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Szanowni Panstwo!

Katalog, ktory trzymacie wtasnie w reku zawiera informacje o systemach jakosci zyw-
nosci w Unii Europejskiej, opisy polskich produktow zarejestrowanych jako Chroniona
Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyj-
na Specjalnosé, jak rowniez wyjatkowe przepisy kulinarne opracowane przez mtodych
kucharzy.

0d lat systematycznie rosnie eksport polskich produktéw rolno-spozywczych. Aby utrzy-
mac te korzystne tendencje podejmujemy szereg inicjatyw wspierajacych promocje pol-
skiej zywnosci. Jedna z nich jest organizacja kolejnej edycji konkursu dla ucznidéw $red-
nich szkdt gastronomicznych. Zadaniem uczestnikéw konkursu byto opracowanie
autorskich przepiséw wykorzystujacych polskie produkty zarejestrowane w unijnym
systemie jakosci zywnosci.

Polska posiada bogate dziedzictwo kulinarne. Znana od wiekdéw tolerancja przyciagata
rozne narody, ktore asymilujac sie wzbogacaty tez nasze zwyczaje kulinarne. Charakter
polskiego rolnictwa, nieprzemystowe metody produkcji, naturalny wiejski krajobraz, duza
réznorodnos¢ biologiczna oraz bogactwo kulturowe i historyczne naszego kraju spra-
wiaja, ze Polska ma wiele do zaoferowania w dziedzinie wytwarzania wyjatkowej i nie-
powtarzalnej zywnoéci. Swiadczy o tym rowniez fakt, iz kazdego roku coraz wiecej wy-
robow z naszego kraju aplikuje o rejestracje i ochrone w europejskim systemie.

Mam nadzieje, ze katalog ten zacheci producentéw do ztozenia kolejnych wnioskéw o re-
jestracje wytwarzanych przez nich wyrobdw, zas konsumentdéw zainspiruje do kulinar-
nych podrozy szlakiem najlepszych polskich produktéw. Jestem przekonany, ze opisane
produkty, jak i ciekawe przepisy kulinarne beda dla Panstwa inspiracja do wtasnych
eksperymentéw w kuchni.

Marek Sawicki
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi



Gtownym zatozeniem systemow jakosci zywnosci w UE jest promowanie zrdznicowanej
produkcji rolnej, ochrona nazw produktéw przed naduzywaniem i imitacja oraz poma-
ganie konsumentom w zrozumieniu szczegdlnego charakteru produktéw zarejestrowa-
nych. Podstawowymi znakami stuzacymi do identyfikacji produktéw rolnych i srodkow
spozywczych sa: Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronione Oznaczenie Geograficzne
- podkreslajace zwiazek miedzy jakoscia a miejscem pochodzenia produktow oraz Gwa-
rantowana Tradycyjna Specjalnos¢ - wyrdzniajaca ich tradycyjna metode produkcji. In-
strumenty te zapewniaja ochrone producentéw przed nieuczciwa konkurencja i pozwa-
laja im promowac swoje wyroby. Jednoczesnie informuja konsumenta o specyfice
i unikatowosci tych produktéw. Procesom tym towarzyszy ochrona dziedzictwa kulinar-
nego i kulturowego, promocja tradycji i rozpowszechnianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego
oraz Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci jest oficjalnym potwierdzeniem wysokiej
jakosci i gwarancja pochodzenia produktow. Umieszczony na etykiecie produktu symbol
jednego z trzech certyfikatow gwarantuje wyjatkowa jakos¢ produktu, wynikajaca ze
specyficznych uwarunkowan regionalnych, historii, czy tez unikatowej tradycji wytwarza-
nia. Nadanie produktowi oznaczenia gwarantuje mu ochrone prawna przed proba fat-
szowania badz podrabiania.

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazwe produktu pochodzacego z okreslonego
regionu, miejsca lub kraju. Jakos¢ lub cechy charakterystyczne tego produktu sa wyni-
kiem oddziatywania srodowiska geograficznego, na ktére sktadaja sie zaréwno czynniki
naturalne, jak i ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodzenia odnosi sie do obszaru geogra-
ficznego, na ktérym odbywaja sie wszystkie etapy produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza nazwe produktu pochodzacego z okreslo-
nego regionu, miejsca lub kraju, ktérego jakosé, renoma lub inne cechy charaktery-
styczne sa wynikiem danego pochodzenia geograficznego. Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne odnosi sie do obszaru geograficznego, na ktdrym odbywa sie co najmniej
jeden z etapdw produkcji danego wyrobu.



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

Do konca listopada 2014 r. juz 37 polskich produktéow zostato wpisanych do rejestru
Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen Geograficznych oraz Gwaranto-
wanych Tradycyjnych Specjalnosci.

Wsparcie finansowe dla producentéow wytwarzajacych produkty regionalne i tradycyj-
ne zarejestrowane jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geogra-
ficzne i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc.

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

W ramach dziatania ,Uczestnictwo rolnikéw w systemach jakosci zywnosci” za uczest-
nictwo w systemach jakosci zywnosci udziela sie beneficjentom pomocy przez okres
5 lat w formie rocznej ptatnosci, ktorej maksymalna wysokos$¢ zostata ustalona na pod-
stawie kosztow statych wynikajacych z uczestnictwa producenta rolnego w danym sys-
temie. Do 31 pazdziernika 2013 r., zrealizowano ptatnosci na kwote 25,22 mln zt dla
15 628 beneficjentow.

W ramach dziatania . Dziatania informacyjne i promocyjne” wsparcie udzielane jest gru-
pom producentéw realizujacych projekty z zakresu informacji i promocji produktéw rol-
nych i srodkéw spozywczych wyprodukowanych w ramach powyzszych systemow jakosci
zywnosci. Beneficjenci moga uzyskaé refundacje w wysokosci 70% kosztow kwalifiko-
wanych, faktycznie poniesionych na realizacje dziatan promocyjnych. W ramach dziata-
nia ztozone zostaty 74 wnioski na kwote 1,01 mld zt oraz zawarto 23 umowy na taczna
kwote 7,38 mln zt. W samym 2013 r. wyptacono prawie 1,97 mln zt wsparcia grupom
producentdw.



BRYNDZA PODHALANSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wytwarzanie seréw owczych jest nieodzownym

elementem towarzyszacym przez stulecia

wypasowi owiec na Podhalu. Do produkcji

bryndzy podhalanskiej wykorzystywane

jest mleko owcze pochodzace od pol-

skiej owcy gorskiej, ewentualnie doda-

wane jest mleko krowie pochodzace od

krow rasy polskiej czerwonej. Poza tra-

dycyjna metoda wytwarzania wptyw na

wyjatkowe wtasciwosci sera maja czynni-

ki naturalne, takie jak specyficzna roslin-

nosc Tatr i Podhala. Bryndza podhalanska to

miekki ser podpuszczkowy, o rownej lub lekko

wypuktej powierzchni, niekiedy nieco popekanej. Bryndza podhalanska cha-

rakteryzuje sie jednolita konsystencja, przypominajaca paste, chociaz spoty-

kana jest rowniez w postaci ziarnistej lub grudkowatej. Ser ma pikantny, sto-
ny smak, czasem lekko ostry lub kwasny.

OSCYPEK

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzanski, ktéry od razu przywodzi na mysl
Tatry i Podhale. Do produkcji oscypka wykorzystywane jest mleko owcze po-
chodzace od polskiej owcy gorskiej. Ze wzgledu na ograniczona mozliwosé
pozyskiwania mleka owczego dostepnego miedzy kwietniem a pazdzierni-
kiem, produkcja oscypka jest mozliwa jedynie w tym czasie. Jesli do produk-
cji oscypka wykorzystuje sie mleko krowie - jedynie od kréow rasy polska
czerwona, stanowi¢ moze ono najwyzej 40% mleka uzytego do produkcji sera.

Oscypek ma ksztatt dwustronnego stozka. Jego srodkowa (najszersza) czesc
jest walcowata i zdobiona wypuktymi oraz wklestymi wzorami. Charaktery-
styczny dla kazdego producenta pas zdobien podzielony na trzy czesci - $rod-
kowa (gtéwna) i dwie boczne powstaje na oscypku dzieki zatozeniu w procesie
jego produkcji formy - tzw. oscypiorki. Po przekrojeniu
oscypka moze by¢ widoczne jedno duze oczko

w centralnej jego czesci, pozostatos¢ po szpikul- £,
cu wokot ktérego ser byt formowany. Oscypek 4

jest twardy i elastyczny. Cechuje go wyraz-
ny zapach wedzenia i lekko stony smak.




REDYKOLKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Nazwa ,redykotka” wywodzi sie od okresu ,redykania sie” - powrotu owiec
z hal do domu, kiedy to rozdawano serki bezptatnie. Mianem tym okreslano
réwniez kazdy prezent z sera ofiarowywany np. dla pozyskania czyich$ wzgle-
déw albo jako podziekowanie za otrzymana przystuge.

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy wynikiem moczenia
sera w solance oraz posmak wedzenia, uzyskiwany dzieki tradycyjnie stoso-
wanej metodzie produkcji. Redykotki wytwarza sie z resztek sera, ktdrego nie
wystarczy na przygotowanie oscypka. Cecha charakterystyczna redykotki jest
jej specyficzny ksztatt - zwierzatka, serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z tra-
dycja figurki z sera wyrabiano, sprzedawano i darowywano zawsze parami.
Niezwyktos¢ redykotki polega réwniez na tym, ze petnita ona funkcje obrze-
dowe. Gotabkami i kogutkami z sera ozdabiano rézgi weselne oraz wierzchot-
ki wiencow dozynkowych.

WISNIA NADWISLANKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wisnie - sokowki odroslowe byty poczatkowo uprawiane w rejonie Stupii Nad-
brzeznej. Z biegiem czasu wisnie te rozpowszechnity sie w catym nadwislan-
skim pasie o podobnych warunkach glebowo-klimatycznych. Ze wzgledu na
wystepowanie na tym Scisle okreslonym terenie nad Wista, wisnia ta nazywa-
na jest obecnie wisnia nadwislanka. Potaczenie wptywu wystepujacych tu gleb
i bliskosci rzeki pozwala nie tylko na wzrost i kwitnienie, ale réwniez uzyska-
nie wysokiego stopnia wigzania owocdw o najwyzszej jakosci oraz specyficz-
nych wtasciwosciach. Jakos¢ ta jest Scisle i nieodzownie zwiazana z miejscem
lokalizacji sadéw i panujacych tu warunkéw glebowo-klimatycznych.

W zagtebieniu szyputkowym wiéni nadwislanki po oderwaniu szyputki powsta-
je niewielki wyciek soku, ktéry zamienia sie w galaretke zapobiegajaca dal-
szemu wyciekowi, przedtuzajac tym samym trwatos¢ owocow.




PODKARPACKI MIOD SPADZIOWY

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe

tradycje. Pszczelarstwo rozwijato sie naj-

bardziej na ziemiach najstabszych w po-

blizu duzych komplekséw lesnych

(gtéwnie puszcze jodtowe) i tam najdtu-

zej przetrwato w swych archaicznych

formach tak bartniczej, jak i pasiecznej.

Wysoki poziom umiejetnosci lokalnych

pszczelarzy wynika z zachowania tradycyjne-

- go sposobu prowadzenia gospodarki pasiecz-

nej Scisle zwiazanej z tym obszarem. Pozyskiwany

jest on z naturalnego zagtebia lasow iglastych charak-

teryzujacych sie bardzo duzym udziatem jodty pospolitej. Umiejetny wybor

lokalizacji pasieki, w szczegdlnosci ze wzgledu na zmiennos$¢ wystepowania

spadzi, charakter uksztattowania terenu, sposob pozyskiwania miodu, zasady

jego przechowywania i rozlewania maja wptyw na wyjatkowy charakter pro-
duktu, Scisle zwiazany z obszarem z ktérego pochodzi.

KARP ZATORSKI

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Linia karpia zatorskiego jest rodzima linia wyhodowana na terenie trzech sa-
siadujacych gmin: Zator, Przeciszéw oraz Spytkowice, potozonych w zachod-
niej czesci wojewddztwa matopolskiego. Lokalni hodowcy i naukowcy dzieki
obserwacjom, pracom badawczym i doswiadczeniu, tak zwana metoda zator-
ska wyselekcjonowali karpie najlepiej przystosowane do panujacych na tym
terenie warunkdéw przyrodniczych. Metoda chowu oparta jest na dwuletnim
systemie, uzyskujac w pierwszym roku wzrost masy ciata ryb od 60 do 150
gramoéw oraz do 86% przezycia.

Karp zatorski charakteryzuje sie dobrym wy-
grzbieceniem i zwarta forma. Jest ryba szybko
przyrastajaca o wysokiej wydajnosci miesnej.
Mieso karpia zatorskiego charakteryzuje sie
Swiezym rybim zapachem i delikatnym sma-
kiem. Do produkcji karpia zatorskiego stosuje sie krzy-
zowki czystej linii karpia zatorskiego z czystymi li-
niami: wegierska, jugostowianska, gotyska oraz
izraelska. Otrzymane w ten sposob potomstwo
charakteryzuje sie takze wysokimi cechami
produkcyjnymi i dobra przezywalnoscia.



i FASOLA ,,PIEKNY JAS” Z DOLINY DUNAJCA
/FASOLA Z DOLINY DUNAJCA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktdrym wytwarzana jest fasola z Doliny
Dunajca spowodowaty naniesienie na pola uprawne wartosciowych namutéw
rzecznych, poprawiajac w ten sposob zyznos¢ gleb. Wszystko to wptyneto na
uksztattowanie warunkéw glebowo - klimatycznych optymalnych do uprawy
fasoli. Nasiona fasoli z Doliny Dunajca sa gtadkie, dobrze wypetnione i wyréz-
niaja sie podwyzszona zawartoscia biatka, niska wilgotnoscia oraz specyficznym
lekko stodkawym smakiem. Fasola z Doliny Dunajca swa jako$¢ zawdziecza
jednak nie tylko Srodowisku przyrodniczemu, ale rowniez tradycji i technice
produkcji na tym terenie oraz doskonalonym przez lata umiejetno$ciom miej-
scowej ludnosci. Plantacje .. Pieknego Jasia” wpisaty sie juz na state w krajobraz
Doliny Dunajca w wojewddztwie matopolskim, a fasola pod réznymi postaciami
stanowi wazny element regionalnej kuchni. Organizowane sa réwniez Swieta
promujace fasole, takie jak ,Swieto fasoli” i ..Fasolowe Zniwa".

