnego .
* 2 g musztardy stotowej * bazylia
¢ 50 ml miodu kurpiowskie- * oregano
go (ChOG)
SOS JOGURTOWO-MIODOWY
Jogurt wymieszaé z miodem i ziotami. Przyprawic¢
do smaku solg i pieprzem.
SOS WINNO-MIODOWY
. ' Wymiesza¢ olej, miéd, musztar-

de, ocet, przyprawi¢ do sma-
ku solg i pieprzem.

SALATA

Mieszanke safat wytozy¢ na talerz, pokroi¢ ogor-
ka i pomidora na mniejsze czastki, doda¢ do safa-
ty. Na koniec polaé przygotowanym sosem winno-
-miodowym.

Na safate wytozy¢ ciasto bryndzowe z kiethasg. Sos
jogurtowo-miodowy podac w sosjerce.



NA GRYCZOTTO, Z KISZONYM SZPARAGIEM, SALSA Z JABLKA LACKIEGO I MIODU SPADZIOWEGO

¢ 4 kacze uda (kazde okoto

Faszerowane udo kacze

Katarzyna Gtowacka, Zuzanna Kaczan

Zesp6t Szkot Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego w Rawiczu

* 100 g boczku

250 Q) * 100 g Sliwki szydtowskiej
* 200 g miesa wieprzowego (ChOG)
z szynki * 60 g masta
* 150 g cebuli * 150 g kaszy gryczanej prazonej

* 150 g kiszonych szparagdw

Kacze uda umy¢, osuszy¢ recznikiem papierowym,
wyjac kosci. Przygotowac mieszanke przypraw: sol,
pieprz, majeranek, ostrg mielong papryke. Natrze¢
nig uda, zostawi¢ na godzing w chtodnym miejscu.
Przygotowac farsz. Boczek i migso zmieli¢. Rozpu-
$ci¢ 10 g masta, cebule pokroi¢ w drobng kostke,
przesmazy¢ na ztoty kolor. Ogérka pokroi¢ w drob-
ng kostke, $liwke pokroi¢ w cienkie paseczki, na-
tke pietruszki posiekac. Wszystkie sktadniki farszu:
migso, podsmazong cebule, ogorki i $liwki wymie-
sza¢, doprawi¢ do smaku. Tak przygotowanym far-
szem nadzia¢ kacze uda.

* 150 g pieczarek

Rozpuscic na patelni 10 g masta, podsmazy¢ uda
na ztoty kolor z kazdej strony, a nastepnie przeto-
zy¢ do naczynia zaroodpornego!i piec okoto 50 mi-
nut. Po upieczeniu pokroi¢ na plastry.

100 g 0gérkow konserwowych
150 g jabtek tackich (ChOG)
50 g podkarpackiego miodu
spadziowego (ChOG)

¢ 30 g musztardy sarepskiej

10 g ostrej papryczki chili

* 20 g natki pietruszki

* majeranek, sol, pieprz, ostra
mielona papryka

* sok z cytryny

.
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SALSA Z JABtKA

Jabtko pokroi¢ w kostke, papryczke w drobne pa-
seczki. Na patelni rozpusci¢ 10 g masta, doda¢
jabtko i papryczke, podsmazy¢. Przyprawi¢ so-
kiem z cytryny i miodem.

GRYCZOTTO
Ugotowac kasze w osolonej wodzie al dente. Na
patelni rozgrza¢ 30 g masta, podsmazy¢ reszte ce-
buli pokrojonej w kostke. Pieczarki pokroi¢ w kost-
ke, dodac do cebuli, chwile podsmazyc.
Nastepnie doda¢ kasze, pokrojo-
ne w kostke szparagi, posieka-
ng natke pietruszki, chwile
podsmazy¢. Doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem.



ATV
Wesoty krolik

Eoalngs

W SOSIE SMIETANOWYM Z SUSKA SECHLONSKA I JABLKIEM GROJECKIM Z MASLANYM SPAGHETTI CUKINIOWYM

o 1,2 kg krolika

* 500 ml kwasnej $mietany
* 100 g suski sechlonskiej

(ChOG)

Julia Wedlik, Weronika Ratajczak

Zesp6t Szkot Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego w Rawiczu

* 120 g masta
* 400 g cukinii
* 1 peczek koperku

* 150 g jabtek grojeckich (ChOG)

* 100 g marchwi

Marchew, pietruszke, seler zetrze¢ na tarce o gru-
bych oczkach, por w talarki, cebule w piorka.
Przygotowa¢ marynate. Pottorak i olej potaczy¢
z pokrojonymi warzywami i przyprawami. Do tak
przygotowanej marynaty wiozy¢ optukanego, osu-
szonego i pokrojonego na mniejsze elementy kro-

lika. Zostawi€ na 1 godzing w chtodnym miejscu.

W rondelku rozgrza¢ 50 g masta, a nastepnie wto-
2y¢ porcje krolika. Obsmazy¢ z obu stron na zto-
ty kolor, dola¢ okoto 2 szklanki wody

i dusi¢. Po okoto 45 minutach do-

Przygotowanie

Marynata * 100 g selera
¢ 150 ml pottoraka staropolskiego ¢ 100 g cebuli
tradycyjnego (GTS) * 50 @ pora
* 8oml oleju rzepakowego * 5-8 ziaren ziela angielskiego
* 100 g marchwi ¢ 2-3 liScie laurowe
* 100 g pietruszki * S0, pieprz

dac sSmietane, pokrojong w paski suske sechlonska

i dusi¢ kolejne 30 minut. Na 10 minut przed kon-

cem duszenia dodac starta marchew, pokrojone

w kostke jabtko i posiekany koperek. Przyprawi¢
do smaku solg i pieprzem.

Cukinig pokroi¢ w cienkie paski. Na patelni rozgrza¢
reszte masta, wtozy¢ cukinie, lekko podsmazy¢,
przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Na talerz wytozy¢ makaron z cukinii, porcje kréli-
ka i pola¢ sosem $mietanowym.



Wykwihtny pasztet z krolika

Z SOSEM Z DZEMU WISNIOWEGO, W TOWARZYSTWIE SALATKI Z KISZONYCH SZPARAGOW

Chlebki
300 g maki
szczypta soli

125 ml letniej wody

2,5 g drozdzy

* 2,59 cukru
* 3goliwy

CHLEBKI

Wymiesza¢ drozdze, sol, make, cukier, tyzke oli-
wy i wode. Wyrabia¢ recznie ciasto przez 10 minut,
az bedzie gtadkie, wode dodawac stopniowo. Wy-
robione ciasto przetozy¢ do naoliwionej miski do
wyro$niecia na okoto 35 minut. Piekarnik nagrzaé
do 250°C. Ciasto rozwatkowac na cienkie placki,
grubosci okoto 4 mm. Posmarowac oliwg z ziota-
mi. Piec 8-10 minut.

Ewa Stoinska, Aleksandra Rau

Zesp6t Szkot Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego w Rawiczu

Satatka
200 g kiszonych szparagbw
* 100 g pomidoréw

PASZTET
Migso z krolika gotowaé 60 minut, a nastepnie do-
dac¢ wloszczyzne, ziele angielskie, liS¢ laurowy oraz
watrobke. Gotowaé wszystko do migkkosci. W mie-
dzyczasie ugotowac boczek do migk-

kosci w osobnym garnku. Migso

z krélika obra¢ z kosci. Ugo-

towany boczek, podro-

by, migso krdlicze oraz

stonine zmieli¢ w ma-

Skladniki

Pasztet
¢ 1,5 kg krolika
¢ 0,5 kg boczku

2 jaja

majeranek

szynce do migsa (pare plastrow stoniny nalezy
pozostawi¢ do zapiekania pasztetu). Do zmielo-
nej masy dodac jaja, sol, pieprz, majeranek, gat-
ke muszkatotowg oraz przeciénigte zabki czosn-
ku. Wymiesza¢ i przetozy¢ do formy. Na
wierzchu pasztetu utozy¢ pasecz-
ki stoniny. Piec w 190°C przez

2 godziny.

gatka muszkatotowa

* 50 g rukoli * 0,5 kg stoniny 2 zgbki czosnku
* 30ml oleju rydzowego tradycyj-  * 0,5 kg watrobki Sos
nego (GTS) * wloszczyzna * 50 g dzemu z wisni
e 20 ml miodu ¢ 1 cebula * 6 g maki ziemniaczanej
* 10 g musztardy dijon * 3 ziarna ziela angielskiego e 50 ml wody
* 10ml octu balsamicznego ¢ 2 |icie laurowe * 100 ml wina z czarnej porzeczki
* s0l, pieprz
..................................... Przygotowanle

SOS

W rondelku rozgrza¢ dzem, a nastepnie doda¢ wino.
Make i wode wymiesza¢ w osobnej szklance. Gdy
wino z dzemu odparuje doda¢ wode z maka, mie-
sza¢ az do uzyskania konsystenciji sosu.

SALATKA

Pomidory pokroi¢ na cztery czesci, doda¢ szpara-
gi, safatg, rukole. Wytozy¢ na talerz i pola¢ deli-
katnie octem balsamicznym.



Comber z zajgca

FASZEROWANY FOIE GRAS ZE SKORZONERA, SOSEM WISNIOWYM, AROMATYZOWANY PEDAMI SOSNY

Marcin Hasik, Patryk Buchta

Zespot Szkot Zawodowych nr 4 im. Bronistawa Koraszewskiego w Opolu

100 ml koniaku

75 g czosnku

s0l, pieprz

400 g wisni nadwislanki (ChNP)
200 ml wina Bordeaux

50 g miodu wrzosowego z Bo-

* 700 g combra z zajgca

* 100 g suski sechlonskiej
(ChOG)

* 100 g orzechow wioskich

* 100 g $wiezej szatwii

* 100 g oleju z palonego debu

row Dolnoslaskich (ChOG)
300 g skorzonery

* 30 g orzechéw laskowych
* 30 g migdatow
100 g cytryny * 100 g maltodekstryny

300 g foie gras
250 ml mleka
cukier, sol, pieprz

40 ml oleju orzechowego
100 g boczku

e Bt T g

.......................................................................................... Przygotowanie

Migso marynowac w oleju, szatwii i koniaku 24 godziny. Zamaryno-
wany comber przecia¢, natozy¢ foie gras, zmielone orzechy i suske,
uformowac w rolade. Piec w 140°C przez 15 minut. Winie wtozy¢ do
rondelka, zala¢ winem i doda¢ mi6d. Zredukowa¢ do potowy. Skor-
zonere umyc¢, obra¢ i wozy¢ do posolonej wody z so-

kiem z cytryny. Watrobe moczy¢ przez 24 godziny w mleku, nastep-
nie przyprawi¢ sola, cukrem i pieprzem. Piec w 150°C przez 25 minut.
Plastry boczku obsmazy¢ z dwéch stron. Rolade wytozy¢ na talerzu
ozdobionym sosem, skorzonerg i chipsem z boczku.




Katrina Panicz, Mirela Feliks
Zespot Szkot Zawodowych nr 4 im. Bronistawa Koraszewskiego w Opolu

* 70 g tlustego biatego sera * 1 g miodu kurpiowskiego  30g0rki kiszone * 39 $mietanki 30%
* 70 g wielkopolskiego sera (ChOG) * Y cebuli * 50l do smaku
smazonego (ChOG) * 10 g orzechow wioskich e s0l, pieprz i musztarda do Riben z warzyw

* 50 g cukru Rolada z jelenia smaku * 1 marchew

* 20 ml soku z cytryny * 300 g poledwicy z jelenia Purée z brokutow * 1 burak

* 10 ml wody * 4 plastry boczku wedzonego * 300 g brokutow
.......................................................................................... Przygotowanie
SER SMAZONY Z MIODEM PUREE Z BROKULOW

Wymieszaé oba sery z cukrem i sokiem z cytryny. Dodawac po jednej fyzce wody, caty czas mieszajac.  Brokuty podzieli¢ na rézyczki i gotowac¢ do migkkosci (okoto 15 minut) w lekko osolonej wodzie. Zblen-
Dos¢ luzng mase wytozy¢ na ptaski talerz i wiozy¢ do zamrazalnika na 1 godzing. Nastepnie podzielic  dowac, doda¢ $mietanke i ewentualnie sl do smaku.
na porcje, pola¢ miodem i posypac¢ pokruszonymi orzechami wtoskimi.

RIBEN Z WARZYW
ROLADA Z JELENIA Marchew i buraka pocigé na mandolinie w paski i po zblanszowaniu zawing¢ w forme
Poledwice z jelenia rozbi¢, ktas¢ na nig cienkie plastry boczku oraz ogorka kiszo- riben. Do $rodka wtozy¢ ser z miodem.
nego i cebuli. Smarowaé delikatnie musztardg i przyprawami. Zawing¢ i dusic¢
pod przykryciem przez godzine.

r



Natalia Czech, Krystian Supron
Zespot Szkot Zawodowych nr 4 im. Bronistawa Koraszewskiego w Opolu

* 30 g komosy ryzowej * 100 ml dwdjniaka staropolskie- ¢ 3 g miodu spadziowego * 5@ papai
* 20 g serka mascarpone go tradycyjnego (GTS) z Beskidu Wyspowego (aplikuje ¢ limonka, cytryna
* 1000 g masta * 10 g bryndzy podhalanskiej 0 ChNP) * cynamon,
* 50 g combra jagniecego z ja- (ChNP) * 2 g migdatow w ptatkach e cukier, sol, pieprz
gnieciny podhalanskiej (ChOG) e 3mluzo e 5grukoli ¢ alginian sodu, chlorek wapnia
* 10 g dzemu figowego * 6 g szynki serrano ¢ 2 szt. pomidorkow koktajlowych
e 20 g fig suszonych o 5ml soku z cytryny e 3 szt. borowek amerykanskich

.......................................................................................... Przygotowanie

Comber jagniecy obrobi¢ metoda confit, a nastepnie wedzi¢ krotko  Z komosy ryzowej uformowac potksiezyc, na nim utozy€ liscie ruko-
na sianie. Komose ryzowa uprazy¢, namoczy¢ i ugotowac. Nastep- i, nastepnie plastry combra i przekrojong fige. Przybra¢ pomidorka-
nie potaczy¢ z serkiem mascarpone i doprawi¢ do smaku. Namo-  mi, papaja, cytryna, limonkg i boréwka. Figi posmarowa¢ miodem,
czone w miodzie pitnym figi faszerowa¢ bryndza, garnirowac szyn-  a plastry combra dzemem. Na wierzchu umiesci¢ sferyczne ravio-
ka serrano i zapiec w piecu konwekcyjnym. li i catos¢ posypa¢ migdatami. Przed podaniem skropi¢
sokiem z cytryny.
Z uzo, wody i przypraw sporzadzi¢ roztwor, wy-
mieszac z alginianem sodu i uformowacé sfe-
ryczne ravioli. Uprazy¢ migdaty z dodat-
kiem cynamonu.
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Poledwiczka wieprzowa

NA PUREE Z SALSEFII I ZIELONEGO GROSZKU, KROKIET Z OSCYPKIEM I ZURAWINA, 4
KONFITURA Z JABLEK I SLIWKOWY DEMI-GLACE 5550550

Kamila Wozniak
Zesp6t Szkot Gastronomicznych im. Febronii Gajewskiej Karama¢ w Gorzowie Wielkopolskim

2 mate poledwiczki (po 500 g * 500 g kosci * 100 g ziemniakoéw ¢ 100 m| wina biatego wytraw-
jedna) * 100 Ml wina czerwonego ¢ 50 g oscypka (ChNP) nego

* 50 g miodu drahimskiego wytrawnego * 100 g butki czerstwej * 50 g rozmarynu, tymianku,
(ChOG) * 400 g Zielonego groszku * 1jajo Zurawiny suszonej

e 250 suski sechlonskiej (ChOG) * 1000 ml mleka ¢ 2 jabtka grojeckie (ChOG) * 50 g maki

* trawa zubrowa * s0l, pieprz ¢ 2 cebule szalotki * 100 g masta

* 1 szt. wloszczyzny * 500 g salsefii

.......................................................................................... Przygotowanie

Poledwice zawing¢ w folie i piec w 70°C przez godzine, po upieczeniu  piekarnika nagrzanego do 70°C. W tak przygotowanej panierce pa-
obsmazy¢. Z warzyw, kosci, wina i $liwek przygotowac sos demi glace.  nierowac krokiety i smazy¢ w gtebokim ttuszczu.

Z ugotowanych ziemniakow, sosu beszamelowego, startego oscyp-  Z jabtek i szalotki sporzadzi¢ konfiture na biatym winie. Salsefie ugo-
ka i zurawiny formowac krokiety. Przygotowac panierke. towa¢ w mleku, nastepnie zblendowac i doprawic. Ugo-
Czerstwa butke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, towag zielony groszek, przetrze¢ przez sito, doda¢
roztozy¢ cienka warstwa na blasze i wstawi¢ do masto, $mietanke i przyprawy.




Karp zatorski

NA WARZYWACH Z LENIWA KLUSKA

Barttomiej Klimek, Konrad Wojciechowski
Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy dla Niestyszacych w Krakowie

* 600 g karpia zatorskiego * 400 g marchwi * mieta * 1jajo
(ChNP) * 300 g groszku cukrowego ¢ 300 g topinamburu * 200 g sera z6ttego twardego
* 100 g suski sechlonskiej * 5gmasta ¢ 150 ml mleka * 3 pestek dyni
(ChOG) * 300 g mango * 5009 burakéw czerwonych * 3 szalwii
* 1 cytryna * 20 g imbiru * 100 g bryndzy podhalanskiej * pot peczka pietruszki
* pot peczka pietruszki * 2 pomarancze (ChNP) * 10 g orzechdw wioskich
* 100 g masta klarowanego e 5gchili * 50 g maki ziemniaczanej * 1 zabek czosnku

.......................................................................................... Przygotowanie

Karpia zatorskiego po obrobce wstepnej zama-  go, pomarancze i podgrzewac na wolnym ogniu,  niaczang, jajo i szybko zagnies¢ ciasto. Uformo-  Poszczegdlne czesci potrawy utozy¢ na talerzu.
rynowac¢ z dodatkiem suski, skorki z cytryny i ko-  przetrze¢ przez sito, dodac przyprawy do smaku. ~ wac kluseczki i gotowa¢ w osolonej wodzie. Ser Do dekoracji mozna uzy¢ ogorkéw, rukiew wodng
perku. Usmazy¢ na ztoty kolor. Marchew i groszek  Topinambur obra¢, zala¢ cieptym mlekiem, goto-  zetrze¢ na drobnych oczkach, dodac¢ pestki dyni  oraz pestki granata.

zapakowac¢ prozniowo, z dodatkiem masta goto-  wac do migkkosci. Buraka doktadnie umy¢ i upiec. i szatwie. Drobno posiekaé pietruszke, czosnek,

waé na wolnym ogniu. Masto rozpusci¢ na parze  Topinambur, buraka i bryndze zmieli¢ < orzechy wtoskie, a nastepnie dodac do

doda¢ migte i chili, przecedzi¢. Doda¢ imbir, man-  w maszynie, doda¢ make ziem- PO . startej skorki z cytryny.




Buraki umy¢, zawing¢ w folie aluminiowg i piec
w piekarniku w 170-180°C przez 1 godzine. Fi-
let rozbi¢ ttuczkiem do migsa, posypac solg i pie-
przem. Watrobke posiekac, cebule obraé, pokro-
i¢ w kostke i przesmazy¢ na oliwie. Jabtka umy¢,
obraé, zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, butke
namoczy¢ w wodzie, odcisna¢. Z watrobki, jabtka,
cebuli, butki, przypraw i jaja sporzadzi¢ nadzienie.

250 g sera korycinskiego swoj-
skiego z czarnuszka (ChOG)
350 g kietbasy jatowcowej
staropolskiej (GTS)

1 kg fileta z indyka

300 g watrébki indyczej

250 g konfitury wisniowej

Gul gul

.

Z WISNIA, SEREM I KIELBASA JALOWCOWA

Sandra Adamska, Marta Lolo

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego im. mijr. pil. Wiadystawa Szczes$niewskiego w Widzewie

z brandy

* 1 kg ziemniakow
* 250 g matych burakéw
* 100 g cebuli
* 1 safata mastowa

* 1 cytryna

* 1 jabtko $redniej wielko$ci

Na rozbitym filecie utozy¢ nadzienie, zwing¢ rola-
de, utozy¢ w zaroodpornym naczyniu, skropic oli-
wg i posypac pieprzem cayenne. Piec w piekarniku
rozgrzanym do 170°C przez okoto 1 godzine. Ziem-
niaki obra¢ i zala¢ zimng wodg i ugo-

towaé. Do ugotowanych ziem-

niakow doda¢ mleko i masto

i sporzadzi¢ purée. Kiet-

Przygotowanie

1 peczek rzodkiewki
40 ml oliwy z oliwek
200 g ziarna stonecznika

] * 1jajo
.

* 30 @ masta

.