FASOLA WRZAWSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewodztwie podkarpackim, jest produktem
powstajacym wytacznie dzieki potaczeniu czynnika naturalnego (tj. klimatu,
gleb, wiatrow, nastonecznienia, potozenia itp.] oraz lokalnych umiejetnosci
miejscowych producentéw w zakresie wyboru termindw siania i zbierania fa-
soli, zasad uprawy i prowadzenia fasoli, doboru tyczek, oceny ziaren oraz
prowadzenia innych zabiegéw. Wytacznie dzieki takiemu potaczeniu daje sie
uzyska¢ niepowtarzalna jakos¢ fasoli wrzawskiej. Duze wartosci odzywcze
i smakowe fasoli wrzawskiej sprawiaja, ze zapotrzebowanie na nia stale wzra-
sta, a w lokalnej kuchni pojawiaja sie coraz to nowe potrawy oparte na tym
cennym warzywie.

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




MIOD Z SEJNENSZCZYZNY/
LOZDZIEJSZCZYZNY

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Midd z Sejnenszczyzny/t ozdziejszczyzny jest miodem nektarowym wielokwia-
towym. Jest to produkt wyjatkowy i Scisle zwiazany z obszarem, z ktdrego
pochodzi - po stronie polskiej z powiatu sejnenskiego oraz powiatu suwal-
skiego, a po stronie litewskiej z regionu tozdzieje. Obszary te charakteryzu-
ja sie duzym udziatem naturalnych ekosystemoéw takowych, torfowiskowych,
zaroslowych oraz lesnych o bogatym sktadzie florystycznym.
Sposob zbierania miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest $cisle zwia-
zany z tradycja i umiejetnosciami miejscowych pszczelarzy. Umiejetnosci te
dotycza m.in. zasad wyboru lokalizacji pasieki, hodowli pszczét i tradycyjnej
gospodarki pasiecznej polegajacej m.in. na uzywaniu uli wykonanych z mate-
riatow, ktérych podstawowym sktadnikiem
jest drewno oraz przestrzeganiu re-
strykcyjnych  zasad dokarmiania
pszczot. Cecha specyficzna miodu
z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny
jest jego zabarwienie - od ciemno-
z6ttego do ciemnoztotego oraz go-
ryczkowy smak (ze wzgledu na duzy
udziat roslin motylkowych) i silny aro-
mat. Charakterystyczna cecha miodu jest
takze jego lekkie zmetnienie.

MIOD WRZOSOWY
Z BOROW DOLNOSLASKICH

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Potaczenie otwartych, nektarodaj-
nych, zwartych obszaréw wrzo-
sowisk oraz specyficznej kombi-
nacji roslinnosci wystepujace;j
na obszarze Boréw Dolnosla-
skich powoduje, ze tylko tam ~—
mozna uzyska¢ wyjatkowy i nie-

powtarzalny miod wrzosowy z Bo-

row Dolnoslaskich. Oprécz renomy
przypisywanej jego pochodzeniu, miod
wrzosowy z Borow Dolnoslaskich charakte-

ryzuje sie takze wyjatkowym sktadem i niespotykana gdzie indziej wysoka
zawartoscia pytku wrzosowego. Jego barwa jest bursztynowo-herbaciana, zas
smak mato stodki, ostry i gorzkawy, poniewaz pozyskuje sie go z nektaru
wrzosu bez udziatu roslin uprawnych. Tylko potaczenie wszystkich czynnikéw
- poczawszy od czystosci Srodowiska przez ekstensywne uzytkowanie siedlisk,
az do tradycyjnych technik zbierania - umozliwia uzyskanie tego wyjatkowego,
specyficznego produktu.

] [ —~ =
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ROGAL SWIETOMARCINSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rogal $wietomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy sie w Poznaniu niestab-
naca popularnoscia i powodzeniem. W swiadomosci poznaniakdéw i gosci gro-
du nad Warta wyréb ten nierozerwalnie zwiazany jest z obchodami 11 listo-
pada - dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala $wietomarcinskiego zwiazane sa z czynnika-
mi ludzkimi - umiejetnosciami wytwércow, ktorzy wyrabiaja ten przysmak
wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu okreslonych surowcéw. Jakosc
tego produktu wynika zarowno z tradycyjnej metody jego wyrobu, jak tez z jego
smaku i aromatu uzyskiwanego dzieki wykorzystaniu do wyrobu rzadkiego,
a zarazem wykwintnego nadzienia, jakim jest biaty mak. Unikatowe nadzienie
odrdznia rogala $wietomarcinskiego od innych stodkich wypiekéw. Od poczat-
ku istnienia tradycji wypieku rogali Swietomarcinskich uzywa sie ciasta droz-
dzowego pétfrancuskiego z charakterystycznym listkowaniem.
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WIELKOPOLSKI SER SMAZONY

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskie-
mu serowi smazonemu nadaje zgliwiaty
twardg oraz kminek (w przypadku
wielkopolskiego sera smazonego
z kminkiem). Niezmiernie wazne
jest uzywanie do jego produkcji
Swiezych surowcéw, tj. mleka
oraz produkowanego z niego
masta i twarogu. Szczegélnie
waznym procesem nadajacym
wyjatkowe walory smakowe
i zapachowe oraz barwe i konsy-
stencje wielkopolskiemu serowi
smazonemu jest proces gliwienia po-

legajacy na naturalnym rozktadzie biatka

trwajacym 2-3 dni. Réwnie waznym procesem jest smazenie sera, ktére na-
daje mu dtuzsza trwatosc.

¥

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



ANDRUTY KALISKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, stanowit juz od Sre-
dniowiecza mieszanine naroddw i kultur. Andruty kaliskie wywodza sie z tra-
dycji produkcji zydowskiej macy, stanowia jednak produkt oryginalny z od-
mienng receptura i metoda wypieku. W tradycyjnym piecu do wypieku
andrutéw znajdowaty sie krazki (tzw. fajerkil, po zdjeciu ktérych nad ptomie-
niem rozgrzewano do okoto 180°C zwarte powierzchnie formy. Po ogrzaniu
forme zdejmowano, powierzchnie rozwierano i na jedna z nich nalewano tyz-
ke ciasta. Nastepnie powierzchnie

—r . rozwierano i zsuwano upieczo-

“i“z\‘:w:'i'w-'» nego andruta drewniana

topatka na przygotowa-
na blache. Andruty
jawia sie w zbio-

" rowej $wiado-
mosci jako sym-

bol miasta, nic

> wiec dziwnego, ze

: & dawni kaliszanie roz-

siani po Swiecie, czesto
prosza o dostarczenie pro-
duktu, ktorego smak kojarzy
im sie nie tylko z rodzinnym
miastem, ale takze z dziecinstwem.
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TRUSKAWKA KASZUBSKA/
KASZEBSKO MALENA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Truskawki zostaty sprowadzone na teren Kaszub na poczatku XX wieku, a ob-
szar ich uprawy zwiekszat sie w tym regionie z roku na rok. Wyjatkowy smak
i popularnos¢ upraw doprowadzita do znacznego wzrostu ich liczby.

Renomy, jaka posiada truskawka kaszubska lub kaszébskd maléna, nie dato-
by sie utrzymac¢ gdyby nie warunki klimatyczne, ktore sprzyjaja uprawom na
tym terenie. Miazsz owocu posiada intensywnie czerwona barwe. Owoce sa
jedrne, lekko twardawe, a zarazem soczyste. Truskawka jest aromatyczna
i stodka w smaku. O wyjatkowosci i popularnosci truskawki kaszubskiej lub
kaszébsko maléna $wiadczy wielko$¢ upraw truskawki w tym regionie, a tak-
ze liczne wzmianki w prasie krajowej, regionalnej i lokalnej pokazujace, iz
wszystko, co dotyczy truskawek jest bardzo wazne dla mieszkancéow Kaszub.
Na Pojezierzu Kaszubskim wystepuja rozlegte pola truskawkowe, z ktorych
stynie caty region.




FASOLA KORCZYNSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Najszybszy rozwdj produkcji fasoli w okolicach Nowego Korczyna w wojewddz-
twie Swietokrzyskim zwiazany jest z okresem wylewania Nidy pod koniec lat
50. ubiegtego wieku. Powodzie zniszczyty wowczas istniejace uprawy. Na za-
lanych obszarach zaczeto sadzi¢ masowo fasole w tym najpopularniejsza od-
miane - ,Piekny Jas". Dzieki korzystnym warunkom uzyskiwano tu tak dorod-
ne okazy fasoli, ze odmiane pochodzaca z tego regionu zaczeto nazywad
fasola korczynska. Uprawy fasoli rozprzestrzenity sie na obszarze, na ktorym
mozna byto uzyskaé jej odpowiednia jakos¢ i pozadane parametry. Specyfika
produktu zwiazana jest z wielkoscig uzyskiwanych tu ziaren fasoli, a takze
z ich bardzo delikatnym smakiem. Ziarna te wyrézniaja sie réwniez podwyz-
szona zawartoscia biatka oraz obnizona zawartos$cia wody.

MIOD KURPIOWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Biatych siegaja XV
wieku. Miody kurpiowskie trafiaty na dwory krélewskie i ksiazece, a takze do
klasztoréw i dworéw magnackich. Przednia jako$¢ tych miodéw byta przyczy-
na nadawania bartnikom kurpiowskim przywilejéw, a midd i jego pozyskiwa-
nie chronione byty regaliami - krélewskimi certyfikatami.

Na Kurpiowszczyznie zasada jest, ze nie pszczota, lecz pszczelarz szuka po-
zytkdw. Produkt powstaje z nektaru kolejno kwitnacych po sobie gatunkéw
roslin. W uzyskiwanym miodzie wielokwiato-

wym zadna roslina pozytkowa nie jest
dominujaca. Miod charakteryzuje
réwniez niski poziom za-

wartosci wody. Specy-

fika miodu wynika

takze z bardzo duzych -

ograniczen przy jego

produkcji, np. nieprze-

kraczanie w metodzie pro-

dukcji temperatury 30°C powo-

duje, ze zachowane sa w nim
wszystkie naturalne enzymy i zwiazki
eteryczne.




SUSKA SECHLONSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa suska sechlonska wywodzi sie z miejscowej gwary. Suska oznacza
suszke, czyli podsuszona i podwedzona Sliwke. Dookreslenie sechlonska po-
chodzi od nazwy miejscowosci Sechna lezacej w gminie Laskowa w wojewo6dz-
twie matopolskim, z ktdrej pochodzi tradycja suszenia.

Suska sechlonska wytwarzana zgodnie z przekazywana z pokolenia na poko-
lenie metoda, polegajaca na podwedzaniu sliwek dymem w specjalnych su-
szarniach, cieszy sie nieustajaco dobra opinia wsérod konsumentow. Cecha
charakterystyczna suski sechloiskiej jest wysoka zawartos¢ wody, btyszczaca
skorka w kolorze ciemnogranatowym przechodzacym nawet do czarnego oraz
wyczuwalny posmak i aromat wedzenia.

0 renomie produktu $wiadczy wyznaczony przez wtadze samorzadowe tury-
styczny ,Szlak suszonej sliwki”. Na szlaku znajduja sie gospodarstwa posia-
dajace sady Sliwkowe oraz suszarnie owocow.
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KIELBASA LISIECKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Zwiazek kietbasy lisieckiej z regionem opiera sie na lokalnej technologii wy-
twarzania i kunszcie producentéw, wynikajacych z wieloletnich tradycji ma-
sarskich oraz renomy, jaka kietbasa lisiecka uzyskata przez lata produkcji.
Kietbasa lisiecka wytwarzana jest wytacznie z miesa wieprzowego, przy czym
85% miesa pozyskuje sie z szynki. Kietbasa lisiecka odznacza sie barwa ciem-
nobrazowa lekko l$niaca, typowa dla produktéw naturalnie wedzonych. Na
przekroju poprzecznym wyraznie widoczne sa kawatki miesa otoczone oczka-
mi farszu. W smaku kietbasy lisieckiej dominuje smak doprawionego miesa
wieprzowego z delikatnie wyczuwalna nuta pieprzu, aromatem czosnku oraz
zaznaczona obecnoscia soli. Zapach
jest swoisty dla kietbasy wie-
przowej. Cecha charaktery-
styczna kietbasy lisieckie]
jest jej gruba $rednica.
Z tego powodu zgodnie
z tradycja jako ostonki
stosowano wytacznie
naturalne flaki woto-

we, dzisiaj zastepo-
wane niekiedy oston-
kami biatkowymi.




OBWARZANEK KRAKOWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Wedtug definicji ze .stownika staropolskiego”™ obwarzanek to ,rodzaj ciasta
w ksztatcie zwinietego w kdtko watka, prawdopodobnie przed pieczeniem pa-
rzony”. Nazwa obwarzanka krakowskiego pochodzi wtasnie od sposobu jego
produkcji, czyli od obwarzania ciasta w podgrzanej wodzie. Cechy charakte-
rystyczne obwarzanka krakowskiego zwiazane sa z czynnikami ludzkimi -
umiejetnosciami producentéw, ktorzy wytwarzaja go wedtug tradycyjnych
metod przy wykorzystaniu okreslonych surowcéw. Produkt ten cechuje spe-
cyficzny ksztatt, smak i aromat oraz zastosowanie najlepszej gatunkowo maki.
Tradycyjnie wytwarzany obwarzanek krakowski to wypiek spiralnie zwiniety
z dwéch lub trzech wateczkéw ciasta, tzw. sulek. Kazdy obwarzanek krakow-
ski ma inny ksztatt ze wzgledu na reczne obrabianie i formowanie ciasta.
Charakterystyczna cecha obwarzanka krakowskiego jest szybka utrata walo-
réw smakowych. Wyrabiany tradycyj-
nie jest najsmaczniejszy zaraz po
wypieczeniu, poniewaz po
kilku godzinach rozpo-
czyna sie szybki pro-
ces jego czerstwie-
nia. Z tego powodu
obwarzanek kra-
kowski dostarcza-
ny jest do punktéw
sprzedazy jeszcze
ciepty.