.

cayenne
30 ml mleka

100 g $mietany 18%

1 szt. butki czerstwej

base pokroi¢ w cienkie plastry i piec w piekarniku
przez 10 minut w 170°C. Z oliwy, miodu, soku z cy-
tryny i soli sporzadzi¢ dressing. Ziarna stonecznika
uprazy¢ na ztoty kolor na suchej patelni. Konfitu-
re przetozy¢ do miski, doda¢ upieczo-
ne starte na tarce buraki, szczypte
soli i pieprzu cayenne, zmik-

sowac i doda¢ $mietane.

o 2 tyzeczki miodu
* s0l, pieprz czarny, pieprz

Na talerze utozy¢ porwang safate, pokrojony ser,
chipsy z kietbasy, uprazony stonecznik, pokrojong
rzodkiewke i pola¢ dressingiem.

Obok safaty potozy¢ purée z ziemniakow. Rolade
pokrojong w uko$ne plastry o grubosci okoto 2 cm
ktas¢ na podgrzanym sosie z konfitury wisniowe;.



Kacze udo confit

W TOWARZYSTWIE PUREE CYTRYNOWEGO W OTOCZENIU SOSU Z PORTO I FOIE GRAS ORAZ CHRUPIACEGO BURAKA

Krystian Pigtek, Marcin Ochnik
Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych Nr 2 CKP w Garwolinie

Sos Chutney Purée ziemniaczano- Burak z crunchem Pianka lecytynowa Kaczka
* 50 g foie gras * 80 g topinamburu -cytrynowe ¢ 200 g buraka czerwonego * 100 ml soku z jabtek grojeckich * 600 g ud kaczych
¢ 30 ml demi-glace * 20 ml miodu wrzosowego z Bo- ¢ 500 g ziemniakéw wysokoskro- ¢ 30 g oscypka (ChNP) (ChOG) * 100 ml whisky
e 20ml porto row Dolno$lgskich (ChOG) biowych Irga ¢ 30 g chleba pradnickiego * 10 g lecytyny * 100 ml soku z wisni nadwislanki
¢ 20 dwdjniaka staropolskiego * 10ml octu jabtkowego * 100 g masta (ChOG) (ChNP)
tradycyjnego (GTS) e 5-10ml soku z limonki 100 ml $mietanki 36% ¢ 200 ml soku z jabtek grojeckich * 1Kkg tluszczu gesiego
¢ 20 ml miodu kurpiowskiego * 50 ml soku z cytryny (ChOG) * s0l, pieprz
(ChOG) * 20 g cukru * 309 cukru
¢ 10 ml soku z cytryny
.......................................................................................... Przygotowanle
SOS PUREE ZIEMNIACZANO-CYTRYNOWE kruszy¢ chleb i podsuszy¢ w piecu. Zetrze¢ oscypek ~ PIANKA LECYTYNOWA

Miod kurpiowski rozgrza¢ w rondlu, dodac foie gras,
przesmazy¢, doda¢ pozostate sktadniki i zreduko-
wac. Zblendowaé i przetrze¢ przez sito. Zagotowac.

CHUTNEY

Topinambur umyé¢, obraé, optukaé, pokroi¢ w kost-
ke. Rozgrza¢ miéd, przesmazy¢ topinambur, do-
dac reszte sktadnikow i zredukowac.

Ugotowac ziemniaki, doda¢ masto, sok z cytryny,
zrobi¢ purée. Napetic syfon.

na tarce na grubych oczkach. Potgczy¢ z ostudzo-
nym chlebem. Buraka panierowa¢ w rozmgconym
jajku, crunchu z chleba i oscypka, a nastepnie za-
piec w piecu przez 7 minut w tempera-

turze 160°C.

BURAK Z CRUNCHEM
Buraka pokroi¢ w plastry o grubo-

§ci 1 cm. Sporzadzi¢ karmel, i :
BTy SO

dodac sok z jabtek, buraki
i ugotowac al dente. Po-

Zagotowac sktadniki, a nastepnie zblendowa¢ az
do wytworzenia pianki.

KACZKA

Sporzadzi¢ marynate i zamarynowaé kaczke. Po
6 godzinach marynowania, odsaczy¢ i wtozy¢ do
gesiego ttuszczu. Piec przez dwie godziny w pie-
cu konwekcyjno-parowym w temperaturze 150°C.
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Zielonondzka na purée ziemniaczanym

W TOWARZYSTWIE WARZYWNEGO SPAGHETTI, SOSU Z OSCYPKA I SALSY ORZECHOWEJ

Kamil Rajdaszka, Rafat Pacek
Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych Nr 2 CKP w Garwolinie

* 100 g marchwi e cukier, sol do smaku ¢ 250 ml Smietany 30% * 20 g orzechow wioskich

¢ 80 g pietruszki * 200 g ziemniakow ¢ 100 g oscypka (ChNP) e 10 g chili

* 80 g cukinii * 50 ml mleka * 1 kg kury zielonon6zki o 5ml soku z cytryny

e 50m g rzodkiewki * 10 g masta * 100 g wisni nadwislanki (ChNP) e skorka z cytryny

* 25 ml oleju rydzowego tradycyj- e 50ml wina * 150 g sera koziego * 5ml octu jabtkowo-miodowego
nego (GTS) * 40 ml miodu pitnego * 15 g butki tartej

e 10 ml octu jabtkowego * 5@ szafranu ¢ gatgzka rozmarynu

* 2 zgbki czosnku ¢ gatka muszkatotowa * 30 g orzeszkow ziemnych

.......................................................................................... Przygotowanie

Kure wyluzowaé. Zwing¢ w rolade z dodatkiem wisni i sera kozie-  z nich makaron. Zblanszowaé, odcedzi¢ i odparowaé, dodaé ocet
go, upiec. Oscypek zetrze¢, $mietang podgrzaé, dodac ser i zago-  jabtkowy, czosnek i olej rydzowy tradycyjny. Orzechy drobno posie-
towac. Ugotowaé ziemniaki i zblendowac, doda¢ podgrzane mleko  kag¢, papryke chili pokroi¢ w kostke, wymiesza¢, doda¢ miéd, cytry-
i masto. Zredukowa¢ wino z miodem i szafranem, dodac do purée.  ne, ocet jabtkowo-miodowy i skérke z cytryny.

Przeprowadzi¢ obrobke wstepng warzyw, przygotowaé

:’Fﬁ%
o
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Comber z sarny

f

tal g

PODANY NA KASZY PECZAK Z PUREE MORELOWO-JABLKOWYM I PUREE Z BIALYCH WARZYW,

Konrad Talerek, Arkadiusz Olszewski

W TOWARZYSTWIE SOSU WISNIOWO-CZEKOLADOWEGO ORAZ CIASTKIEM Z PRAZONYCH PESTEK DYNI I SLONECZNIKA

Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych Nr 2 CKP w Garwolinie

Migso oczysci¢, zamarynowaé w jatowcu, czosnku, oleju rydzowym.
Ugotowaé peczak. Pod koniec dodac starty oscypek. Przeprowadzi¢
obrébke wstepng biatych warzyw, zala¢ szampanem i gotowac. Po
ugotowaniu zblendowa¢, doda¢ $mietanke. Morele z jabtkami gro-
jeckimi gotowac w cydrze. Zblendowa¢. Sporzadzi¢ kar-

¢ 400 g combra z sarny * 14 g oscypka (ChNP) ¢ 200 g selera * 50 g jabtek grojeckich (ChOG)

* 17 g czosnku * 500 ml wody ¢ 150 g korzenia pietruszki e 20 g pestek dyni

* 6 szt. ziarna jatowca e 13 g soli ¢ 300 ml szampana * 20 g pestek stonecznika

* 30mloleju rydzowego tradycyj- ¢ 70 g wisni nadwislanki (ChNP) * 150 ml mleka * 5mloctu jabtkowego

nego (GTS) * 25 g gorzkiej czekolady ¢ 53 ml $mietanki 30% * 5ml miodu pitnego

* 3 gatgzki rozmarynu * 40 ml wina czerwonego potwy- * 300 g suszonych moreli ¢ 20 ml miodu drahimskiego

e 200 g kaszy peczak trawnego e 250 ml cydru (ChOG)
.......................................................................................... Przygotowanle

mel, dodac¢ wisnie, podla¢ winem, zredukowaé, a nastepnie dodac¢
czekolade. Uprazy¢ pestki dyni i stonecznika. Doda¢ mioéd, miod pit-
ny i ocet jabtkowy. Uformowac ciastko i schtodzi¢. Usmazy¢ mieso.
Wyporcjowa¢ potrawe.




Comber j&gnigcy

NA POLENCIE SLIWKOWO-MIODOWEJ, PODANY W TOWARZYSTWIE PUREE Z ZIELONEGO GROSZKU,

Marynata
e 100 ml oleju

Mieso umyc¢, osuszy¢ papierowym recznikiem, prze-
tozy¢ do miski i zamarynowa¢ w 100 ml oleju z do-
datkiem czosnku, rozmarynu, lisci laurowych, ziela
angielskiego, pieprzu, szczypty bazylii i oregano.
Przykry¢ i odtozy¢ w chtodne miejsce na 12 godzin.

Na patelnig wla¢ 50 ml oleju, rozgrza¢ ttuszcz i pod-
smazy¢ na nim pokrojong w kostke 1 cebule i posie-
kane 3 zabki czosnku. Do garnka przetozy¢ podsma-

2 zgbki czosnku

2 gatazki $wiezego rozmarynu
2 liscie laurowe

2 ziarna ziela angielskiego

2 ziarna pieprzu

bazylia, oregano

BRYNDZY I BAZYLII, Z GRILLOWANYM OSCYPKIEM MUsNIETYM ZURAWINA

Monika Drabik

ZSP im. Wincentego Witosa w Nawojowej

Jagniecina

* 200 g combra z jagnieciny
podhalanskiej z koscig (ChOG)
80 g cebuli

3 zgbki czosnku

50 g suski sechlonskiej (ChOG)
250 ml trojniaka staropolskiego
tradycyjnego (GTS)

* 100 ml oleju

zong cebule i czosnek. Dodaé pokrojong w czastki
suske sechloriska, gatazke rozmarynu, po szczyp-
cie bazylii, oregano, majeranku i pieprzu. Cato$¢
zalaé trojniakiem. Podgrzewaé na wolnym ogniu,
az do zagotowania. Comber obsma-
2y¢ na 50 ml oleju z kazdej stro-

ny. Migso wrzuci¢ na gotuja-

cy sie wywar, zmniejszy¢

ogien i dusi¢ do miek-

Przygotowanie

Purée Oscypek
¢ 100 ml wody * 10 g oscypka (ChNP)
* 100 g groszku mrozonego * 5@ zurawiny do mies i serow
* 50 g bryndzy podhalanskiej * 20 g marchwi

(ChNP) * pot pomidora koktajlowego
* 59 masfa ¢ bazylia, oregano, majeranek,
« 3 listki Swiezej bazylii * pieprz, sol

koSci. Wywar podla¢ woda. Po wyciagnieciu mig-
sa wywar zblendowac i odparowa¢ na wolnym
ogniu, az do uzyskania odpowiedniej konsystencii.

Groszek ugotowac, odcedzic, przetozy¢
do garnka. Doda¢ podsmazong na
masle bryndze, listek Swiezej

bazylii oraz s6l i pieprz do

smaku. Wszystko zblen-

dowac na gtadkg mase. Oscypka zgrillowa¢. Mar-
chew umyé¢, obra¢, optuka¢, pokroi¢ w plastry
i zblanszowac. Comber utozy¢ na polencie. Obok
dekoracyjnie utozy¢ zblanszowang marchew, ro-
zyczke wycietg z pomidorka koktajlowego i Swieze
liscie bazylii. Purée z groszku przetozy¢ do rekawa
cukierniczego i wyciskac niewielkie kuleczki. Zgril-
lowanego oscypka musna¢ zurawina.
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Poledwiczki wieprzowe

PRZYTULONE DO TRAWY ZUBROWKI I SERA KORYCINSKIEGO, A 4
W TOWARZYSTWIE RADOSNYCH JABLEK, BURAKOW, MARCHWI I GROSZKU 5550550

2 WA ° - -

Lucyna Pruszkowska, Adam GawedzkKi
Zespot Szkot im. ks. J. K. Kluka w Wojewodzinie

............................................................................................... o SRR e D AN gy A0S0 R A S

Poledwiczki wieprzowe * 1 tyzeczka miodu z Sejnensz- Sos jabtkowy Chutney z jabtek Purée z burakéw e 1 tyzka masta
* 500 g poledwiczek wieprzo- czyzny/tozdziejszczyzny * 2 {yzki oliwy * 1/3 szkl. octu jabtkowego * 2 buraki (po 150 g) * s0l, pieprz

wych (ChNP) * 1 mafa cebula ¢ 1/3 szkl. pokrojonej cebuli ¢ 1 tyzka masta klarowanego Puree z marchwi
* 200 g sera korycinskiego * s0l, pieprz do smaku * 3 jabtka grojeckie (po 150 g) ¢ 2 jabtka grojeckie (ChOG) * 1 tyzka soku z cytryny * 2 szt marchwi (po 100 g)

swojskiego (ChOG) Ciasto potkruche (ChOG) pokrojone w kostke ¢ 1 tyzka miodu z Sejnenszczy- o 2 fyzki masta sklarowanego
Marynata o 1 5zkl. maki o 2 tyzki zubrowki ¢ 1 tyzka cukru trzcinowego zny/kozdziejszczyzny (ChNP) * pieprz cytrynowy do smaku
o 4 trawy zubrowki o 1 z6ttko * szczypta pieprzu cayenne * 1/3 szKl. rodzynek z zurawing * 1 fyzka musu jabtkowego ze * sok z cytryny do smaku
o 1 tyzka zubrowki * 50 g masta * 1-2 lyzki trojniaka staropolskie- * 1/5 tyzeczki startego imbiru SzCzypta cynamonu Dekoracja
o 2 tyzeczki soku z cytryny * 1,5 tyzki $mietany go tradycyjnego (GTS) e szczypta pieprzu cayenne e s0l, pieprz ¢ kilkanascie listkow mniszka
o 2 tyzki oleju * szczypta soli * {yzeczka gorczycy Purée 2z groszku i brokutow ¢ kilkanascie ziaren goi

¢ {yzeczka kminu rzymskiego * 250 g/ Mrozonego groszku e chipsy z burakéw i marchwi
I * 200 g brokutow
.......................................................................................... Przlygotowanle
POLEDWICZKI WIEPRZOWE PUREE Purée z burakéw: umyte buraki zawing¢ w folie  nie doda¢ pokrojone w kostke jabtka, zubréwke,
Wyporcjowa¢ migso i natrze¢ przygotowang ma-  Purée z marchwi: marchew pokroi¢ w kostke i du- i piec w piekarniku w temp 180°C przez 6o mi-  pieprz cayenne, sok z cytryny, miéd. Cato$¢ du-
rynata, odstawi¢ na ok. 70-go minut. Wyja¢ i ob-  si¢ z mastem do migkkosci, zblendowa¢. Dopra-  nut. Nastepnie zblendowaé i podgrza¢ na patel-  si¢ do migkkosci i zblendowa¢. Do 1/3 musu do-
smazyc¢ z kazdej strony. wi¢ sokiem z cytryny, pieprzem cytry- ni z mastem klarowanym, sokiem z cy-  da¢ szczypte cynamonu - te cze$¢ doda¢ do pu-
nowym i solg. p tryny, miodem i musem z jabtek  ree z burakow.

POLKRUCHE CIASTO g z cynamonem. Doprawi¢ solg
Z maki, ttuszczu, zottek, Smietany, szczypty soli za-  Purée z groszku i broku- i pieprzem. CHUTNEY Z JABLEK

W garnku wymiesza¢ ocet jabtkowy, cukier, po-
Kazde purée przetrze¢  krojone w kostke rodzynki i jabtka, zurawing, tar-
przez sito. ty imbir, sok z cytryny oraz mieszanke z uprazonej
i uttuczonej w mozdzierzu gorczycy biatej i kmi-
SOS JABtKOWY nu rzymskiego.
¢ Do rondelka wla¢ 2
tyzki oliwy, da¢ po-  Cato$¢ potrawy dekoracyjnie utozy¢ na talerzu.
krojong w kostke ce-
bule, zeszkli¢. Nastep-

gniesc ciasto. Rozwatkowac i wykroi€ 4 kota grubosci ~ tow: mrozony groszek

0,5cmi $rednicy piercienia. Pierscienie wytozy¢ przy-  dusi¢ z niewielkg ilo-

gotowanym ciastem, naktu¢ i wstawi¢ do lodéwki,na-  $cig wody, po kil-

stepnie podpiec na zfoty kolor w temp. okoto 170°C.  ku minutach doda¢
brokuty, masto i ca-

Na podpieczone ciasto utozy¢ obsmazong na pa-  fo$¢ podgrza¢. Do-

telni poledwice, posypac pokruszonym seremitar-  prawi¢ solg i pie-

tym ciastem. Wtozy¢ do piekarnika na 10-15 minut  przem. Zblendowac.

i piec w temp. 180°C.



Sakiewki z pstrqga

Z PRAWDZIWKAMI, ZIEMNIACZKAMI, KWASZONA KAPUSTA NA MUSIE Z FASOLKI

FARSZ DO SAKIEWEK

Prawdziwki zala¢ woda, wyptuka¢, zala¢ ponow-
nie woda i gotowac okoto 30 minut. Nastepnie od-
cedzi¢, wystudzi¢, pokroi¢ w drobna kostke, sma-
zy¢ na masle klarowanym. Dwie cebule i trzy zabki
czosnku pokroi¢ w drobng kostke, podsmazy¢ na
ztocisty kolor na masle klarowanym. Koperek po-
siekac, potaczy¢ z podsmazong cebulg, czosnkiem
i prawdziwkami. Doprawi¢ do smaku pieprzem, solg
i stodkg papryka.

Oliwia Cybulska
Zespot Szkot Agrotechnicznych w Bozkowie

Przygotowanie

SAKIEWKI Z PSTRAGA KtODZKIEGO

Pstragi oczysci¢ z tuski, wypatroszy¢. Przygoto-
wac rybne sakiewki, w tym celu wyfiletowaé bez
przecinania ryby po stronie grzbietowej. Skro-
pi¢ sokiem z cytryny, oproszy¢ bazy-
lig, tymiankiem, sola, pieprzem

i pieprzem ziotowym. Odsta-
wi¢ na 15 minut. Do ryb-
nych sakiewek natozy¢
farsz z prawdziwkow,
zawigzac nicig ku-
chenng tak, aby
farsz nie wychodzit

z sakiewek. Sakiew-

ki obtoczy¢ w mace

i obsmazy¢ na klaro-

wanym masle. Nastepnie przetozy¢ do naczynia za-
roodpornego, piec z dodatkiem masta przez okoto
35 minut w temperaturze 180°C.

PIECZONE ZIEMNIACZKI

Ziemniaki umy¢, obrag, pokroi¢
w Cwiartki, osuszy¢, delikat-
nie oproszy¢ majerankiem,
tymiankiem, stodka pa-
pryka, bazylig i sola.
Doda¢ masto klaro-
wane, wymieszac.
ZapiekaC w tempe-
raturze 180°C przez

okoto 40 minut.

* 4 pstragi * 3 zabki czosnku 16 pomidorkow koktajlowych * maka do panierowania

* 1 kg drobnych ziemniakow * Swieza bazylia ¢ 1 jabtko grojeckie (ChOG) * pieprz, sol, pieprz ziotowy,
* 500 g suszonych prawdziwkow * 500 g masta klarowanego * 150 g fasoli ,Piekny Jas” papryka stodka, majeranek,
* 3 duze cebule * 500 g kapusty kwaszonej z Doliny Dunajca (ChNP) tymianek, bazylia

* peczek koperku * 2 $rednie marchewki * miod wrzosowy z Boréw Dolno-

e 1 cytryna * 6 tyzek oliwy z oliwek $laskich (ChOG)

KWASZONA KAPUSTA

Kapuste pocigé w drobne kawatki, doda¢ starte
na duzych oczkach marchewki, jabtko i pokrojong
w drobng kostke cebule. Doprawi¢ do smaku solg
pieprzem oraz miodem, dodac oliwe z oliwek i do-
ktadnie wymieszag.

MUS Z FASOLI

Fasole moczy¢ przez okoto 1 godzing, odcedzi¢,
zala¢ ponownie wodg i ugotowa¢ do migkkosci. Po
ugotowaniu odcedzi¢, przestudzic, zmiksowac, do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem.