14

SLIWKA SZYDLOWSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Stosowana na obszarze gminy Szydtdw w wojewoddztwie Swietokrzyskim me-
toda suszenia i wedzenia sliwek pozwala na odrdznienie tego regionu od re-
gionow przylegtych. Spotykana w gminie Szydtéw metoda przygotowywania
sliwek nie jest wykorzystywana na sasiednich obszarach ani w innych regio-
nach kraju. Sliwki poddawane sa procesowi suszenia i wedzenia przy wyko-
rzystaniu tradycyjnych szydtowskich suszarni, ktérych obstuga wymaga duzych
umiejetnosci i wiedzy. Potaczenie odpowiedniego surowca i specyficznej me-
tody produkcji pozwala uzyskac niepowtarzalny produkt. Owoce posiadaja jed-
nolita, elastyczna strukture miazszu oraz bardzo czysty i intensywny smak
i zapach wedzenia. Sliwki charakteryzuja sie bardzo pomarszczona, ale btysz-
czaca skorka.

0 zwiazku produktu z regionem $wiadcza m.in. specjalnie organizowane dni
stuzace jego promocji. Jedna z atrakcji tego $wieta jest pokaz suszenia Sliwek
na tradycyjnych szydtowskich tacach. Tak suszone Sliwki degustowane sa
przez gosci .Swieta éliwki”.




JABLKA tACKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rozwojowi sadownictwa tackiego sprzyjato wiele atutdow, do ktérych naleza
niewatpliwie korzystne warunki naturalne i klimatyczne. Juz w okresie mie-
dzywojennym stwierdzono, ze okolice te posiadaja swoisty mikroklimat sprzy-
jajacy sadownictwu. Jabtka tackie cechuje wyzsza kwasowo$¢ oraz rumieniec
wiekszy od przecietnego. Dzieki wysokiej kwasowosci mozna stwierdzié, iz
jabtka tackie maja tzw. gorska zielona nutke, czyli sa bardziej wyraziste
w smaku, kwasniejsze oraz bardziej aromatyczne. Owoce te charakteryzuja
sie rowniez duza jedrnoscia miazszu i soczystoscia.

0 renomie jabtek tackich $wiadczy fakt, ze od 1947 r. organizowane jest Swie-
to - .Dni Kwitnacej Jabtoni”. Geneza tego $wieta wynika z checi obrony tra-
dycji sadowniczej na terenie tacka w zwiazku z projektem budowy zapory na
rzece Dunajec, co doprowadzitoby do zalania tego miasta. Od tamtej pory
corocznie w maju odbywa sie .,éwie,to Kwitnacej Jabtoni”, ktére cieszy sie
niestabnaca popularnoscia.

CHLEB PRADNICKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa ..chleb pradnicki” wywodzi sie od pierwotnego miejsca jego produkcji,
czyli wsi Pradnik bedacej obecnie dzielnica Krakowa. Chleb pradnicki oraz
metoda jego wytwarzania zostaty uksztattowane przez wieloletnia praktyke,
wypracowana przez pokolenia piekarzy. Charakterystyczne cechy chleba prad-
nickiego zwiazane sa z umiejetnosciami i kunsztem sztuki piekarskiej wytwor-
cow, ktorzy pieka go wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu tylko
okreslonych surowcéw. Szczegdlna cecha najsilniej odrézniajaca go od innych
wyrobow jest jego rozmiar. Chleb wypiekany na co dzienh ma forme bochndéw
o wadze ok. 4,5 kg, a przy okazji waznych wydarzen piecze sie bochny o wa-
dze ok. 14 kg. Ma on wéwczas ok. 1 m dtugosci, od 12 do 15 cm wysokosci,
a szeroko$¢ bochenka w $rodku wynosi od 45 do 50 cm. Chleb pradnicki
wyréznia sie rowniez dtugim okresem S$wiezosci, ktdra zapewniaja mu uzyte
w recepturze ziemniaki lub ptatki ziemniaczane.
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MIOD DRAHIMSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pszczelarstwo (wczesniej bartnictwo] byto dawniej i jest nadal popularnym
zajeciem ludnosci zamieszkujacej Pojezierze Drawskie. Aktywno$¢ pszczela-
rzy na tym obszarze potwierdzaja réwniez informacje o dziatalnosci kot
pszczelarskich.

Midd drahimski jest Sciéle zwiazany z obsza-
rem, z ktérego pochodzi. Pod nazwa ..midd
drahimski” sprzedawane sa te rodzaje
miodu, ktére powstaja z roslin charak-
terystycznych dla tego regionu: midd
gryczany, miod rzepakowy, midd
wrzosowy, midd lipowy oraz miéd
wielokwiatowy. Midd drahimski jest
miodem naturalnym, ktéry charaktery-
zuje sie wysoka zawartoscia proliny, cu-
krow redukujacych oraz pytku przewod-
niego. Do jego produkcji uzywa sie tylko
okreslonych podgatunkéow pszczot.
Pszczelarze zazwyczaj zbieraja midd
w sposo6b tradycyjny i rzemieslniczy oraz
sami rozlewaja wytworzone we wtasnych
pasiekach miody do opakowan detalicz-
nych.
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KOLOCZ SLASKI/KOLACZ SLASKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kotocz $laski wywodzi sie z tradycji wypieku i spozywania obrzedowego ciasta
weselnego, ktdre na ziemiach polskich wypiekano juz od X stulecia. Jako kosz-
towne ciasto weselne kotacz miat zagwarantowaé nowej rodzinie dostatek.
Z biegiem czasu narodzit sie zwyczaj ,.chodzenia z kotaczem”. W wielu miej-
scach élaska na okoto trzy dni przed weselem przyjete jest zanoszenie goto-
wego kotocza zaproszonym na wesele gosciom.

Kotocz $laski wystepuje w czterech najpopularniejszych odmianach, czyli bez
nadzienia, z nadzieniem serowym, makowym lub jabtkowym. Charakterystycz-
na cecha tego wypieku jest jego ksztatt. Zgodnie ze staropolskim zwyczajem
kotacz byt okragty, a na élasku uksztattowata sie tradycja wypieku kotocza
w ksztatcie prostokatnym. Inna cecha kotocza $laskiego jest specyficzna i pra-
cochtonna w przygotowaniu posypka odrézniajaca go od zblizonych wypiekow
z innych czesci Polski.




JABLKA GROJECKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Dynamiczny rozwoj sadownictwa grdjeckiego nastapit po Il wojnie Swiatowej,
czego dowodem jest powstanie Zaktadu Doswiadczalnego Instytutu Sadownic-
twa i Kwiaciarstwa. Zaktad ten stat sie wzorcowym gospodarstwem, na przy-
ktadzie ktorego lokalni sadownicy uczyli sie nowoczesnych metod uprawy
drzew owocowych.

Jabtka grojeckie charakteryzuja sie wyzszym od przecietnego wybarwieniem
i bardziej intensywnym rumiencem. Swiadczy to o wysokiej zawartosci barw-
nikow, gtéwnie antocyjandw i karotenoidow. Jabtka gréjeckie cechuje wysoka
kwasowo$¢ doceniana wsrdd przetwdrcow z catej Europy. Niska temperatura
noca wptywa korzystnie na procesy fizjologiczne zachodzace w jabtkach tuz
przed zbiorem, dzieki czemu mozliwe jest osiagniecie odpowiedniego stosun-
ku cukrow do kwaséw. Gwarantuje to wysmienity smak jabtek gréjeckich.
Coroczne obchody Swie,ta Kwitnacych Jabtoni pokazuja jak wazne dla okolic
Grojca jest sadownictwo.

SER KORYCINSKI SWOJSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Ser korycinski swojski wytwarzany jest na terenie wojewddztwa podlaskiego,
w regionie tradycyjnie nastawionym na produkcje mleka i przetworéw mlecz-
nych. Ser korycinski swojski jest serem dojrzewajacym, wyrabianym z petne-
go mleka niepasteryzowanego, ktére nadaje mu charakterystyczny aromat
Swiezego mleka. Ma ksztatt sptaszczonej kuli z charakterystycznym karbowa-
niem na powierzchni zwigzanym z cedzakami, w ktorych jest wyrabiany. Ser
jest wilgotny i elastyczny, z licznymi, réwnomiernie roztozonymi drobnymi
oczkami. W zaleznosci od dtugosci lezakowania, ser ten okresla sie jako $wie-
2y, lezakowany lub dojrzaty. Wystepuja réwniez odmiany sera korycinskiego
swojskiego z dodatkiem przypraw i $wiezych lub suszonych zidt, m.in. pieprzu,
papryki, bazylii, lubczyku, miety, grzybéw suszonych, czosnku oraz oliwek.

Wspotczesnie ser korycinski swojski jest coraz bardziej znany i poszukiwany,
zwtaszcza na terenie potnocnej i srodkowej Polski.
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JAGNIECINA PODHALANSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Do produkcji jagnieciny podhalanskiej wykorzystuje sie jagnieta owiec rasy
cakiel podhalanski oraz wywodzacej sie z tej rasy polskiej owcy gérskiej, do-
skonale przystosowanych do warunkdéw srodowiskowych panujacych na terenie
Podhala. Jagniecina podhalanska cechuje sie wyjatkowa soczystoscia, ktéra
jest uzalezniona od zawartosci ttuszczu $rédmiesniowego, czyli marmurko-
watosci. Na znikome ottuszczenie miesa jagniat decydujacy wptyw maja uwa-
runkowania genetyczne ras tradycyjnie stosowanych do produkcji jagnieciny
podhalanskiej w potaczeniu ze specyficznymi warunkami naturalnymi regionu.
Niskie ottuszczenie jest takze zastuga metody zywienia jagniat, ktora oparta
jest na mleku matek oraz pokarmie pochodzacym ze wskazanego regionu.
Mleko to bedace podstawa zywienia jagniat przektada sie bezposrednio na
specyficzny smak i zapach, zblizony do dziczyzny, ktéry jest najbardziej wy-
rézniajaca cecha jagnieciny podhalanskiej. Ponadto mieso wyréznia sie jasno-
rézowa barwa i miekka, lecz sprezysta struktura.

CEBULARZ LUBELSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywanej z pokolenia na
pokolenie recepturze tego wyjatkowego placka siegaja XIX w. Nazwa cebularza
lubelskiego pochodzi od uzytej do farszu cebuli. Przed Il wojna $wiatowa ce-
bularze byty wypiekane przez Zydéw lubelskich, kazimierskich i zamojskich.
Jednakze receptura ich wypieku rozprzestrzenita sie szybko po catej Lubelsz-
czyznie.

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wyborowego, ktére cha-
rakteryzuje sie dwukrotnie wiekszym dodatkiem cukru i margaryny lub masta
w poréwnaniu do zwyktego ciasta pszennego. Na powierzchni znajduje sie
warstwa farszu sktadajacego sie z pokrojonej w gruba kostke cebuli wymie-
szanej z makiem, sola i olejem roslinnym. Farsz ma ztocista barwe oraz smak
i zapach pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniaja cebularza lubelskiego, ktéry pojawia
sie na wielu konkursach, $wietach branzowych oraz targach krajowych i za-
granicznych.
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MIODY PITNE - POLTORAK,
DWOJNIAK, TROJNIAK, CZWORNIAK

wyrabiane wedtug staropolskiej receptury

Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci

Tradycyjny podziat miodéw pitnych istnieje w Polsce od wiekdw i przetrwat
w Swiadomosci konsumentéw do dnia dzisiejszego. W zaleznosci od metody
produkcji wyrdznia sie: pottoraki, dwojniaki, trojniaki i czwdrniaki. Kazdy ro-
dzaj odnosi sie do innego typu miodu pitnego - produkowanego z innych pro-
porcji miodu i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowania. Miody
pitne sa klarownymi napojami fermentowanymi z brzeczki miodowej, wyréz-
niajacymi sie charakterystycznym miodowym aro-
matem i smakiem. Kolor miodu pitnego wystepuje
w odcieniu od ztocistego do ciemnobursztynowe-
go, co uzaleznione jest od rodzaju miodu
pszczelego uzytego do jego produkcji.
Zawartosc alkoholu wynosi w przy-
padku pottoraka i dwdjniaka od
15 do 18% obj., tréjniaka od 12 do
15% obj., w czworniaku natomiast
od 9 do 12% obj.

Otrzymanie wyjatkowego, specyficz-
nego i niepowtarzalnego produktu,
jakim jest midd pitny, gwarantuje
przestrzeganie zasad dotyczacych
wszystkich etapéw produkcji, beda-
cych efektem doswiadczen w wy-
twarzaniu tego trunku na ziemiach
Polski od ponad tysiaca lat.
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OLEJ RYDZOWY

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

NTOW,

Do produkcji oleju rydzowego wykorzystywana jest roslina o nazwie lnianka
siewna, ludowo okreslana w Polsce jako .rydz", .rydzyk”, .ryzyk” lub tez
znacznie rzadziej .lennica”. W niektérych regionach

Polski funkcjonuje wytacznie ludowa nazwa tej rosliny - -

.rydz” - pochodzaca od wyjatkowego rdzawego koloru >

jej nasion, ktory to kolor przypomina barwe pospoli-

tego grzyba - rydza i wtasnie ze wzgledu na rdzawy

kolor nasion Lnianki siewnej olej nazywany jest rydzo-

wym. '

Szczegolny charakter oleju rydzowego wynika z kilku
podstawowych cech: wyjatkowego smaku i zapa-
chu, barwy oraz sktadu fizykochemicznego. Olej
rydzowy rézni sie od innych tego typu produk-
tow specyficznym smakiem z wyczuwalna
nuta cebuli i gorczycy oraz przyjemnym, czy-
stym aromatem o umiarkowanym nasileniu.
Olej rydzowy posiada bogate wtasciwosci od-
zywcze oraz sktad chemiczny. Zawiera bowiem
wiele cennych sktadnikéw - szczegodlnie wielonie-
nasycone kwasy ttuszczowe.



PIEREKACZEWNIK

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, wywodzacym sie z terenéw daw-
nych kreséw Rzeczypospolitej, ktdre zamieszkiwane byty miedzy innymi przez
Tataréw. Dzieki wspdolnym kontaktom na stoty polskie czesto trafiaty przysma-
ki tatarskie, a jednym z takich produktéw byt wtasnie pierekaczewnik.

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

Specyficzny wyglad zewnetrzny pierekaczewnika wynika z koncowej fazy jego
przygotowywania. Zwiniety w rulon produkt umieszcza sie w okragtym naczy-
niu do pieczenia. Po upieczeniu pierekaczewnik wyréznia sie wygladem przy-
pominajacym muszle $limaka, oraz wielkoscia - jego $rednica wynosi min. 25
cm, a ciasto wazy ok. 3 kg.

KIELBASA JALOWCOWA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

Nazwa kietbasa jatowcowa jest wynikiem zastosowania w procesie produkcji
owocdw krzewu jatowca (Juniperus), rozdrabnianych tuz przed dodaniem do
surowca miesnego oraz korzystania z gatazek jatowca podczas procesu we-
dzenia. Rozdrobnienie jatowca bezposrednio przed rozpoczeciem procesu pro-
dukcji wzmacnia charakterystyczny smak kietbasy i wptywa na jej szczegdlny
charakter, natomiast wedzenie w dymie jatowcowym dopetnia jej smak i po-
teguje wyjatkowy zapach. Specyfika sposobu produkcji, a w szczegélnosci
wykorzystywanie jatowca oraz wyjatkowe cechy organoleptyczne, byty podsta-
wa do nazywania tej wedliny kietbasa jatowcowa.
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KIELBASA MYSLIWSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

Cecha wyrdzniajaca kietbase mysliwska sposrod innych kietbas jest jej smak
i zapach. Cechy te sa wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowied-
nio dobranych przypraw i ich proporcji. Nalezy przy tym podkresli¢ szczegol-
na role jaka nadaje kietbasie mysliwskiej jatowiec (Juniperus). Ta tradycyjna
przyprawa, wystepujaca czesto w lasach, poteguje smak oraz zapach kietba-
sy i wptywa znaczaco na jej specyficzne wtasciwosci. Zastosowanie w procesie
produkcji jatowca w wyjatkowy sposéb wiaze produkt z myslistwem.

Szczegolny charakter kietbasy mysliwskiej wynika z kruchosci, soczystosci
i specyfiki miesa, wyjatkowego smaku i zapachu oraz krétkiego, charaktery-
stycznego ksztattu. Kietbasa mysliwska jest krétka, rownomiernie pomarsz-
czona. Znaczenia kietbasa mysliwska nabrata w Polsce po Il wojnie $wiatowej,
a w 1953 r. wpisano ja na oficjalna liste wedlin przeznaczonych na rynek. Do
dzi$ kietbasa mysliwska jest jednym z najbardziej popularnych i najchetniej
spozywanych wyrobow wedliniarskich.
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KABANOSY

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

Kabanosy spozywano powszechnie na ziemiach Polski juz w latach 20. i 30.
XX wieku. Znacznie wczes$niej, bo juz w potowie XIX wieku, kabanowe (z mie-
sa kabandow] szynki, zeberka oraz kietbasy wyrabiano takze na wtasny uzytek
w wiejskich gospodarstwach.

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech typowych dla tego pro-
duktu: kruchosci, soczystosci i specyfiki miesa, wyjatkowego smaku i zapachu
oraz jednolitego, charakterystycznego ksztattu. Istotnym sktadnikiem kabano-
sow (wptywajacym na ich specyfike] jest mieso wieprzowe pochodzace od
specjalnie chowanych i tradycyjnie utrzymywanych w Polsce swin. Cecha cha-
rakterystyczna kabanoséw jest rowniez wyraznie styszalny w chwili ich prze-
tamywania dzwiek trzasku bedacy efektem kruchosci miesa oraz jego odpo-
wiedniego suszenia i wedzenia. Cecha wyrdzniajaca kabanosy wsrod innych
kietbas jest ich smak i zapach, ktore sa wynikiem zastosowania w procesie
produkcji odpowiednio dobranych przypraw, a takze wtasciwego procesu we-
dzenia, ktéry dodatkowo poteguje walory produktu.



180 min

I miejsce

Sylwia Zawadzka
Mavrcin Krzesinski

Pod opieka
Pani Krystyny Radziwon
Zespot Szkot

Gastronomicznych
w Warszawie

z peczakiem, jabtkiem gréjeckim
[ suska sechlonskq

Sposob przygotowania

Uda wyluzowac z kosci i zamarynowac w oleju z roztartym czosnkiem, tymiankiem i roz-
marynem. Przygotowac farsz: watrobke posiekac i usmazy¢ na oleju z obranymi i po-
krojonymi jabtkami i cebula, jaja ugotowac na twardo i pokroi¢ w kostke, butke czerstwa
namoczy¢ w mleku, lekko odcisnac i posiekac. Wszystkie sktadniki zmiksowa¢ do jed-
nolitej konsystencji. Dodac¢ posiekane orzechy laskowe, natke pietruszki, sol, pieprz
i wymieszac. Dodac ubita piane z biatek i wymieszac. Nafaszerowa¢ w miejsca po usu-
nietych kosciach. Piec confit w masle klarowanym aromatyzowanym rozmarynem, ty-
miankiem, gozdzikami, anyzem i starta skorka z pomaranczy. Piec w temperaturze
100°C przez ok. 2 godz. Peczakowe kuleczki: Kasze namoczy¢ i ugotowaé w wywarze
na gesto. Pod koniec gotowania doda¢ masto, wielkopolski ser smazony, posiekana
suske sechlonska flambirowana w Sliwowicy i posiekane orzechy. Doprawi¢ sola i wy-
mieszac. Wystudzi¢, formowac kulki, panierowaé podwdjnie i smazyé w gtebokim ttusz-
czu. Mus z jabtka: Sok jabtkowy zagotowac z rozmarynem i zredukowad. Jabtka na mus
obraé, pokroi¢ w czastki i dusi¢, nastepnie zmiksowac i potaczy¢ z przecedzona esencja.
Doprawi¢ miodem i sokiem z cytryny. Sos: Sliwki na sos ugotowa¢ i zmiksowa¢. Z cukru
i wody sporzadzi¢ jasny karmel. Doda¢ zmiksowane s$liwki, a potem midd. Zagotowac,
zredukowac, na koniec dodac¢ zimne masto i wymieszaé. Pesto: Wszystkie sktadniki na
pesto potaczy¢ i zmiksowac. Doprawic sola i pieprzem. Tiul: Wszystkie sktadniki na tiul
potaczy¢ i wymieszaé. Rozsmarowac cienka warstwe na silpacie i piec w temperaturze
180°C przez ok. 10 min. Marchew: Ugotowa¢, rozdrobni¢ i usmazy¢é na masle. Mikro
ziota: Umy¢ w zimnej wodzie, osuszyc.
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Sktadniki

1 kg (4x250 g) kaczych ud
300 g watrébki drobiowej

8 jaj

250 ml mleka

350 g masta

100 g wielkopolskiego sera
smazonego (ChOG)

2 kg masta klarowanego

1,2 kg jabtek gréjeckich (ChOG)
130 g cebuli

120 g cytryny

200 g Swiezych Sliwek

250 g marchewki

50 g mikro ziot

2 zabki czosnku

20 g czerstwe] butki pszennej
50 g butki tartej

250 g kaszy peczak

100 g orzechéw laskowych
60 ml $liwowicy

50 g suski sechlonskiej (ChOG)
200 g pomaranczy

200 g cukru

200 g maki pszennej

300 ml soku jabtkowego

500 ml oleju

250 ml miodu pitnego
péttoraka (GTS)

100 ml oleju rydzowego (GTS)
100 g musztardy

50 g Swiezej natki pietruszki
60 g Swiezego rozmarynu

45 g Swiezego tymianku
anyz, gozdziki, sol i pieprz



180 min

Karolina Gawron
Emil Ciuta

Pani Teresy Szewczak

w towarzystwie gotgbkéw, jabtka tgckiego
marynowanego w soku z wisni nadwislanki,
lodéw buraczano-bzowych | galaretki agrestowej

Jagniecine umy¢ pod zimna, biezaca woda, osuszy¢ papierowym recznikiem, oczyscié
z bton, kosteczki opali¢ palnikiem. Cebule, czosnek i rozmaryn posiekac i potaczy¢ z po-
zostatymi sktadnikami na marynate. Oczyszczone combry wtozy¢ do marynaty, lekko
nacierajac, przykry¢ folia i marynowac przez ok. 2 godz. w lodéwce.

Wszystkie umyte i osuszone produkty na mech zblendowac i przetrze¢ przez sito, uzy-
skujac zielony proszek. Jagniecine wyja¢ z marynaty, oczysci¢ z ziét, lekko obsmazy¢ na
patelni, a nastepnie owinac folia aluminiowa i piec w 160°C z sonda. Po uzyskaniu 62°C
wyciagnac¢ mieso, odwinac z foli, posmarowaé miodem i podpiec w 200°C przez 2 min.
Po wyciagnieciu z pieca pozwoli¢ miesu odpocza¢, potem wyporcjowac i obtoczy¢ w zio-
towym mchu. kasze gry-
czana ugotowad w osolonej wodzie, cebule podsmazyé na oleju rzepakowym z dodatkiem
masta. Liscie botwiny zblanszowac, a nastepnie zahartowac¢ zimna woda. Ugotowana
kasze potaczy¢ z podsmazona cebula i bryndza, doprawi¢ do smaku. Na desce utozy¢
dwa liscie botwiny nerwami w strone deski, nastepnie na kazdym potozy¢ plaster we-
dzonego boczku i porcje kaszy z bryndza, cato$¢ zawinal. Tak przygotowane gotabki
dusi¢ okoto 15 min. umyte i pokrojone morele podsmazy¢ na masle
z rozmarynem i brazowym cukrem, wla¢ biate wino i sok z pomaranczy, doprawic pie-

O

800 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG),

4 gatazki rozmarynu

70 ml wodki

3 zabki czosnku

20 g czarnuszki

150 g cebuli

150 ml oliwy

midéd kurpiowski (ChOG)
sol

60 g redykotki (ChNP)

40 g butki tartej

peczek zielonej pietruszki
peczek drobnego szczypioru

5 gatazek Swiezego tymianku
4 gatazki Swiezego rozmarynu
Swiezy czaber ogrodowy

sol, pieprz



MINI GOLABKI W LISCIACH BOTWINY
Z KASZA GRYCZANA | BRYNDZA:
20 szt. lisci botwiny

100 g kaszy gryczanej

50 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
160 g boczku wedzonego

60 g cebuli

100 ml oleju rzepakowego

50 g masta

majeranek

sol

pieprz

SO0S MORELOWY:
400 g moreli

20 g masta

50 ml biatego wina
330 g pomaranczy
brazowy cukier
Swiezy rozmaryn
sol

pieprz

JABLKA tACKIE MARYNOWANE
W SOKU Z WISNI NADWISLANKI:
100 g jabtek tackich (ChOG)

350 g wiéni nadwislanki (ChNP)

1 szt. kory cynamonowe;.

3 szt. gozdzikow

1 szt. gwiazdki anyzu

przem. Gotowaé przez 15 min na matym ogniu, az morele zmiekna. Nastepnie zblen-
dowac i przetrzec¢ przez sito do uzyskania jednolitej konsystencji. Jabtka tackie mary-
nowane w soku z wisni nadwislanki: wisnie podgotowac¢ w matej ilosci wody z dodatkiem
cynamonu, gozdzikdw i anyzu, az zmiekna. Wyjaé z nich pestki, zblendowaé i przetrzec
przez sito. Pokrojone w cienkie plastry jabtka wtozy¢ do worka, zala¢ sokiem z wisni
i zamknac prézniowo. Lody buraczano-bzowe: ugotowaé czarny bez w wodzie z cukrem,
dodad starte buraki i dalej gotowa¢. Nastepnie schtodzi¢, doda¢ banana i $mietanke.
Catos¢ zblendowac i zmrozi¢ mieszajac co 10 min. Galaretka agrestowa: jabtka pokro-
i¢ wycinajac gniazda nasienne, zblendowac¢ z agrestem. Odcisnaé¢ dwukrotnie przy po-
mocy gazy do uzyskania stosunkowo klarownego ptynu. Sok zagotowac, dodac agar,
doprawi¢ do smaku. Przelaé do matego ptaskiego, prostokatnego naczynia. Gdy zasty-
gnie wyporcjowaé w mate szesciany 1x1x1 cm. Pieczona skorzonera w sliwkowo-orze-
chowej panierce: obrana skorzonere wtozy¢ do wody z sokiem cytrynowym. Za pomoca
ringdw nadaé pozadany ksztatt. Na blaszce rozsypac sél, utozyé na niej pierscienie ze
skorzonery i przysypac je warstwa soli. Piec w 180°C przez ok. 15 min do miekkosci.
Orzechy i sliwke drobno posiekac. Upieczona skorzonere obtoczy¢ w biatku jaja, a na-
stepnie w orzechowo-sliwkowe] panierce i jeszcze na ok. 2 min wtozy¢ do pieca. Wszyst-
kie przygotowane sktadniki utozyé dekoracyjnie na duzych podgrzanych talerzach.
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LODY BURACZANO-BZOWE:
200 g ugotowanych burakéw
150 g bzu

50 g banana

150 ml $mietanki 36%

40 g brazowego cukru

GALARETKA AGRESTOWA:
250 g agrestu

220 g jabtek tackich (ChOG)
1 g agaru

cukier

PIECZONA SKORZONERA

W SLIWKOWO-ORZECHOWE.J
PANIERCE:

3 szt. skorzonery

1 cytryna

30 g orzechoéw laskowych

5 szt. $liwki szydtowskiej (ChOG)
400 g soli kamiennej

2 jaja od kur zielonondzek



180 min

Michat Wester

Pani Teresy Szewczak

o

Wieprzowina ztotnic
na prée jodtk oW

podawana z konfitowanym w gesim ttuszczu
ziemniakiem, porem sous vide, marynowang sliwkag,
miodem | sosem cydrowym