Karp zatorski

W PIERNIKOWEJ PANIERCE, PUREE Z FASOLI, CHIPS ZE SKORY KARPIA

Anna Zarzycka, Maciej Nie¢

Zesp6t Szkot nr 7 im. Komisji Edukaciji Narodowej w Watbrzychu

* 750 g fileta bez 0sci z karpia * 50 g masta
zatorskiego (ChNP) * 200 ml thoczonego soku
* 500 g dyni marynowanej jabtkowego
* 200 g pierniczkow * 70 g sera plesniowego
* 400 g fasoli ,Piekny Jas” * 50 g miodu wrzosowego z Bo-

z Doliny Dunajca (ChNP)

e 300 ml wina

Filety z karpia umy¢, wysuszy¢, skore zdja¢ w jed-
nym kawatku, a nastepnie wstawi¢ do piekarnika na-
grzanego do 180°C na godzine. Filet z karpia przy-
prawic¢ sola, pieprzem cytrynowym i skropi¢ sokiem
z cytryny, zwing¢ w rolade w folig aluminiowg i piec
w temperaturze 100°C przez 20 minut. Pierniki po-

row Dolnoslaskich (ChOG)
* 100 grzybow shimeji

kruszy¢, wymiesza¢ z przyprawg korzenna, zmik-
sowaé na pyt. Namoczong fasole dusi¢ na masle,
przyprawic sola, pieprzem, czosnkiem, doda¢ ser
plesniowy i podgrzewa¢ do momentu rozpuszcze-
nia sera. Doda¢ $mietanke, zmiksowaé

na gtadkg mase, przetrze¢ przez

Przygotowanie

.

przyprawa korzenna do smaku
s0l, pieprz czarny i cytrynowy
do smaku

estragon do smaku

botwinka do dekoraciji

mikro ziota do dekoracji

sok z cytryny do smaku

T

sito. Wino wla¢ do rondelka, doda¢ estragon, sok
z cytryny, miéd i masto. Zredukowac o potowe
i zaciagna¢ zimnym mastem. Grzyby zblanszo-
wac w wodzie z dodatkiem soli i octu. Podsmazy¢
na masle do zarumienienia. Sok jabtko-

wy oraz cydr podgrzac, zreduko-

1 zgbek czosnku

10 ml octu jabtkowego
150 ml $mietanki 30%
10 g gumy ksantanowej

wac o potowe i doda¢ gume ksantanowa. Jeszcze
ciepty ptyn umiesci¢ w syfonie i sporzadzi¢ pian-
ke. Karpia wyporcjowaé, obtoczy¢ w pyle pierni-
kowym, podaé z pozostatymi sktadnikami i garni-
rowac botwinka oraz mikro ziotami.



Poledwiczka jagnieca

W PANIERCE MIETOWO-LAWENDOWEJ

Filip Bednar
Zespot Szkot Niepublicznych w Gasawie

* 120 g poledwicy z jagnieciny * 30 g jabtek gréjeckich (ChOG) ¢ 100 ml dwojniaka staropolskie-
podhalanskiej (ChOG) ¢ 30 g wisni nadwislanki (ChNP) go tradycyjnego (GTS)
* 50 g fasoli ,Piekny Jas” z Doliny ¢ 8o g chleba pradnickiego * kwiaty lawendy
Dunajca (ChNP) (ChOG) * 300 ml maslanki
* 50 g marchwi * 80 g miety
.......................................................................................... Przygotowanle

Migso zala¢ maslanka i pozostawi¢ na 12 godzin. Chleb wysuszyé  moczy¢ 12 godzin w wodzie, nastepnie ugotowac do miekkosci. Mar-
i zmieli¢. Miete zblanszowaé, zahartowa¢ w wodzie, doda¢ razem  chew ugotowac¢ z dodatkiem masta, obra¢ ze skorki, pokroi¢ w ta-
z lawendg do chleba. Zmiksowa¢ wszystkie sktadniki na panierke.  larki i podsmazy¢ na masle. Zblendowa¢ z fasolg, przyprawic solg
Osuszone migso doprawi¢ solg i pieprzem, obsmazy¢ na oleju sto- i cukrem. Jabtka pokroi¢ w cienkie plasterki, zanurzy¢ w syropie cu-
necznikowym, nastepnie obtoczy¢ w panierce. Wstawi¢ krowym i suszy¢ w piekarniku w temperaturze 130°C na
do pieca rozgrzanego do 180°C na 8-10 minut. chipsy. Wisnie dusi¢ z miodem pitnym do konsysten-
Przygotowa¢ purée z fasoli i marchwi. Fasole 4 cji sosu. Danie utozy¢ dekoracyjnie na talerzach.

-
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Jagniecina z kaszqg gryczang

PODAWANA Z MUSEM AWOKADOWO=JABLKOWYM, CHIPSEM Z OSCYPKA I TRUSKAWKA KASZUBSKA

Jagniecina

* 600 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)
* 50 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS)

Piotr Kopcik

Technikum nr 4 dla Niestyszacych i Stabostyszacych w Lublificu

1 cebula
rozmaryn suszony
sl czosnkowa
olej do smazenia

* 8 gatazek rozmarynu $wiezego
* 1 gtéwka czosnku

Migso umy¢, osuszy¢, pokroi¢ na porcje. Czosnek
obraé, pokroi¢ w plasterki. Rozmaryn umy¢, osu-
szy¢. Migso natrze¢ olejem rydzowym. Przyprawi¢
solg i rozmarynem suszonym. Obtozy¢ czosnkiem
i rozmarynem. Owing¢ folig. Odtozy¢ do chtodziarki
na 1 godz. Cebule obra¢, optukaé, pokroi¢ w kostke.
Migso oczyscic z rozmarynu i czosnku. Na patelni
rozgrzaé ttuszcz, wtozy¢ cebule i czosnek, obsma-
zy¢ migso z kazdej strony 2-3 minuty, dola¢ wody,

dusi¢ pod przykryciem do migkkosci.

Ser pokroi¢ na cienkie plasterki. Blache wytozy¢
papierem, pouktadac¢ plasterki sera, przyprawic¢ su-
szonym rozmarynem. Zapiekac¢ w pie-

karniku, okoto 20 minut w temp.

100°C.

Buraki umy¢, obrag,

Przygotowanie

Oscypek Mus
¢ 1 oscypek (ChNP)

* rozmaryn suszony
Kasza

* 100 g kaszy gryczanej

* 1kg burakow czerwonych
¢ 10 g orzechéw wioskich

(ChOG)

optukac. Pokroi¢ na mniejsze kawatki. Wycisnaé

z nich sok, uzywajac sokowiréwki. Sok przela¢ do

garnka, zagotowa¢. Wtozy¢ kasze, gotowaé do

migkkosci. Orzechy wtoskie rozdrobni¢, dodac do
kaszy, wymieszac.

Awokado umyé¢, obrag, optu-
kac, wyja¢ pestke. Pokro-
i€ na mniejsze kawatki.

* 2 szt awokado

¢ 3 szt. jabtek fgckich (ChOG)
* 4 gatgzki $wiezej miety

e 8 szt. truskawki kaszubskiej

Wtozy¢ do garnka, wla¢ niewielkg ilo$¢ wody, do-
dac¢ miete. Gotowac. Jabtka umy¢, obra¢, usunaé
gniazda nasienne, optuka¢. Wtozy¢ do gotujace-
go sie awokado i migty. Gotowac do migkkosci na
wolnym ogniu. Zmiksowa¢, przetrze¢ przez sito.
Truskawki umy¢, oczysci¢, przekroi¢ na potowki.

Przygotowane sktadniki wytozy¢ na talerz i ude-
korowac.



Poledwica z dorsza

NA RISOTTO Z KALAFIORA I SLIWKI SZYDLOWSKIEJ Z SALSA MIODOWA

Klaudia Burkiewicz
Zespot Szkot Przemystu Spozywczego w Kielcach

* 100 g poledwicy z dorsza * 5@ orzechow nerkowca ¢ 5 g Sliwki szydtowskiej (ChOG)
* 20 g papryki * 1jajo * pieprz
* 5 g miodu kurpiowskiego * 59 maki * czosnek Swiezy
(ChOG) * 1. papryki chili * 1 cytryna
* 5goliwy * 20 g pomidorow koktajlowych * 100 g masta
* szCzypior * 50 g kalafiora

.......................................................................................... Przygotowanie

Poledwice z dorsza doprawi¢ solg i pieprzem, panierowa¢ w mace, jajku, rozdrobnionych orzechach
i smazy¢ na masle z czosnkiem. Z kalafiora i $liwek sporzadzi¢ risotto. Z papryki, miodu, oliwy, cytry-
ny, chili, soli i pieprzu przygotowa¢ salse, doda¢ pomidorki. Danie udekorowac szczypiorem i ziotami.




POSYPANY KRUSZONKA CHLEBOWA Z IKRA Z DORSZA, Z CHIPSEM JABLKOWYM I PIANKA OGORKOWA

tal g

Qledz’ “

Z KREMEM Z FASOLI, SOSEM TRUSKAWKOWYM,

Tomasz Haczkowski

Zespot Szkot Ekonomiczno-Hotelarskich im. Emilii Gierczak w Kotobrzegu

Pianka
e 200 ml wody z ogorkéw
* 19 lecytyny

Sledz Sos truskawkowy Krem z fasoli Kruszonka z chleba Ikra z dorsza
* 6 szt. filetow ze $ledzia * 400 g truskawki kaszubskiej * 400 g fasoli ,Piekny Jas” pradnickiego o 2 szt. ikry z dorsza
battyckiego (ChOG) z Doliny Dunajca (ChNP) * 300 g chleba pradnickiego o 50l
* 1 peczek koperku * 300 ml wody * 150 ml mleka (ChOG) * woda
* 3 z3bki czosnku e 150 ml cydru * 2 zabki czosnku ¢ 5 todyg pietruszki Chips z jabtka
* 1 cytryna * 50 g masta * tymianek o S0l * 1 jabtko tackie (ChOG)
* 200 ml oleju rydzowego trady- e 30| * woda * 100 g cukru
cyjnego (GTS) * 200 g wody
* 50 ml'soku z cytryny
.......................................................................................... Przygotowanle

Sledzia oczysci¢, wysuszyé. Pokroié czosnek i ko-
perek. Cytryne sparzy¢ wrzatkiem, zetrze¢ skorke.
Utrze¢ w mozdzierzu czosnek i koperek z sokiem
z cytryny i olejem rydzowym. Doprawi¢ solg. Ma-
rynatg natrze¢ $ledzie, przetozy¢ do syfonu, skom-
presowac¢ nabojem N20.

Truskawki umy¢, osuszy¢, ugotowac i przetrze¢
przez sito. Doda¢ cydr, przyprawi¢ sola, zreduko-
wag. Zaciggna¢ mastem.

Namoczong wczes$niej fasole ugotowaé w wodzie
z dodatkiem czesci mleka i tymianku. Czosnek
upiec w foli w temp. 100°C. Fasole zblendowaé
z czosnkiem. Doprawi¢ do smaku. Doda¢ ciepte
mleko, zredukowacé.