Oczysci¢ kostki ze , mieso natrze¢ sola, zamknac prézniowo w worku i gotowac
w kapeli wodnej przez 30 min w temp. 58°C. Wyjac¢ z worka, doprawi¢ niewielka iloscia
soli i pieprzu, obsmazy¢ na klarowanym masle. oczyscic¢ z bton, zamknac
prézniowo w worku i gotowac w kapieli wodnej przez 15 min w temp. 58°C. Wyja¢ z wor-
ka, doprawic sola, obsmazyc. oczysci¢, zamarynowac w soli, tymianku z do-
datkiem ziela angielskiego i liscia laurowego. Mieso uformowac, zamknac prézniowo
w worku i gotowa¢ w kapieli wodnej przez 2 godz. w temp. 65°C. Odpakowac¢, doprawic
sola i pieprzem, obsmazyc. Ziemniaki umy¢, obrac¢, nadac im
pozadany ksztatt. Catkowicie zanurzy¢ w gesim ttuszczu rozgrzanym do temp. 90°C
i konfitowac przez 55 min, odsaczy¢ z ttuszczu. Siano takowe umiesci¢ w garnku, na-
tozy¢ metalowa siatke, podpali¢, umiesci¢ ziemniaki i wedzi¢ przez 20 sek. pod szczel-
nym przykryciem. Ziemniaki doprawi¢ sola i pieprzem, przed wydaniem przesmazy¢ na
ztoty kolor. Obra¢ jabtka ze skérki, pokroi¢ na mniejsze kawatki, za-
mknac prdézniowo w worku z cukrem, trawa zubrowa i sokiem z cytryny. Wstawic¢ do
kapieli wodnej o temp. 76°C przez 30 min. Przetozy¢ do thermomiksu i zmieli¢ na gtad-
kie purée. Doprawi¢ do smaku cukrem i sokiem z cytryny. Przetrzec przez sito i szybko

250 g schabu z prosiaka ztotnickiego
z kostka

100 g poledwiczki

z prosiaka ztotnickiego
200 g karkowki

z prosiaka ztotnickiego

50 g mazowieckiego masta
klarowanego

10 g tymianku z Fajstawic
sol

pieprz czarny

2 g liscia laurowego

1 g ziela angielskiego

200 g ziemniaka wyszoborskiego
100 g smalcu gesi z Siewierza

1 g siana takowego

sél

pieprz



PUREE Z JABLKA:

200 g jabtek gréjeckich (ChOG)
sok z cytryny (do smaku)

1 g trawy zubrowej

cukier

MARYNOWANE SLIWKI
SZYDLOWSKIE:

150 g sliwek szydtowskich (ChOG)
gwiazdka anyzu

2 g cynamonu

100 ml sliwowicy

80 g cukru

POR SOUS VIDE:
100 g pora

50 g masta

sol

S0S CYDROWY:
150 ml demi glace
50 ml cydru

sol

pieprz

schtodzi¢. Marynowane éliwki: Sliwowice zagotowaé, dodaé anyz, cynamon i cukier.
Sliwki przekroi¢ na pét, wyja¢ pestki. Wtozy¢ na 10 min do goracej marynaty. Obra¢ ze
skorki i przechowywac¢ do momentu podania w schtodzonej marynacie. Por sous vide:
Umytego pora pokroi¢ w 8 cm stupki, a nastepnie zamkna¢ prézniowo w worku z do-
datkiem masta i soli. Gotowac w kapieli wodnej przez 15 min w temp. 76°C. Sos cydro-
wy: Przygotowana wczesniej baze demi glace zredukowaé do pozadanej konsystencji
z dodatkiem cydru. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Miod: Wszystkie przyprawy
zmieli¢ na puder, przesiac¢ przez drobne sito i potaczy¢ z ptynnym miodem. Przela¢ do
matej buteleczki. Jarmuz: Na goracy olej wrzuci¢ listki jarmuzu i smazy¢. Kiedy zrobia
sie szkliste, odsaczy¢ na papierowym reczniku i doprawic sola. Wszystkie przygotowane
sktadniki utozy¢ dekoracyjnie na duzych podgrzanych talerzach.

26

MIOD:

100 ml miodu wrzosowego z Boréw
Dolnoslaskich (ChOG)

10 g anyzu

10 g gozdzikéw

20 g cynamonu

10 g kolendry

10 g liscia laurowego

JARMUZ:

50 g jarmuzu
200 ml oleju
sol



180 min

Wyréznienie
Mateusz Wréblewski

Pod opieka

Pana Grzegorza Dackowa

Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych
w Stupsku

Z P/S’hfotga’

faszerowane bryndzg podhalaiskg na postumencie
ziemniaczanym w otulinie prazonych jabtek
[ nalewki pigwowej

Sposob przygotowania

Przygotowa¢ marynate z dwodjniaka i tyzki miodu wrzosowego, tymianku i tyzki oleju
rydzowego. Pstragi: Wymy¢, oczyscic, wyciaé filety ze skora. Przetozy¢ je do marynaty
i marynowac¢ 30 min. Ziemniaki, marchew i cebule obrac i umy¢. Ziemniaki: Zetrze¢ na
grubej tarce, doda¢ make, jedno jajo i 1 zéttko, sol, pieprz do smaku oraz podrumie-
niona na smalcu, pokrojona cebulke i kietbase. Przesmarowad blache smalcem, obsypac
tarta butka. Mase ziemniaczana wytozy¢ na blache i piec 35 min w temp. 180°C. Filety
z pstraga wyja¢ z marynaty, posmarowac bryndza. Zwina¢ w roladki i zwiaza¢ trawa
zubrowa. Roladki przetozy¢ na pergamin, zwiaza¢ z dwoch stron sznurkiem. Przetozy¢
na blache, wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do temp. 175°C i piec 14 min. Po upie-
czeniu ciasta ziemniaczanego (postumentu) i jego wystygnieciu, wycigé wykrawaczka
4 krazki. Jabtka: Obra¢, umy¢ i pokroi¢ w cienkie stupki. Nastepnie rozpusci¢ na patel-
ni masto, wtozy¢ jabtka, podsmazy¢ i doda¢ nalewke pigwowa. Zredukowac sos. Mar-
chewke: Ugotowa¢ w 100 ml wody dodajac sol. Gotowac¢ do miekkosci. Potem zblendo-
wac do konsystencji musu. Wykrojone postumenty ziemniaczane przetozy¢ na talerze.
Nastepnie wyjac roladki z pergaminu. Na postumenty wytozy¢ prazone jabtka z odrobi-
na sosu. Na nie przetozy¢ roladki i pola¢ pozostatym sosem. Porcje na talerzach gar-
nirowac swiezym tymiankiem i wykonczy¢ musem marchewkowym.
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Sktadniki

2 $rednie pstragi patroszone

200 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
4 jabtka gréjeckie (ChOG)

tyzka miodu wrzosowego z Boréw
Dolnoélaskich (Ch0OG)

midd pitny dwoéjniak (GTS)

200 g kietbasy lisieckiej (ChOG)

2 cebule

2 marchewki

tyzka oleju rydzowego (GTS)

2 jaja

1 tyzka maki pszennej

1 tyzka butki tartej

200 g masta

250 ml nalewki pigwowej

6 sztuk trawy zubrowej

kilka gatazek Swiezego tymianku
0,5 kostki smalcu

sél

pieprz



140 min

Wyréznienie
Kamil Piotrowski

Pod opieka
Pani Matgorzaty Weglewskiej
Zespot Szkot

Gastronomicznych
w todzi

w chrupkiej pistacji { wedzonym boczku wieprzowym
na purée z batatow z bryndzq podhalaiskg i olejem
rydzowym z fantazyjng satatkq z truskawkq kaszubska

Sposob przygotowania

Macerowac jagniecine w zalewie z miodu pitnego, soku z jabtek, cynamonu, octu jabt-
kowego, ziela angielskiego, liscia laurowego, pieprzu gruboziarnistego przez ok. 24 godz.
Nastepnie podzieli¢ na porcje, panierowac¢ w rozdrobnionych pistacjach, zawinaé¢ w bo-
czek i upiec. Pozostate pistacje rozdrobni¢ na proszek. Purée: Bataty upiec, obrane
zblendowac¢ z bryndza podhalanska i olejem rydzowym. Przyprawi¢ do smaku. Obrane
mango rozdrobni¢ i skarmelizowaé na miodzie. Cze$¢ truskawek przetrzed i przyprawié
syropem ze skarmelizowanego mango. Listki rukoli, truskawki, mango i boréwke ame-
rykanska skropi¢ octem balsamicznym oraz sosem truskawkowym.
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Sktadniki

800 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)

150 ml soku z jabtek

1 szt. kory cynamonowej

20 ml octu jabtkowego

ziele angielskie

lis¢ laurowy

pieprz gruboziarnisty

700 g batatéw

100 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
100 ml oleju rydzowego (GTS)
70 g rukoli

500 g truskawki kaszubskiej (ChOG)
ocet balsamiczny

1 szt. mango

100 g miodu wrzosowego

z Boréw Dolnoélaskich [ChOG)
100 g bordwki amerykanskie]
150 g obranych pistacji

sol gruboziarnista

mikroziota



140 min

Wyrdznienie

Kajetan Rusin
Natalia Wieczorek

Pod opieka
Pani Katarzyny Hryciuk

Zespot Szkot Rolnicze
Centrum Ksztatcenia
Ustawicznego w Koscielcu

]

Piersi z kaczk
7 oWOTAWH

w Sliwkowo-korzennym sosie z musem z czerwonej
kapusty [ dyniowym akcentem

Sposob przygotowania

Piersi z kaczki: Na rozgrzana patelnie wla¢ 2 tyzki oleju rydzowego. Podsmazy¢ na nim
osolone piersi z kaczki, skéra do dotu. Przetozy¢ piersi na druga strone i smazy¢ przez
2 min. Przygotowac naczynie zaroodporne. Na jego dno wla¢ 2-3 tyzki ttuszczu, ktéry
wytopit sie z kaczki i utozy¢ usmazone piersi z kaczki oraz wczesniej przygotowane owo-
ce. Catos¢ wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 200°C na 15 min. Mus z czerwo-
nej kapusty: Kapuste poszatkowac, cebule pokroi¢ w kostke, jabtka obrac i zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach. Na rozgrzany w garnku olej wrzuci¢ pokrojona czerwona ce-
bule i doprowadzi¢ do zeszklenia czesto mieszajac. Doda¢ poszatkowana czerwona ka-
puste i wymieszaé. Wla¢ wino, ocet balsamiczny i okoto 100 ml wody. Dusi¢ przez
5 min. Doda¢ sliwki. Doprawié¢ $wiezo zmielonym pieprzem i sola, udusi¢ do miekkosci.
Nastepnie zblendowaé, tak by nadaé potrawie konsystencje puszystego musu (przy ser-
wowaniu mozna skorzystac¢ z syfonu nadajac bardziej napowietrzona forme). Sos sliw-
kowo-korzenny: Na patelnie, na ktdrej smazyty sie piersi z kaczki wla¢ wino i dwaéjnia-
ka. Doda¢ powidta sliwkowe, utarty korzen imbiru, miéd, cynamon, gozdziki, Swiezo
zmielony pieprz oraz szczypte soli. Dusi¢, az sos lekko sie zredukuje i zgestnieje. Pra-
zone pestki dyni: Na rozgrzanej i suchej patelni prazy¢ lekko osolone pestki z dyni.
Upieczone mieso przetozy¢ na deske i przykry¢ na 2-3 min folia aluminiowa, aby ..od-
poczeto”. Potem pokroi¢ ostrym nozem w plastry. Serwowac ze s$liwkowo-korzennym
sosem i musem z czerwonej kapusty z dodatkiem dyni.
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Sktadniki

KACZKA:

4 piersi z kaczki ze skoéra

2 tyzki oleju z pestek dyni

2 tyzki oleju rydzowego (GTS)
OWOCE (NA KAZDA Z PIERSI):
50 g suski sechlonskiej (ChOG)
50 g jabtek tackich (ChOG)

1.5 tyzeczki suszonej zurawiny
gars$¢ czerwonych winogron
S0S:

100 ml wina porzeczkowego

50 ml miodu pitnego dwojniaka (GTS)
200 g suski sechlonskiej (ChOG)
1 tyzka podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP)

1 tyzka Swiezo startego imbiru
cynamon

gozdziki

sol

pieprz

MUS Z CZERWONEJ KAPUSTY:
200 g czerwonej kapusty

3 tyzki oleju rydzowego (GTS)

2 czerwone cebule

200 g jabtek gréjeckich (ChOG)
50 g $liwek szydtowskich [ChOG)
20 g powidet ze Sliwek wegierek
200 ml wina porzeczkowego

s6l i Swiezo zmielony pieprz

do smaku

0,5 tyzki octu balsamicznego
woda [do podlewania kapusty w razie
potrzeby)

PRAZONE PESTKI Z DYNI:

150 g pestek z dyni

80 g marynowanej domowej dyni



90 min

[zabela Kuczyiska

Pod opieka
Pani Alicji Skoczylas

Zespot Szkot
Centrum Ksztatcenia
Rolniczego
im. Wincentego Witosa
w Suwatkach

Sieja wigierska
nowWHINA

wmory

w tréjniaku i miodzie z Sejneiszczyzny
z purée z pasternaku [ bryndzy podhalaiskiej
oraz z emulsjq z dzikiej rézy i oleju rydzowego

Sposdob przygotowania

Posiekac czosnek niedzwiedzi i doda¢ do niego 1 tyzke miodu z Sejnenszczyzny, 6 tyzek
trojniaka, sok i starta skorke z limonki. Catos¢ wymieszac. Do tak przygotowanej ma-
rynaty wtozy¢ rybe, zapakowac prozniowo i gotowac sous vide w temp. 58°C przez
12-15 min, w zaleznosci od grubosci filetu. W miedzyczasie ugotowac pasternak. Po
ugotowaniu zblendowaé go z bryndza, smietanka i przyprawami. Nastepnie przyrzadzi¢
emulsje poprzez ubijanie na parze oleju rydzowego i konfitury z owocdéw dzikiej rozy.
Gotowa rybe wyjac¢ z pieca konwekcyjnego i przysmazy¢ na klarowanym masle. Utozyc
na purée z pasternaku i bryndzy. Podawac z blanszowanymi strakami groszku cukro-
wego i jadalnymi kwiatami. Talerz udekorowa¢ emulsja z oleju rydzowego i dzikiej rozy.
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Sktadniki

500 g filetu z siei wigierskiej

80 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS)
20 g miodu z Sejnenszczyzny (ChNP)
4 liscie czosnku niedzwiedziego

400 g pasternaku

800 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
60 g konfitury z owocéw dzikiej rézy
40 ml oleju rydzowego (GTS)

1 limonka

30 g masta klarowanego

200 g $mietanki 30%

sol, pieprz

kilka jadalnych kwiatéw i straczkow

groszku cukrowego do dekoracji



150 min

Patrycja Pietka
Magda Ovzot

Pod opieka
Pani Ewy Tyszki

Zespot Szkot Zawodowych Nr 4
im. Adama Chetnika
w Ostotece

1czuszka
z povto

na piasku z miety i piance truskawkowej

Sposob przygotowania

Piers z kaczki: Piersi umy¢, osuszyé, ponacinaé skdre nozem. Sporzadzi¢ marynate: olej
rydzowy wymieszac z sola, pieprzem, miodem kurpiowskim, ziotami prowansalskimi, so-
kiem z pomaranczy, dodac¢ gatazke rozmarynu. Wtozy¢ piersi do marynaty na minimum
1 godz. Piersi kaczki smazy¢ na rozgrzanej patelni, skéra do dotu wraz z gatazka rozma-
rynu, na srednim ogniu okoto 10 min, do zrumienienia skdrki. Przewrdcic piers na druga
strone i smazy¢ okoto 3 min. Nastepnie smazy¢ kazdy bok piersi ok. 15 s. Wtozy¢ kaczke
do piekarnika rozgrzanego do 180°C na 2-3 min. Po upieczeniu wytozyé na deske, by
chwile ., odpoczeta”. Wyporcjowac krojac ukosne plastry. Piasek z miety: Miete umy¢, osu-
szy¢, posiekac i zblendowac z cukrem i skorka z cytryny. Pozostawic¢ do wysuszenia. Sos
porto: Biata cebule pokroi¢ w piorka, zeszkli¢ na masle w garnku, posypa¢ cukrem, chwi-
le podsmazyé, posypaé maka pszenna i zasmazaé az do dekstrynizacji maki (ma sie przy-
pala¢ lekko do dna) stale mieszajac. Zasmazaé ok. 10 min, doda¢ wino, przyprawy, po-
krojona w kostke papryczke chili, otarta skérke z pomaranczy i gotowac¢ do redukcji
potowy objetosci. Przyprawi¢ sola i pieprzem, przecedzi¢ przez sito. Stodkie ziemniaki:
Ziemniaki umy¢, obra¢ i pokroi¢ w kostke, skropi¢ sokiem z cytryny i oliwa z oliwek,
dodac rozmaryn, przyprawic sola i pieprzem. Przetozy¢ na blache do pieczenia. Zostawic
na 30 min do zamarynowania. Ziemniaki wstawic¢ do piekarnika na ok. 40 min, pod koniec
pieczenia posypac startym oscypkiem i zapiec ok. 2 min. Na rozgrzanej patelni z czesci
oscypka sporzadzi¢ siatke dekoracyjna. Espuma truskawkowa: Truskawki umy¢, usunac
szyputki. 300 g truskawek zblendowac, przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem cayenne
i miodem, dodac¢ dwdjniaka i podgrza¢ do temp. 50-60°C. Dodal uptynniona zelatyne,
przetrzec przez sito, przelac¢ do syfonu i schtodzi¢ w lodéwce przez 1 godz. Wyporcjowac
pianke z syfonu przed podaniem. Salsa: 200 g truskawek pokroi¢ w kostke, doda¢ posie-
kana miete i bazylie, ocet balsamiczny, przyprawi¢ do smaku.
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Sktadniki

PIERS Z KACZKI:

4 szt. piersi z kaczki

1 pomarancza

50 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
50 g oleju rydzowego (GTS)

gatazka rozmarynu, szczypta ziét
prowansalskich, sél, pieprz - do smaku
PIASEK Z MIETY:

0,75 szklanki Swiezej miety

1 tyzka cukru

2 tyzeczki drobno startej

skorki z cytryny

S0S PORTO:

2-3 cebule, 100 g masta

250 ml czerwonego

wytrawnego wina porto

1 pomarancza, 2-3 tyzki cukru

2-3 tyzki maki pszennej

1 tyzeczka pieprzu w ziarnach, cynamon,
pieprz cayenne, papryczka chili

lis¢ laurowy, sél

SLODKIE ZIEMNIAKI:

500 g stodkich ziemniakéw

100 g oscypka (ChNP)

10 g suszonego rozmarynu

sok z 1 cytryny

50 ml oliwy z oliwek, sél. pieprz
SALSA TRUSKAWKOWA NA
ESPUMIE TRUSKAWKOWEJ:

500 g truskawki kaszubskiej (ChOG)
30 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS)
5 g zelatyny

kilka listkow $wiezej miety kilka
listkow Swiezej bazylii

20 ml octu balsamicznego

pieprz cayenne - do smaku

sol



180 min

Tomasz Grota

Pani Bozeny Demytruk

Comber pieczony
W SOIIL

z sosem miodowo-wiShiowym na ,,Pigknym Jasiu’’

aromatyzowanym jatowcem z purée szparagowym,

bryndza, kurkami w miodzie drahimskim, na ziemi
jadalnej z kwiatami biedrzeica, szparagami sous-vide
w mleku pomaraiczowym i kompresowang botwinkg

Obsmazy¢ comber na ttuszczu gesim i oleju do smazenia z szyszkami. Nastepnie piec
w 58°C przez okoto 20 min z szyszkami. Redukowac trdjniaka z wypestkowana wisnia
nadwislanka, przetrzeé przez sito i przyprawi¢ delikatnie pieprzem mtotkowanym. Fa-
sole ,.Piekny Jas” gotowac z kietbasa jatowcowa, kilkoma zabkami czosnku i tymiankiem
do miekkosci, odcedzi¢, wyjac fasole, zblendowac z powstatym wywarem do uzyskania
dos¢ gestego sosu, wymieszac z reszta fasoli, posiekac¢ natke pietruszki i wmieszac¢ do
fasoli, przyprawi¢ sola i pieprzem. Oczysci¢ szparagi, zdrewniate czesci odciac i gotowac’
w mleku ze szpinakiem do miekkosci, a nastepnle przetrzec przez sito na gtadkie purée.
Doda¢ Smietanke 30%, bryndze, rozpusci¢ w puree przyprawic sola i pieprzem. Gorna
czes¢ szparagow, mleko, masto i sok z pomaranczy doprawic¢ sola i gotowa¢ w temp.
80°C przez ok. 25 min. Suszone borowiki zblendowa¢ na kurz, wmiesza¢ z odrobina
masta i wysuszy¢ w piekarniku w niskiej temperaturze przez 30 min. Oczyszczone kur-
ki przysmazy¢ na odrobinie oleju, doda¢ masto, tymianek cytrynowy i miod drahimski.
Oczyszczona botwinke z mtodym buraczkiem, mastem, rozmarynem, cukrem trzcino-
wym i sola upiec w 160°C przez 25 min. Nastepnie wtozy¢ do syfonu z octem jabtkowym,
olejem rydzowym oraz sokiem z brzozy i whi¢ dwa naboje do syfonu. Wytozy¢ wszystko
na talerz, jako garnie uzy¢ krwawnik i biedrzeniec.

O

400 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)

150 g miodu pitnego tréjniaka (GTS)

100 g wiéni nadwiélanki (ChNP)
300 g fasoli ..Piekny Jas” z Doliny
Dunajca (ChNP)

100 g kietbasy jatowcowej (GTS)
20 g czosnku

5 g tymianku

200 g szparagow

100 g szpinaku

50 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
200 ml mleka

100 g kurek

20 ml miodu drahimskiego (ChOG)
40 g suszonych borowikéw

100 g masta

10 g biedrzenca

20 g krwawnika

50 g szyszki sosny

75 g botwinki

5 g octu jabtkowego

15 g oleju rydzowego (GTS)

5 g rozmarynu

20 g pomaranczy

5 g tymianku cytrynowego

10 g naci pietruszki

10 g ttuszczu gesiego

15 g oleju do smazenia

20 g soku z brzozy

S$mietanka 30%

sol morska

pieprz mtotkowany

cukier



160 min

Marta Kogut
Btazej Rzewuski

Pod opieka
Pani Agnieszki Raduchy

Zespot Szkot
Ekonomiczno-Hotelarskich
w Kotobrzegu

Piers gesi
w Hréjriakic

na kaszy gryczanej z serem koryciiskim, pasztetem
z waqtrobek drobiowych i zurawing w towarzystwie sosu
z mniszka lekarskiego oraz konfitury z rézy

Sposob przygotowania

Ges: przeprowadzi¢ obrobke wstepna, wtozy¢ do przygotowanej marynaty i pozostawic
na ok. 1 godz. Nastepnie podsmazy¢ na niewielkiej ilosci ttuszczu, zawina¢ w folie alu-
miniowa i wtozy¢ do piekarnika. Kasza: Kasze wyptukad i ugotowaé ze szczypta soli na
potsypko. Pokroi¢ wedzonke w drobna kostke, podsmazy¢ na patelni. Ser rozdrobnic.
Wszystko potaczy¢. Pasztet: przeprowadzi¢ obrobke wstepna watrobek, nastepnie mo-
czy¢ w winie ze sliwek. Cebule obra¢ i umyc, rozdrobni¢ w piérka i podsmazyc. Dodac
odsaczona watrébke, poddusié. Zurawine podsmazyé na masle. Watrébki i cebule zblen-
dowaé, nastepnie dodac zurawine i doprawi¢. Warzywa Julienne: Przeprowadzi¢ obrdb-
ke wstepna warzyw, rozdrobni¢, poddusi¢ na masle, doprawic¢. Sos z mniszka: Kwiaty
mniszka lekarskiego oczysci¢, zala¢ cydrem z dodatkiem miodu lipowego i pozostawic
na 20 min. Przetozy¢ do garnka z niewielka iloscia wody i gotowac¢ na wolnym ogniu.
Po ugotowaniu przetrzeé przez sito, doprawié, przetozy¢ na patelnie i zaciagnac¢ zimnym
mastem. Wszystko utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.
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Sktadniki

450 g piersi z gesi

MARYNATA:

500 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS)
sol, pieprz, $wieza bazylia, oregano,
rozmaryn, lawenda

KASZA GRYCZANA Z SEREM
KORYCINSKIM:

200 g kaszy gryczanej prazonej catej
50 g boczku wedzonego

60 g sera korycinskiego

swojskiego (ChOG)

sol, pieprz

PASZTET Z WATROBEK
DROBIOWYCH Z ZURAWINA:

300 g watrébek drobiowych

50 g cebuli, 200 ml wina ze Sliwek
120 g $wiezej lub mrozonej zurawiny
40 g miodu drahimskiego
wielokwiatowego (ChOG)

200 g masta

100 ml oleju rydzowego (GTS)
tymianek, rozmaryn, sol, pieprz
WARZYWA JULIENNE:

100 g ogérka kotobrzeskiego

100 g kalarepy, 50 g masta

100 g konfitury szczecinskiej

z ptatkéw rézy klasztornej

S0S Z MNISZKA LEKARSKIEGO:
200 g $wiezych kwiatéw z mniszka
lekarskiego, 50 g masta

100 g miodu drahimskiego lipowego
(ChOGJ, 100 ml cydru, gozdziki
gatka muszkatotowa, imbir, sél
pieprz cytrynowy, swieze kwiaty lawendy
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90 min

Dawid Lorek

Pana
Tomasza Grzegorzewskiego

Karp zatorski

W WZ—QW

w obecnosei sosu truskawkowego,
purée z groszku i bukieciku marchewkowego

Ryby oczysci¢, przygotowac porcje, posoli¢. Utozy¢ w osztacher, przetozy¢ lis¢mi
rabarbaru, natozy¢ zamarynowana skore, piec z parowaniem. Wtoszczyzne oczy-
$ci¢, rozdrobnic. Olej potaczyé z sosem sojowym, doprawic i marynowac skore cata dobe.

Groszek ugotowad, osoli¢, doda¢ masto, odparowac, zmiksowac. Przy-
gotowac porcje i obtozy¢ swiezym ogérkiem. Truskawki pokroi¢, po-
stodzi¢, ogrza¢, dodaé Smietanke i redukowac. Marchew
zblanszowac¢ w lekko osolonej wodzie. Roztopi$ masto, doda¢ mioéd, zrobi¢ glazure. ta-
czy¢ w peczek i wiaza¢ porem. Udekorowac wykorzystujac sezonowe owoce regionalne.