Chleb pradnicki pokroi¢
w kromki i suszy¢ w pie-
cuw temp. 100°C przez
okoto 40 minut. Na-
stepnie pokruszy¢,
doda¢ posiekang
pietruszke i sol.

Ikre z dorsza oczyscic. Z wody i soli sporzadzi¢ so-
lanke i moczy¢ w niej ikre przez 17 minut. Upiec
w piecu w temp. 120°C przez ok. 50 minut.

Jabtko umyc¢ i osuszy¢. Pokroi¢ w 2 mm
talarki. Z wody cukru i soku z cy-
tryny sporzadzi¢ syrop. Talarki
moczy¢ w syropie i uktada¢
na papierze do piecze-
nia. Suszy¢ w piecu
w temp. 100°C przez

okoto godzine.

Do wody z ogorkéw dodac lecytyne. Ubija¢ do po-
wstania pianki.

Sledzie wyktadaé na talerzu w towarzystwie kremu
z fasoli i sosu truskawkowego, posypa¢ kruszonka
z chleba, ozdobi¢ pianka, ikrg i chipsem jabtkowym.
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NA PUREE Z GROSZKU I JABLKA GROJECKIEGO. KARMELIZOWANA ZURAWINA, SAKIEWKA Z CIASTA FRANCUSKIEGO

NADZIEWANA SEREM KORYCINSKIM I SUSKA SECHLONSKA, SOS Z WISNI NADWISLANKI

.

Sebastian Szostak

Powiatowy Zespot Szkot nr 1 w Koscierzynie

Stek Purée z zielonego groszku Zurawina w stonym karmelu
* 400 g antrykotu wotowego * 300 groszku * 20 @ zurawiny Suszonej
¢ 200 g masta klarowanego e 200 g jabtek grojeckich (ChOG) e 15 g miodu drahimskiego
¢ $wiezo zmielona sél morska * 50 g masta (ChOG)
do smaku e 200 ml mleka 30 g cukru
o olej rydzowy tradycyjny (GTS) * s0l, pieprz 50 ml wody

STEK

Z antrykotu wycigé stugramowe steki, usmazy¢
na mocno rozgrzanej patelni na masle klarowa-
nym z dodatkiem oleju rydzowego (do stopnia me-
dium). Przed podaniem oproszyc¢ steki Swiezg solg.

PUREE Z ZIELONEGO GROSZKU

Groszek ugotowa¢ w mleku, nastepnie zla¢ mle-
ko, groszek z mastem i jabtkami zblendowac¢, prze-
trze¢ przez sito na aksamitne purée, doprawi¢ solg
i pieprzem.

100 ml $mietany 30%
s6l morska gruboziarnista

KASZUBSKA ZURAWINA W SEONYM
KARMELU

Cukier rozpusci¢ z miodem, doda¢ wode ener-
gicznie mieszajac. Gotowac na matym ogniu, do-
dac $mietane, zmielong sol i zurawine.

Przygotowanie

Sakiewka z ciasta

francuskiego nadziewana

serem korycinskim i suska * 30 cebuli

sechlonska

* 150 g sera korycinskiego

* 100 g suski sechlonskiej
(ChOG)

* 150 g ciasta francuskiego

* s0l, pieprz, $wiezy tymianek

sol, pieprz

SAKIEWKA Z CIASTA FRANCUSKIEGO

Ser drobno posieka¢, dodac pokrojona $liwke, sol,
pieprz, tymianek. Farsz zawing¢ w ciasto francu-
skie i uformowac sakiewke. Piec 3 minuty w tem-
peraturze 170°C

Sos z wisni nadwislanki
* 200 g wisni nadwislanki (ChNP)

8 g $wiezego tymianku
50 ml soku z wisni

Dekoracja

* 50 g truskawki kaszubskiej
o kietki groszku

e zblanszowana marchew

e szyputki z kolendry

guma ksantanowa

SOS Z WISNI NADWISLANKI

Cebule posieka¢, podsmazy¢ na oliwie, doda¢ wi-
$nie, tymianek, sok z wiéni i smazy¢ na $rednim
ogniu okoto 8 minut. Doprawi¢ solg i pieprzem. Za-
gesci¢ guma ksantanowa

Potrawe udekorowac kietkami groszku, zblanszo-
wang marchewka, szyputkami z kolendry i truskaw-
kami kaszubskimi.



Gri-llowany antrykot

NA PUREE Z KALAFIORA 1 AWOKADO Z BLANSZOWANYMI WARZYWAMI, POLANY SOSEM JEZYNOWO=-JABLKOWYM

Adrian Piagtek, Marcin tukasik _
Zesp6t Szkot Ponadgimnazjalnych im. Ignacego Wyssogoty Zakrzewskiego w Zelechowie

Purée z kalafiora i awokado Grillowany antrykot * 50|, pieprz Sos jezynowo-jabtkowy * 2 tyzki podkarpackiego miodu Warzywa blanszowane
e 1 awokado * 1kg antrykotu * 2 {yzki octu balsamicznego * 500 g jezyn spadziowego (ChNP) * 200 g jarmuzu
* 0,5 kg kalafiora * 1 tyzka sosu sojowego * tymianek Swiezy * 100 ml wina czerwonego * cynamon * 2 marchewki
e 2 tyzki masta e 50mloleju * 1 tyzka miodu wielokwiatowego wytrawnego * 1 fyzka maki ziemniaczanej * 100 g pora
¢ 6 tyzek mleka ¢ 1 fyzeczka czarnuszki * 2 tyzki musztardy francuskiej * 2-3 sztuki jabtek grojeckich * 50 g maki pszennej * sok z cytryny
* pieprz, sol, cukier do smaku o > tyzeczki kminku (ChOG) * 100 g masta * 0, pieprz do smaku
* 3 tyzki oleju
o 2-3 zgbki czosnku
.......................................................................................... Przygotowanle

Kalafior ugotowa¢ na parze do migkko$ci. Na-
stepnie zmiksowa¢ z mlekiem, mastem i startym
awokado (troche startego awokado pozostawi¢
do dekoracji) na gtadki krem, doprawi¢ sola, pie-
przem i odrobing cukru. Antrykot umy¢ pod biezg-
cg woda i osuszy¢ recznikiem papierowym. Przy-
prawic z obu stron solg i pieprzem, w mozdzierzu
utrze¢ czarnuszke i kminek, wszystkie sktadniki

potaczy¢. Marynatg natrze¢ migso i wstawic je do
lodowki na 20 minut. Nastepnie grillowac antrykot
okoto 5 minut z kazdej strony (migso w $rodku po-
winno bys rézowe). Do garnka wla¢ wino, doda¢
mi6d, cynamon oraz jezyny, zagotowag.
Zredukowa¢ na wolnym ogniu.
Przecedzic przez sito. Jabtka
obra¢ i pokroi¢ w drobng

kostke, oproszy¢ maka, pola¢ miodem i podsma-
zy¢ na rozgrzanym masle, tak, aby lekko sie zru-
mienity. Podsmazone jabtka dodac do sosu i zage-
$ci¢ maka ziemniaczang. Jarmuz porwac w kawatki,
por i czosnek drobno pokroi¢, marchew-

ke pokroi¢ we wstazki. Wrzuci¢ do
gotujacej sie wody. Warzywa
krotko blanszowa¢, odce-

dzi¢ i przela¢ zimng woda, zeby jarmuz nie stracit
koloru. Doprawi¢ sokiem z cytryny, pieprzem, solg
i skropi¢ olejem.

Kotlety wytozy¢ na purée, musna¢ sosem i posypac
awokado, garnirowa¢ blanszowanymi warzywami.
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Kotlety z jagﬁigciﬁy pbdhalaﬁskie

FASZEROWANE SLIWKA SZYDLOWSKA I MIGDALAMI, PODANE Z MUSEM Z JABLEK GROJECKICH, \ .
KARMELIZOWANA MARCHWIA I MIETOWYMI NALESNIKAMI e

Arkadiusz Nyczaj, Alicja Wodzinska
Zespot Szkot Gastronomicznych im. | Armii Wojska Polskiego w todzi

* 450 g udzca z jagnieciny * 100 ml miodu kurpiowskiego * 3jaja * 150 ml oleju rzepakowego
podhalanskiej (ChOG) (ChOG) ¢ 50 g catych migdatow * 50 g czerstwej butki
* 4 jabtka grojeckie (ChOG) e 200 ml mleka 3,2% * 100 g migdatow w ptatkach e s0l, pieprz, majeranek
* 150 g Sliwki szydtowskiej * 100 g maki pszennej * 100 g marchwi baby o kietki amarantusa do dekoracji
((ChOG) * 30 g Swiezej miety ¢ 200 g masta klarowanego
.......................................................................................... Przygotowanie
KOTLETY Z JAGNIECINY telni cienkie placki. 3 jabtka pokroi¢ na drobne kawatki i uprazy¢,

Mieso zmieli¢, przyprawi¢, dodac jajka i namoczong butke. Sliw-  nastepnie zblendowaé. Marchew podgotowaé w matej ilosci wody
ki nadzia¢ migdatami i obtoczy¢ migsem. Ptatki migdatowe pokru-  z mastem pod przykryciem, skarmelizowac¢ na masle i miodzie. Jabt-
szy¢, nastepnie panierowac nimi kotlety. Usmazy¢ je na patelnina ko pokroi¢ w cienkie plastry i skarmelizowa¢ z mastem i miodem.
rozgrzanym oleju.

Kotlety podawac z nale$nikami z musem jabtkowym,
NALESNIKI ozdobi¢ karmelizowang marchwig i jabtkiem.
Miete umyé¢, zblendowaé z mlekiem, doda¢
make, jajko i wymiesza¢. Usmazy¢ na pa-




Kuleczkt owsmne

Z SOSEM Z SUSKI SECHLONSKIEJ Z PIERNIKIEM NA PODKARPACKIM MIODZIE SPADZIOWYM,
SERWOWANE ZE SZPINAKOWYM CIASTEM, ANDRUTAMI KALISKIMI W TOWARZYSTWIE ROLADKI Z GALARETKI
Z SOKU BURACZKOWO-JABLKOWEGO ORAZ KREMU JOGURTOWO CYTRYNOWEGO

Maciej Kurek, Krzysztof Kulig
Zespot Szkot Nr 3 im. ks. Jozefa Tischnera w Bochni

............................................................................................... o RR e D AN g A0S0 I A S

Kuleczki owsiane * 100 g suski sechlonskiej * 10 sztuk suski sechlonskiej Ciasto piernikowe ¢ 1,5 szklanki maki Dekoracja
* 125 g masta (ChOG) (ChOG) ¢ 1/2 szklanki podkarpackiego ¢ andruty kaliskie (ChOG) o bratki
* 80 g cukru pudru * 50 g orzechdw wioskich Ciasto szpinakowe miodu spadziowego (ChNP) Krem cytrynowo - e czekolada
o 3 tyzki kakao * 50 g ptatkéw owsianych * 225 g drobnego, mrozonego ¢ 1/2 szklanki cukru jogurtowy
* 2jaja * 1 tyzka péttoraka staropolskiego szpinaku * 1/2 szklanki oleju * 1 cytryna
¢ 2 fyzeczki podkarpackiego tradycyjnego (GTS) * Y szklanki cukru * 2jaja * 200 g jogurtu naturalnego

miodu spadziowego (ChNP) * 50 g amarantusa ° 2jaja ¢ 1 tyzeczka sody * 70 g Smietanki kremowki
e gars¢ rodzynek Sos z suski sechlonskiej * 125ml oleju * przyprawa do piernika * Swieza mieta

* 250 Ml wina czerwonego o 1 szklanka maki krupczatki ¢ 1 tyzka kakao e kilka tyzek syropu z kwiatow

stodkiego 1 fyzeczka proszku do pieczenia 1/2 szklanki mocnej herbaty bzu czarnego

o kilka listkow zelatyny

.......................................................................................... Przygotowanie

KULECZKI OWSIANE

Roztopi¢ masto, doda¢ jaja, cukier puder, kakao,
podkarpacki miéd spadziowy, pottoraka, ptat-
ki owsiane, rodzynki, drobno pokrojone orzechy
i suske sechlonska. Formowa¢ kulki i obtacza¢
w amarantusie.

SOS Z SUSKI SECHLONSKIEJ
Zredukowaé wino. Suske sechlonska ugotowaé
i potaczy¢ ze zredukowanym winem, zblendowac.

CIASTO SZPINAKOWE

Szpinak rozmrozic i odsaczy¢ z wody na sitku. Na-
stepnie zblendowa¢ go na gtadkg mase. Oddzieli¢
biatka od zottek, ubi¢ biatka na sztywna piane, do-
dajac stopniowo cukier, zmniejszy¢ obroty i kolej-
no dodawac po jednym z6ttku, nastepnie po tyzce

stotowej oleju, dalej na przemian make z proszkiem
do pieczenia i szpinak. Cato$¢ doktadnie wymie-
szac. Tortownice wytozy¢ papierem do pieczenia.
Ciasto wla¢ do formy i piec w temperaturze 180°C
do tzw. ,suchego patyczka."

CIASTO PIERNIKOWE
Jaja ubi¢ z cukrem i po-
taczy¢ z pozostatymi
sktadnikami. Ciasto
wlaé do formy i piec

do tzw. ,suchego
patyczka” w tem-
peraturze 180°C.

KREM CYTRYNOWO-JOGURTOWY
Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Wycisnaé
sok z cytryny. Miete umyc¢, osuszy¢, oberwag list-
ki i pokroi¢ w paski. Potagczy¢ 75 ml wody, cze$¢
soku z cytryny oraz sok z kwiatow bzu.
Doda¢ pokrojong miete i zagoto-
wac. W tej mieszance rozpu-
$cic czes$¢ zelatyny. Przela¢
do formy. Wstawi¢ do lo-
déwki. Jogurt potaczy¢
z sokiem z kwiatow
bzu czarnego i dopra-
wi¢ sokiem z cytryny.
Namoczong zelatyne
rozpusci¢ i potaczy¢
z mieszankg jogurto-
wa i wstawic do lodow-

ki na kilkanascie minut. Smietanke ubié i potaczyé
z tezejacym kremem jogurtowym. Wiaé na gala-
retke migtowg i wstawi¢ do lodowki do stezenia,

ROLADKA Z GALARETKI BURACZKOWO-
-JABLKOWEJ PRZE£OZONEJ MIETOWA
TAPIOKA

Sok z buraka i jabtka potaczy¢ z zelatyna, wyla¢
na talerz i ostudzi¢ w lodéwce. Tapioke namoczy¢
i ugotowac w soku z jabtka i miety. Migtowa tapio-
ke przetozy¢ na galaretke i uformowa¢ roladke.

Ciasto piernikowe, szpinakowe i andruty pokruszy¢
i utozy¢ na talerzu z pozostatymi elementami, tzn.
kuleczkami owsianymi, sosem z suski sechlonskiej
i roladka. Udekorowa¢ ptatkami bratkéw z czeko-
ladowym akcentem.



Kaczuszka miodowa

* 4 sztuki (po 200 g) piersi kaczki
ze skorg

* 6 gimbiru

* 6ganyzu

¢ 60 g miodu kurpiowskiego
(ChOG)

* 250 ml soku pomaranczowego

¢ 30 ml octu jabtkowego

KACZKA MIODOWA

Pier$ z kaczki umy¢, ponacina¢ od strony skory
w kratke i posypa¢ solg. Czosnek obra¢, drobno
posiekac i natrze¢ piers. W naczyniu przygotowaé
marynate. Wymieszac anyz, imbir miod, sok poma-
ranczowy i ocet jabtkowy. Pier$ zanurzy¢ w mary-
nacie i wstawi¢ do lodowki na 15 minut. Na patel-
ni rozgrzaé olej rydzowy. Wyja¢ mieso z marynaty
i na rozgrzanej patelni obsmazy¢ je z obu stron na
ztoty kolor, przetozy¢ do piekarnika, piec w 150°C
przez 50 minut, co jaki$ czas, polewajac pozostatg
marynatg. Po upieczeniu piersi odstawi¢ na chwile,
nastepnie pokroi¢ na okoto 1 cm plastry. Nie wyle-
waé ttuszczu po smazeniu kaczki.

MODRA KAPUSTA
Na patelni rozpu$ci¢ smalec. Cebule obra¢, umy¢,

Miodowa kaczuszka

W SOSIE WISNIOWYM Z MODRA KAPUSTA ORAZ KOPYTKAMI Z BATATOW
I MLODYCH ZIEMNIAKOW W TOWARZYSTWIE SZPARAGOW

Karolina Swider
Zespot Szkot Zawodowych nr 4 im. Adama Chetnika w Ostrotece

Modra kapusta Sos wisniowy Kopytka
* 350 g kapusty czerwonej * 50 czerwonej cebuli * 500 g mtodych ziemniakow
¢ 50 g cebuli dymki ¢ 370 g wisni nadwislanki (ChNP) ¢ 400 g batatow
* 30 g smalcu * 100 ml soku jabtkowego * 350 g maki pszennej
* 100 g suski sechlonskiej * 15 g maki ziemniaczanej * 30 g maki ziemniaczanej
(ChOG) e 50l i pieprz do smaku * 2jaja
¢ 30 ml octu jabtkowego * suszony tymianek do smaku * 30 ml oleju rydzowego tradycyj-
* 50l i pieprz do smaku nego (GTS)
* 50l do smaku

...................................... Przygotowanie

S0S WISNIOWY

Cebule obra¢, umy¢ i posieka¢ w drobng kostke.
Zeszkli¢ na oleju, na ktérym uprzednio smazo-
na byta piers$ z kaczki. Umyte i wydrylowane wi-
$nie dodac¢ do cebuli. Cato$¢ zalac so-
kiem jabtkowym i miodem. Smazy¢
na $rednim ogniu przez oko-
to 5-10 minut. Doprawi¢
tymiankiem, solg i pie-
przem. W oddzielnym
naczyniu rozmieszac
make ziemniaczang
z 25 ml wody. Wiaé
do sosu i miesza¢ az

zgestnieje.

posieka¢ w drobng kostke i przetozy¢ na patelnie.
ZeszKli¢. Kapuste oczyscic, umy¢, pokroi¢ w kost-
ke, posoli¢ i sparzy¢ goragca woda.

Odstawi¢ na 2 minuty, zeby zmiekta.
Odcedzi¢ kapuste z wody i do-
da¢ do podsmazonej cebu-
li. Sliwki drobno pokroié
w paseczki, doda¢ do
kapusty, wymieszac.
Catos¢ dusi¢ pod
przykryciem przez
okofo 35 minut, co

jakié czas miesza-

jac. Pod koniec do-
prawi¢ octem, pie-
przem i solg.

Szparagi

¢ 12 szt. szparagéw zielonych
56l do smaku

e cukier do smaku

KOPYTKA

Ziemniaki i bataty obra¢, umy¢ i pokroi¢ na mniejsze
czesci. Gotowaé do migkkosci w osobnych garn-
kach (bataty w wodzie bez soli), nastepnie przeci-
snac przez praske do dwoch oddzielnych misek. Po-
zostawi¢ do wystygniecia. Make pszenng podzieli¢
na dwie czesci po 175 g. Do kazdej masy dodac po
jednym jajku i odmierzong ilo§¢ maki, a do ciasta
z batatow rowniez skrobig. Zagnie$¢ dwa ciasta.
Formowac kopytka i gotowa¢ w wodzie z olejem ry-
dzowym do momentu wyptyniecia na powierzchnie.

SZPARAGI

W garnku zagotowa¢ wode. Doda¢ do niej po
szczypcie cukru i soli. Szparagi umyc¢ i odcig¢ twar-
de koncowki. Wrzuci¢ pedy do wrzacej wody i go-
towac przez okoto 10-15 minut.



Wolowina, pyra i malina

CZYLI STEK PO WIELKOPOLSKU

Hubert Tanas, Roksana Rachwalska
Zespot Szkot Ustugowo-Gospodarczych w Pleszewie

* 4 platy antrykotu wotowego * 2-3 zgbki czosnku o 2 fyzki miodu
* 1 Kkg ziemniakdw * 100 g masta ¢ S0l morska, czarny pieprz,
¢ 500 ml $mietanki 30% Sos cukier
e 30l e 500 g malin * 400 ml trjniaka tradycyjnego
* pieprz e szczypta chili staropolskiego (GTS)
2 gatgzki tymianku o rbzowy pieprz
* czubryca o kilka gafazek tymianku
.......................................................................................... Przygotowanle

Antrykot pokroi¢, posypac pieprzem i posmarowa¢  PYRA
olejem doprawionym czubryca. Mieso smazy¢zobu  Ziemniaki pokroi¢ w cienkie plasterki, nastepnie
stron po 3 minuty. Nastepnie wtozy¢ na 1ominut  wla¢ do rondla $mietanke 30%, zagotowac na $red-

do piekarnika nagrzanego do 180°C. nim ogniu, a nastepnie wrzuci¢ do niej ziemniaki
z przyprawami i czosnkiem. Gotowaé
SOS MALINOWY tak dfugo, az powstanie jednolita

masa. Mase przetozy¢ do fo-
remek i piec w piekarniku
na rumiany kolor.