&
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800 g karpia zatorskiego (ChNP)
500 g tososia

lis¢ rabarbaru do zakwaszenia
sol

skora z tososia
wtoszczyzna
cebula

S0S SOjowy
przyprawy

olej

800 g groszku mrozonego
200 g $wiezego ogorka
100 g wiejskiego masta

sol

300 g truskawki kaszubskiej (ChOG)
100 g cukru
70 g $Smietanki

800 g marchwi

80 g miodu drahimskiego (ChOG)
wiejskie masto

por

sol
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sorbetem truskawkowym @

o

z jabtkami i pikantnym

Sposob przygotowania Sktadniki

Kruche ciasto serowe: Masto i ser zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, potaczy¢ z maka, _ 50 g masta

® z6ttkiem i przyprawami, zagnieé¢ na gtadkie ciasto. Ciasto przetozy¢ do foremek wy- 100 g wielkopolskiego sera
cielonych papierem do pieczenia. Piec w temp. 180°C przez 10-15 min z termoobie- Smazo”?gg [C:ﬁ]l

150 min giem. Farsz: Upieczone ciasto posypac czescia sera plesniowego. Jabtka rozdrobnic¢ na 1926ttko

tarce o grgb}/ch oc_zkach i utoz_yé na warstwi_e sera. Z plastrow szynki uformqwaé ré- 40 g pokruszonego sera z niebieska

zyczki, utozy¢ na wierzchu. Zapiekac tartaletki 15 min w temp. 180°C. Po wyjeciu z pie- pleénia

karnika posypac reszta sera plesniowego i udekorowac truskawkami. Sorbet: Zmikso- 400 g jabtek tackich (ChOG)

. wac truskawki. Dodac cukier, sok z cytryny, odrobine chili i jeszcze raz zmiksowac. 60 g surowej szynki dojrzewajace
Kawyla Matys Zamrazaé przez 2 godz., mieszajac co 15 min. Przygotowaé porcje i udekorowa¢ listka- 500 g truskawki kaszubskiej (ChOG)
Klaudia Krawczyk mi miety. 120 g cukru
! 25 g soku z cytryny

. Swieza mieta

Pod oPIekq gatka muszkatotowa

. P chili
Pani lwony Barczyiskiej <6l
pieprz

Zespot Szkot Nr 2
im. Przyjaini Polsko-Norweskiej
w Ostrzeszowie
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thrébk

w ok
(enrowo ~WAODTWH I &

z pieczonym jabtkiem nadziewanym kurkami @

Sposob przygotowania Sktadniki

Jabtko: Odcia¢ wierzch, wydrazy¢ gniazdo nasienne oraz wiekszo$¢ miazszu. Wstawié 2 jabtka grojeckie [ChOG)

® do piekarnika nagrzanego do 180°C na okoto 12 min. Zagotowac¢ wode z 2 tyzkami 300 g kurek
cukru i odrobing octu winnego, wrzuci¢ do niej kurki. Wyja¢ kurki, gdy woda znéw sie 25 g octu winnego

. . ., . , . ’ . N 20 g masta

120 min zagotuje. Na masle podsmazyc¢ cebule, dodaC posiekany czosnek, a nastepnie kurki. 100 g cebuli
Podla¢ bi_atym winem, doprgwié sola i pigprzem, zdja,,c' z ogni_a. Wktadgé kurlfi _dlo upie- 20 g czosnku

czonego jabtka, udekorowac gatazka tymianku. Watrobka: Mieso umyc¢, oczyscic z bton 75 g wytrawnego biatego wina

i osaczyé. Smazy¢ na oliwie. Po usmazeniu doprawic¢ sola i pieprzem. Pola¢ sosem 150 g watrébki drobiowej

, , serowo-miodowym. Sos: Zagotowac smietanke, doda¢ ser, mieszaé do rozpuszczenia. 40 g podkarpackiego miodu
Michat Konarski Potaczy¢ miéd z masa émietankowo-serowa. Doprawi¢ do smaku kminkiem, sola, spadziowego (ChNP)
Mateusz Janicki pieprzem. 40 g wielkopolskiego sera

smazonego (ChOG)
50 g $mietanki 30%
75 g oliwy z oliwek

Swiezy tymianek

Pod opieka

Pani lwony Barczyiskiej

kminek

cukier

Zespot Szkot Nr 2  sol

im. Przyjazni Polsko-Norweskiej pieprz

w Ostrzeszowie
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180 min

lda Popis
Aleksandra Sledak

Pani Matgorzaty Marciniec

w towarzystwie korzennych buraczkéw,
sosu kurkowego i ziotowej pianki

2 cebule pokroi¢ w drobna kostke, podsmazy¢ na oleju rydzowym z lis¢mi lau-
rowymi. Doda¢ drobno posiekany czosnek. Wyjac lis¢ laurowy i dodac pokrojone w kostke
kietbasy, podsmazy¢ do zrumienienia. Dodac starty ser i czarnuszke (cze$¢ zostawi¢ do
dekoracji). Wymiesza¢. Zagotowal szklanke wody z tyzka soli i 100 g masta, zaparzyé
make. Wyrobi¢ gtadkie ciasto, podzieli¢ na 4 czesci, rozwatkowac najcieniej jak to mozliwe.
Posktada¢ ptaty jeden na drugim, przektadajac rozpuszczonym mastem (100 g). Gotowego
ptatu nie smarowac od zewnatrz. Ciasto podzieli¢ na 4 czesci. Na kazda natozy¢ nadzie-
nie i zwina¢ w roladke, ktérej srednica powinna wynosi¢ ok. 4 cm. Nastepnie roladki
zwina¢ w élimaki. Srednica wyrobu nie powinna przekraczaé¢ 11 cm. Posmarowac z wierz-
chu reszta rozpuszczonego masta i posypac czarnuszka, piec do zrumienienia w 180°C.

Buraczki umyc¢ i obrac¢, natke przycia¢ na dtugos¢ 3 cm. Srednica

buraczkéw nie powinna przekracza¢ 2 cm. Na patelni skarmelizowa¢ miéd i dodac 50 g
masta, wtozy¢ buraczki i przesmazyé. Doda¢ wino i przyprawy korzenne, a takze sol
i pieprz [powinny by¢ nieco ostre). Smazy¢ ok. 7-10 min do odparowania wina i lekkiego
zmiekniecia warzyw, odcedzic. Cebule pokroi¢ w pidrka, podsmazy¢ na ole-
ju rydzowym. Dodac posiekane orzechy wtoskie, smazy¢ do zrumienienia. Dodac pokro-
jone kurki, odparowac powstaty ptyn. Zabieli¢ $mietanka i doprawi¢ sola, pieprzem i ty-
miankiem. W razie potrzeby zredukowac, nastepnie zblendowac i przetrze¢ przez sito.
Szpinak i po garsci $wiezych ziét zblendowa¢ z odrobina zimnej wody

i soku z cytryny. Powstaty ptyn odcedzi¢ i doprawi¢ do smaku. Dodac lecytyne i spienic.
Sos wyporcjowac na talerz. Z jednej strony utozy¢ roladke, a z drugiej gniazdko z pianki,
na nim utozy¢ buraczki. Udekorowac swiezymi jadalnymi kwiatami w odpowiednim kolorze.

5

500 g maki pszennej

1 jajo

250 g masta

100 ml oleju rydzowego (GTS)

200 g kietbasy lisieckiej (ChOG)
200 g kietbasy jatowcowej (GTS)
150 g sera korycinskiego swojskiego
[ChOG)

3 cebule

2 zabki czosnku

2 liscie laurowe

10 g czarnuszki

peczek mtodych burakéw

(co najmnie] 24 sztuki)

200 ml czerwonego

potwytrawnego wina

50 g miodu wrzosowego z Boréw
Dolnoslaskich (ChOG)

przyprawy korzenne (po 5 g gatki
muszkatotowej, imbiru, kardamonu,
gozdzikéw)

w doniczkach: tymianek, oregano,
rozmaryn, estragon

100 g szpinaku

cytryna

200 g kurek

200 ml $mietanki 36%

5 g lecytyny sojowej

50 g orzechéw wtoskich tuskanych,
sezonowe jadalne kwiaty do dekoracji
sol

pieprz



160 min

Anna Jankowska

Mateusz tasiewicki

Pani Ewy Tyszki

Visniowy krol
Z

W -
[ Plekny Job

na grillowanym oscypku

Mieso umy¢, oczyscié, optukac, wytrybowaé kosci z ud. Cebule obrac,
optuka¢, pokroi¢ w kostke, zala¢ octem 6% lub octem winnym i woda (150-200 ml),
doda¢ midd i zagotowac. Mieso zala¢ przegotowana marynata, dodaé ziele angielskie,
lis¢ laurowy, pieprz czarny ziarnisty, ziarenka jatowca i pozostawi¢ w lodéwce na 12
godz. Po tym czasie mieso wyjac z zaprawy, przyprawi¢, comber zwinac¢ w rolade i opré-
szy¢ maka pszenna, zarumienié¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu, skropi¢ woda i dusi¢ na
matym ogniu pod przykryciem. W potowie duszenia doda¢ optukane rodzynki i wydrylo-
wane wisnie. Miekkie mieso wyjac, pokroi¢ na porcje, sos potaczy¢ z winem, chwile
gotowaé, przyprawic¢ do smaku. Z maki ziemniaczanej i wody sporzadzi¢ zawiesine, po-
taczy¢ z sosem i zagotowaé. Mieso i sos wyporcjowac na talerz.

Fasole przeptukaé, namoczy¢ w przegotowanej wodzie na ok. 12 godz., ugoto-
wac¢ do miekkosci w tej samej wodzie, w ktdrej sie moczyta, posoli¢ pod koniec
gotowania. Zostawi¢ kilka ugotowanych ziaren fasoli do dekoracji. Ziemniaki umy¢,
obra¢, usunaé oczka, optukac. Ugotowacé w osolonej wodzie do miekkosci. Cebule obraé,
optukac, pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na masle. Orzechy sparzyé, obra¢ ze skorki i posie-
kac¢. Ziemniaki i fasole zmieli¢ w maszynce do miesa wraz z zeszklona cebula. Jajo
rozdzieli¢ na biatko i zottko, z biatek ubi¢ piane. Mase fasolowo-ziemniaczana wyrobic
z maka, zottkiem i przyprawami, dodaé posiekana natke pietruszki i delikatnie potaczy¢

O

35

400 g combra z krélika

50 ml miodu kurpiowskiego (ChOG)
80 ml octu 6% lub octu winnego
2-3 ziarenka ziela angielskiego

1-2 liscie laurowe

2-3 ziarna jatowca

2-3 ziarenka pieprzu czarnego
ziarnistego

50 g cebuli

150 ml czerwonego wytrawnego wina
150 g wisni nadwislanki (ChNP)

50 g rodzynek

10 g maki pszennej

10 g maki ziemniaczanej

tymianek

rozmaryn

sél

pieprz



KOTLECIKI Z FASOLI | ZIEMNIAKOW:
200 g fasoli .Piekny Ja$" z Doliny
Dunajca (ChNP]

200 g ziemniakow

1 cebula

30 g masta zwierzecego

1 jajo

10 g maki ziemniaczanej

10 g natki pietruszki

100 g butki tartej

100 g orzechéw wtoskich

150 ml oleju do smazenia

sol

pieprz

z biatkiem. Uformowa¢ sptaszczone kulki (po 50 g) obtoczy¢ w butce tartej z posieka-
nymi orzechami, smaZyé na gtebokim, rozgrzanym oleju do zarumienienia sie. Grillo-
wany oscypek z wisnia: Oscypek pokroi¢ w plastry (0,5 cm) i posypac pieprzem cayen-
ne. Zgrillowa¢ z obu stron. Zrobié¢ porqe pola¢ sosem wisniowym. Udekorowaé
wisienka i listkiem bazylii lub miety. Z czesci oscypka sporzadzi¢ na rozgrzanej patelni
siatke dekoracyjna. Faszerowane pomidorki cherry: Pomidory umy¢, usunaé szyputki,
a nastepnie przekr0|c w potowki i wydrazyé gnlazda nasienne. Ser rozetrze¢ widelcem.
Szczypiorek umy¢ i drobno posiekac, wymleszac z serem i $mietana, doprawi¢ do sma-
ku. Nafaszerowac¢ pomidorki. Piasek pomaranczowy: Otarta na drobnych oczkach skér-
ke z pomaranczy potaczy¢ z cukrem, zblendowac¢ do potaczenia. Osuszy¢ w piekarniku
przez 5 min w temp. 100°C.
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GRILLOWANY OSCYPEK Z WISNIA:
1 oscypek (ChNP)

pieprz cayenne

Swieze listki miety lub bazylii

FASZEROWANE

POMIDORKI CHERRY:

4 pomidorki cherry

50 g sera korycinskiego
swojskiego (ChOG)

15 g szczypiorku

30 ml $Smietany 12% lub 18%
sol

pieprz

PIASEK POMARANCZOWY:

3 tyzki cukru
skorka otarta z V4 pomaranczy



180 min

Adam Domurad

Pod opieka
Pana Marka Milczarka
Zespot Szkot Gastronomicznych

im. Adama Chetnika
w Ostrotece

lewajka chtopska
o biate] kiethosr

z jagnigcing z grzankami
z chleba pradnickiego

Sposob przygotowania

Mieso jagniece kl. | mielimy na sitku 8-10 mm. Mieso kL. Il mielimy na sitku 6 mm,
a wieprzowe razem z serem na sitku 3 mm. Doktadnie mieszamy, dodajemy przyprawy,
ponownie mieszamy. Nastepnie dodajemy ok. 5-10% wody, doktadnie wyrabiamy mase
miesna i napetniamy ostonki odkrecajac na kiju w zwoje. Po procesie osadzania parzy-
my kietbaske w wodzie o temp. ok. 75°C, tak by wewnatrz byta temp. ok. 70°C przez
ok. 25-30 min. Wyjmujemy z wody i studzimy.