Maliny rozgrza¢ w rondlu ze
szczypta chili i gatazka ty-
mianku. Ugotowaé na
jednolita mase, prze-
trze€ przez sito.




Piers z kaczki

.

W PIWIE W ASYSCIE KARMELIZOWANEJ GRUSZKI Z SEREM SMAZONYM I SOSEM MALINOWYM

Kasze ugotowa¢ w osolonej wodzie. Zetrze¢ na tar-
ce umyta i obrang marchew, seler i pietruszke. Ce-
bule posiekac i podsmazy¢ na masle. Doda¢ do niej
starte warzywa oraz kasze i wymieszagé. Do konfi-
tury z zurawin doda¢ miod, sok wycisniety z czte-
rech pomaranczy i zagotowac. Gruszke umyc, obra¢
wydrazy¢ pestki. Na patelni rozgrzac cukier az po-

Natalia Kontek, Klaudia Han¢kowiak

Zespot Szkot Ustugowo-Gospodarczych w Pleszewie

4 piersi z kaczki * 500 g mrozonych malin ® 4 gruszki
2 butelki piwa * 250 g miodu wrzosowego z Bo- ¢ 200 g cukru
1 opakowanie kaszy kuskus row Dolnoslgskich (ChOG) * 100 g wielkopolskiego sera

o 4 marchewki

wstanie karmel, doda¢ miéd i sok z czterech po-
maranczy. Karmelizowa¢ na tym potowki gruszek
przez 3-4 minuty. Nastepnie napetnic je konfiturg
z zurawin i smazonym serem. Zapiec w piekarni-
ku az ser sie stopi.

300 ml wina czerwonego

smazonego (ChOG)

1 seler potstodkiego * 2 cebule
2 korzenie pietruszki * 500 g konfitury z zurawin * 200 g masta
peczek natki pietruszki * 8 pomaranczy
...................................... Przygotowanle

Piersi z kaczki natrze¢ sola, pieprzem i majeran-
kiem. Nacig¢ skorke i smazy¢ na rozgrzanej patelni
az do zrumienienia skorki, okoto 5—7 minut z kazdej
strony. Po usmazeniu przetozy¢ mieso do naczy-

nia zaroodpornego i zala¢ piwem. Piec
w piekarniku nagrzanym do 170°C
okoto 15—20 minut.

Maliny gotowac az sie rozpadna, przetrze¢ przez
sito. Doda¢ miéd, wino i odrobine soku z poma-
ranczy. Zredukowa¢ na wolnym ogniu do konsy-
stencji sosu.



Kalarepe obra¢, pokroi¢ w cienkie plastry, doda¢
dwie tyzeczki soli i odstawi¢ na bok. Ugotowac ka-
sze peczak. Przygotowa¢ ciasto na pierogi. Prze-
sia¢ make, dodac tyzeczke soli i cieptg wode, za-
gnies¢. Ciasto odstawi¢ na bok. Kietbasg oraz ser
pokroi¢ w drobng kostke. Kietbase podsmazy¢ na
matej ilosci oleju. Odstawic.

Wyfiletowa¢ pomarancze, skorki z jednej poma-
ranczy oczysScic i ugotowac na duzym ogniu. Po-
zostaty migzsz gotowac na $rednim ogniu z poto-
wa tymianku. Ptatki owsiane oraz kawe zmieli¢ na
drobny proszek. Doda¢ 30 g miodu, potaczy¢ w zbi-

‘L ~

Pieroz"ki Z kielbasq lisieckg

NA MUSIE POMARANCZOWYM Z CHIPSEM KAWOWYM

Agata Kedzior, Maksymilian Smoétka
Zespot Szkot Gastronomicznych i Handlowych w Bielsku Biatej

* 90 g maki pszennej * 3 pomarancze * 40 g ptatkow owsianych

* 6o g cieptej wody * 5@ gumy ksantanowej ¢ 60 g podkarpackiego miodu

* 100 g kietbasy lisieckiej (ChOG) e 5 g papryczki chili spadziowego (ChNP)

* 25 g kaszy peczak * pot kalarepy * 15 g ziaren kawy

* 10 g $wiezej pietruszki e 2 cytryny o Kkietki buraka

* 80 g wielkopolskiego sera sma- e gar$¢ Swiezego tymianku o S0l

zonego z kminkiem (ChOG) e 25 g masta * pieprz

...................................... Przygotowanle

ta mase, uformowac cienkie chipsy i wytozy¢ na
papierze do pieczenia, a nastepnie piec w 170°C
przez 15 minut.

wacg pierogi. Rozwatkowacé ciasto, a nastepnie wy-
cigé okregi. Dodac dwie tyzki farszu na kazdy okrag
i sklei¢ w pieroga.

Podsmazong kietbase potaczyc¢ z se-
rem, posiekang pietruszkg oraz
kaszg. Doprawi¢ solg i pie-

przem do smaku.

Na patelni rozgrzac olej, smazy¢ pierogi
z jednej strony, a kiedy dot bedzie

ztocisty, zala¢ wodg i przykry¢,

dusi¢ az wyparuje woda.

Do kalarepy dodaé
sok z dwéch cytryn,
100 ml wody oraz 20
g miodu. Przygoto-

Przygotowa¢ mus.
Migzsz pomaranczy
zmiksowac i prze-
trze¢ przez sito. Do-

da¢ gume ksantanowa, chili, skorke pomaranczo-
wa i doktadnie zblendowac.

Potowe plastrow kalarepy skarmelizowa¢ na pa-
telni z 10 g miodu. Masto roztopi¢ na patelni, do-
dac tymianek. Ostroznie smazy¢ tymianek, az ma-
sto lekko zbrazowieje.

Pierogi podawa¢ na musie pomaranczowym, z ka-
wowym chipsem, kalarepg piklowang oraz karme-
lizowang. Cato$¢ wykonczy¢ tymiankiem z masta
oraz mfodymi kietkami buraka.
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Roladka z p

Eoalngs

odﬁaldﬁskiej jagnigci:n

FASZEROWANA SEREM KORYCINSKIM, Z SOSEM Z CZERWONEGO WINA, A 4
PODANA NA PUREE Z FASOLI Z DODATKIEM KIELBASY MYSLIWSKIEJ 5550550

Monika Szklarz, Klaudia Pobozniak

Zesp6t Szkot Ponadgimnazjalnych Matopolska Szkota Go$cinnosci im. Tytusa Chatubiniskiego w Mys$lenicach

Roladka * 50 g duzych lisci szpinaku ¢ peczek natki pietruszki Sos z czerwonego wina
* 400 g schabu z jagnieciny * 40 g czosnku niedzwiedziego ¢ 400 ml mleka * 400 ml czerwonego wina
podhalanskiej (ChOG) * 250 g orzechow wioskich ¢ 80 g kietbasy mysliwskiej pétstodkiego
* czosnek, sol, pieprz, kmin Purée z fasoli ,,Pigkny Jas” staropolskiej (GTS) * 40 g miodu
rzymski, S0s sojowy * 400 g fasoli ,Piekny Jas” ¢ s0l, pieprz, gatka muszkatoto- * 150 g masta mrozonego
* 160 g sera korycinskiego z Doliny Dunajca (ChNP) wa, czosnek * 100 g cebuli
swojskiego (ChOG) * 200 g selera e s0l, pieprz
.......................................................................................... Przygotowanie
ROLADKA PUREE Z FASOLI posiekac. Fasole zmiksowac i przetrze¢ przez sito, SOS Z CZERWONEGO WINA

Ser i orzechy rozkruszy¢. Migso rozklepa¢, zama-
rynowac (okoto 15 min). Na zamarynowang jagnie-
cing natozy¢ liscie $wiezego szpinaku, ser korycin-
ski swojski oraz orzechy wtoskie. Zwing¢ w rolade
uzywajac folii spozywczej. Gotowaé okoto 35 minut.

Namoczong fasole gotowa¢ w wodzie z dodat-
kiem 200 ml mleka do migkkosci. Kietbase pokro-
i¢ w drobna kostke, nastepnie piec okoto 10 minut.
Seler pokroi¢ w kostke i gotowac w po-
zostatym mleku. Natke pietruszki

nastepnie dodac seler i ponownie zmiksowacé. Do- ~ Cebule pokroi¢ w bardzo drobng kostke. Dodac
prawic¢ do smaku, dodac natke pietruszki i kietbase. ~ wino i zredukowac. Lekko ostudzi¢ i doda¢ zmro-

zone masto. Doprawi¢ solg i pieprzem.

Roladke utozy¢ na purée i pola¢ sosem.
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Oscypkowa baba

ZE ZBOJNICKIEJ CHATY

Katarzyna Nowak, Kacper Rekusz
Zespot Szkot nr Rolnicze Centrum Ksztatcenia Ustawicznego w Watczu

* 44 g maki pszennej (typ 500) * 2 g czosnku suszonego * 20 @ SUSZonej zurawiny
¢ 3 g proszku do pieczenia ¢ 35 g oscypka (ChNP) * 3¢ imbiru w proszku

* 2 g sody 0czyszczonej e 20 g cebuli * 159 masta

e 1.gsoli * 1jajo * 80 ml wina czerwonego
e 2gcurry e 18 ml oleju

4 g ziét prowansalskich 50 g jogurtu greckiego

.......................................................................................... Przygotowanie

Cebule pokroi¢ w drobng kostke, a nastepnie zeszkli¢ na tyzce ole-  ka. Zmiesza¢ ze sobg zawarto$¢ obu naczyn. Tak przygotowanym
ju. Oscypka zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. W jednym naczy-  ciastem napetni¢ papilotki do 2/3 wysoko$ci. Piec 20 minut w temp.
niu potaczy¢ ze soba: przesiang make, sol, proszek do pieczenia,  180°C. Sporzadzi¢ sos. Na patelni rozgrza¢ masto, skarmelizowac
sode, ziota prowansalskie, curry, suszony czosnek. W drugim na-  na nim zurawineg, doda¢ imbir, podla¢ czerwonym winem, ogrzewac
czyniu roztrzepac jajko, a nastepnie stopniowo doda- az do momentu wyparowania alkoholu i zgestnienia sosu.
waé jogurt grecki i olej. Gdy sktadniki sie potacza Babeczki podawac z sosem zurawinowym na gora-
dodac¢ zeszklong cebule oraz startego oscyp- co lub na zimno.
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