Zakwas zytni [zur) mozna kupi¢ gotowy lub zrobi¢ wtasny. To mieszanka maki zytniej
i wody odstawiona na kilka dni do fermentacji. Do stoika wsypa¢ 7 tyzek maki zytniej,
wlac¢ 500 ml cieptej przegotowanej wody, przykry¢ sciereczka i odstawi¢ w temp. poko-
jowej na ok. 4-5 dni. W tym czasie kilka razy zamieszac. Grzanki: Chleb pradnicki
kroimy w cienkie kromki, smarujemy czosnkiem i kroimy w drobna kostke, ktéra ob-
smazamy na oleju rydzowym. Zalewajka: Obrane ziemniaki myjemy, kroimy w kostke
i wktadamy do wywaru z parzenia kietbasy.
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Sktadniki

1 kg biatej kietbasy

400 g udZca z jagnieciny
podhalanskiej (kL. 1} (ChOG)

400 g topatki z jagnieciny
podhalanskiej (kL. 11 (ChOG)

300 g miesa wieprzowego

(kL. 11l z golonki)

100 g sera korycinskiego
swojskiego (ChOG)

1,5 g pieprzu mielonego

5 zabkéw czosnku

0,5 g imbiru w proszku

10 g majeranku

1 m jelit wieprzowych (28-30 mm)
ZALEWAJKA CHLOPSKA:

1,50 wywaru

z parzenia biatej kietbasy

300 g ziemniakow

200 g biatej kietbasy

100 g Swiezych grzybow
(prawdziwki, podgrzybki, kurki] lub
10 g suszonych

50 ml oleju rydzowego (GTS)

50 g cebuli

50 g boczku wedzonego

3 zabki czosnku

50 ml $mietany 18%

10 g szczypiorku

250 ml zakwasu zytniego lub kwasek
cytrynowy do smaku

sol, pieprz

GRZANKI:

100 g chleba pradnickiego (ChOG)
50 ml oleju rydzowego (GTS)
zabek czosnku



120 min

Grzegorz Kowalewski
Krzysztof Markowski

Pod opieka

Pana Marka Milczarka

Zespot Szkot Gastronomicznych
im. Adama Chetnika
w Ostrotece

arkowka
MOOLO’W'OV’YVW borowH

z peczotto | karmelizowanymi stupkami z jabtek
z dodatkiem bryndzy podhalaiskiej

Sposob przygotowania

Umyte i oczyszczone mieso pokroi¢ na plastry o grubosci 2-3 cm. Umyte i oczyszczone
seler i pietruszke przekroi¢ na potowe. Cytryne sparzyc. Kasze przeptukac. Jabtka obrac
i pokroi¢ w stupki (pod koniec przyrzadzania dania). Potowe rabarbaru drobno posiekac,
reszte pokroi¢ wzdtuz i podzieli¢ na 4 czesci. Marynata: karkéwke obsypaé przyprawa-
mi, natrze¢ i odstawi¢ do lodowki na 10 min. Sos: miéd wla¢ do miski, dodac¢ drobno
posiekany rabarbar, cynamon w proszku, cukier, imbir w proszku, posiekana kolendre,
gatke muszkatotowa w proszku i wymieszac. Zagotowac¢ wode w garnku, dodac¢ wtosz-
czyzne, posoli¢, zagotowac. Doda¢ kostke rosotowa, zagotowac. Zmniejszy¢ ogien. Na
patelnie wysypac kasze jaglana, wla¢ wino i dusi¢, az odparuje. Po odparowaniu dolewa¢
w matych porcjach wywar. Dusi¢ do zmiekniecia kaszy. Rozgrza¢ piekarnik do 220°C.
Karkowke wytozy¢ na zaroodporne naczynie, wtozyé pokrojony na czesci rabarbar, wsta-
wi¢ do rozgrzanego piekarnika i piec przez 1 godz. Nastepnie wyjac, wlac¢ sos i piec
przez kolejne 15 min. Wyja¢ z piekarnika, aby ..odpoczeta”. Przygotowac porcje, udeko-
rowac.
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Sktadniki

500 g karkowki wieprzowej

1 todyga rabarbaru

100 g miodu wrzosowego z Boréw
Dolnoslaskich (ChOG)

300 g jabtek grojeckich (ChOG)

120 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
1 cytryna

1 peczek wtoszczyzny (bez kapusty)
nac¢ kolendry

125 g kaszy jaglanej

300 ml wina biatego

kostka rosotowa warzywna
cynamon

cukier

imbir w proszku

gatka muszkatotowa

sél

pieprz



180 min

Weronika Koska
Kinga Tywoniuk

Pod opieka

Pani Agnieszki Barchanowskiej

Zespot Szkot

Ponadgimnazjalnych nr 1

w Stupsku

Ltociste paluszki
2 fosolt

L i W{J CAMAVQ’QO

na karmelizowanych ptatkach buraczanych
z nutq wiSniowo-bazyliowaq

Sposob przygotowania

Smazone paluszki z fasoli i sera: Zmieli¢ trzykrotnie ugotowana fasole i ser korycinski.
Doda¢ 50 g przesianej maki (pozostata cze$¢ pozostawié¢ do podsypanial, jajo i przypra-
wy. Zarobi¢ ciasto. Krotko wyrabiac i formowac watki o srednicy 3 cm. Watki sptaszczyé
i cia¢ skosne paluszki. Obtoczy¢ je w butce tartej, smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu do
zrumienienia. Karmelizowane buraczki: Ugotowane buraki obra¢ ze skoérki. Pokroic¢
w plastry. Na patelni rozgrza¢ masto, doda¢ midd, a nastepnie plastry burakéow. Smazyé
do uzyskania szklistej powtoki. Sos wisniowy: Wisnie wtozy¢ do garnka, zala¢ woda,
dodac cukier, sok z cytryny, musztarde i zagotowaé. Nastepnie catos¢ zblendowad i prze-
trzec¢ przez sito. Do sosu doda¢ wisnidwke i jeszcze chwile pogotowac. Doprawi¢ do
smaku. Na talerzu utozy¢ plastry karmelizowanych burakéw i listki bazylii. Na postu-
mencie z burakéw umiesci¢ paluszki fasolowo-serowe. Podawac¢ z sosem wisniowym.
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Sktadniki

SMAZONE PALUSZKI

Z FASOLI | SERA:

400 g ugotowanej fasoli .Piekny Jas”
z Doliny Dunajca (ChNP)
150 g sera korycinskiego
swojskiego (ChOG)

70 g maki pszennej typu 500
1 jajo

30 g butki tartej

50 g oleju rydzowego (GTS)
chili

sol

pieprz

KARMELIZOWANE BURACZKI:
600 g ugotowanych burakéw
¢wiktowych

75 g masta

100 g miodu wielokwiatowego
sol, pieprz

S0S WISNIOWY:

450 g mrozonej drylowanej
wiéni nadwislanki (ChNP)

60 ml wody

60 ml wisnidwki

sok z 0,5 cytryny

3 tyzki cukru

1 tyzeczka musztardy sarepskiej
Swieza bazylia

sol, pieprz



agniecing
leolmro“z-m"’% 2

podawana z ravioli z kaszg aromatyzowang Ssliwkg,
w asyscie marchewek z nutg pomaraniczy

Sposéb przygotowania Sktadniki

Jagniecine oczysci¢, wyporcjowac, namoczy¢ w mleku na 5 godz. Nastepnie sporzadzic 800 g E‘:lft? zk_Ja_glr‘C‘i%gy]

® marynate z miodu spadziowego, musztardy i rozdrobnionego rozmarynu. Mieso osuszy¢, 40 g pggkarapgzii;:t miodu
) posolic’,’popiepr_zyé i Wymi_gsz_ac' z maryna_ta,: Odstawié na 3-4 godz_. W tym czasie przy- spadziowego (ChNP)

120 min gotowac kasze i sporzadzi¢ ciasto na ravioli z maki, zottka, oliwy i wody. 30 g musztardy
Sliwke szydtowska pokroi¢ w kosteczke, wymieszac z przygotowana kasza, doprawic¢ do Swiezy rozmaryn

smaku. Ciasto rozwatkowac¢ na grubos¢ 3 mm, wyciac¢ kota o $rednicy 5 cm i sktadac 150 g maki

ravioli nadziewajac je farszem z kaszy. Marchewki umyc¢ i oczyscié, dusi¢ w masle z so- -1 26ttko

kiem z pomaranczy z dodatkiem kolendry. Jagniecine obsmazy¢, flambirowac Sliwowica, 30 ml oliwy z oliwek

36 g kaszy jaglanej

az powstanie aromatyczny sos. Ravioli gotowaé we wrzacej, osolonej wodzie przez 6 Lliwek szydtowskich (ChOG)

1,5 min od momentu wyptyniecia. Na talerz wylac sos, potozy¢ na nim 2 kawatki jagnie-

, . . ’ N | 16 mtodych marchewek
Michat Siekierka ciny, ravioli i marchewki. 200 g masta Klarowanego

1 pomarancza

Pod opieka $wieza kolendra

300 ml sliwowicy

Pani Beaty Lewiiskiej s6l, pieprz

. . . DO DEKORACJI:
Zespot Szkot Gastronomicznych lis¢ botwiny

w Bydgoszczy Swiezy rozmaryn
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180 min

Kamil Skéra

Pod opieka

Pani Wioletty
Walczyk -Weselak

Zespot Szkot Agro-Technicznych
im. Wincentego Witosa
w Ropczycach

Kpust

Z

czyli wariacje na temat bigosu

Sposob przygotowania

Bigos: Kapuste zagotowaé w niewielkiej ilosci wody i przecedzi¢. Podsmazy¢ kolejno:
skoki pokrojone w kostke, stonine, cebule, podzielone na pét plasterki kietbasy mysliw-
skiej i jatowcowej, posiekany czosnek. Wszystkie sktadniki razem z przyprawami pota-
czy¢ z kapusta. Pozostatosci ze smazenia zdeklasowaé winem i zredukowac o potowe,
przetozy¢ do kapusty, razem dusié¢ do miekkoéci. Sliwki: Sliwki pojedynczo zawinaé
w plastry boczku i smazy¢. Gotabki: Liscie wtoskiej kapusty sparzy¢é w osolonej wodzie
i zahartowa¢ w wodzie z lodem. Bigos odcisna¢, ptyn zachowac. Porcje bigosu zawijac
w liscie kapusty wtoskiej formujac gotabki, nastepnie zapiec. Ptyn z odciénietego bigo-
su zagesci¢ zasmazka z maki i masta, doprawi¢ do smaku. Poledwiczki i comberki:
Poledwiczki oczysci¢, przyprawic¢ sola i pieprzem, podzieli¢ na 2 kawatki, zawina¢ szczel-
nie w folie spozywcza i wrzuci¢ do wrzatku (garnek zdja¢ z ognial. Parzy¢ przez 40 min,
przy czym mieso obciazy¢ talerzykiem, tak aby byto w catosci w wodzie. Nastepne mie-
so wyjac z foli, osuszy¢ i razem z combrem obsmazy¢ na oleju z czosnkiem i tymiankiem.
Danie podawac ze $wiezym chlebem pradnickim.
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Sktadniki

GOLABKI FASZEROWANE BIGOSEM:
400 g kapusty kwaszonej

70 g stoniny

100 g kietbasy jatowcowej (GTS)

100 g cebuli

15 g suszonych grzyboéw

150 g kietbasy mysliwskiej (GTS)

1 skoki krolika

3 zabki czosnku

100 ml czerwonego wytrawnego wina
4 kapusty wtoskie

50 g koncentratu pomidorowego

30 g podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP)

15 g masta

15 g maki

5 lisci laurowych

5 ziaren ziela angielskiego

SLIWKI W BOCZKU:
16 plastrow boczku wedzonego
150-200 g suski sechlonskiej (ChOG)

POLEDWICZKI | COMBER:
400 g poledwiczki wieprzowej
300 g combra z krélika

2 zabki czosnku

pek Swiezego tymianku

50 g masta

sol, pieprz

DODATKI:
4 kromki chleb pradnickiego (ChOG)



180 min

Adrianna Lepak

Pod opieka

Pani Wioletty
Walczyk -Weselak

Zespot Szkot Agro-Technicznych
im. Wincentego Witosa
w Ropczycach

atny pasztet
Z W&WL MW%

z konfiturg jabtkowo -sliwkowq
podany na tostowej chatce

Sposob przygotowania

Pokrojona w kostke cebule zala¢ alkoholem, dodac¢ tymianek, gotowac redukujac ptyn
do potowy objetosci. Przecedzi¢. Masto rozpuscic, potaczy¢ z wywarem z cebuli. Wa-
trobke miksowac z jajami, stopniowo dodajac ciepte masto. Przecedzi¢ przez sito. Po-
wstata mase przelaé do czterech foremek umieszczonych w formie do pieczenia. Forme
wypetni¢ goraca woda do ¥ wysokosci foremek. Catos¢ piec w temp. 130°C okoto
20-25 min. Temp. pasztetu powinna wynosi¢ 70°C. Klarowane masto lekko podgrzac,
potaczy¢ z pasta chili i pokrojonym tymiankiem. Nastepnie zala¢ nim kazda z porcji
schtodzonego pasztetu.

Konfitura: Sliwki rozdrobnié, potaczy¢ z alkoholem. Jabtka obra¢ i rozdrobni¢. Namo-
czone Sliwki gotowac, az do zredukowania ptynu do % objetosci, dodac jabtka i dalej
dusic¢. Pod koniec duszenia dostodzi¢ miodem. Chatka: Przygotowac ciastko drozdzowe
metoda dwufazowa. Zaples¢ w formie warkocza i upiec. Przestudzic, pokroi¢ na grube
kromki i delikatnie opiec na patelni grillowej. Dekoracja: Sliwke szydtowska zagotowac
w occie balsamicznym z dodatkiem cukru. Schtodzi¢ i uzy¢ do dekoracji wraz ze Swie-
zym tymiankiem.
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PASZTET:

200 g watrébki drobiowe;j

200 g masta

2 jaja

100 g cebuli

doniczka tymianku

300 ml biatego wina

300 ml miodu pitnego dwdjniaka (GTS)
300 ml koniaku

60 ml masta klarowanego

2 g .Sambal ocelek” [pasta chili)

KONFITURA:

200 g jabtek grojeckich (ChOG)
100 g $liwki szydtowskiej (ChOG)
800 ml koniaku

20-30 g podkarpackiego miodu
spadziowego (ChNP)

CHALKA:

300 g maki

120 ml mleka 3,2%

25 g drozdzy

25 g cukru

5 g soli

25 g masta klarowanego
jajo

DEKORACJA:

Sliwka szydtowska

ocet balsamiczny z Modeny
cukier trzcinowy

Swiezy tymianek



Grzegorz Koniuszy

Pod opieka
Pani lreny Rusin
Zespot Szkot

Gastronomicznych i Handlowych
w Bielsku-Biatej

przykryta oscypkiem w towarzystwie jarzebiny

Sposob przygotowania

Ciasto kruche: Make przesia¢ przez sito, doda¢ sél, masto, posiekac i dodac zottka.
Potaczy¢ sktadniki za pomoca noza, a gdy ciasto bedzie miato konsystencje piasku, do-
dac¢ wode i szybko zagnies¢. Owinac¢ w folie i wstawi¢ do lodowki. Farsz: Przygotowac
marynate do miesa: z olejem rydzowym potaczy¢ bazylie, rozmaryn, tymianek, czosnek,
sol, pieprz czarny, papryke stodka. Zamarynowaé¢ mieso. Ugotowac kasze na potsypko,
pokroi¢ drobno jagniecine, usmazy¢ na oleju, potaczy¢ z kasza, doprawi¢. Rozwatkowad
kruche ciasto, umiesci¢ w tartaletkach. Piec przez 10 min w temp. 200°C. Wyjac¢ z pie-
karnika, napetni¢ farszem. Jaja roztrzepa¢ z mlekiem i przyprawami, zala¢ farsz. Na
wierzchu utozy¢ oscypka pokrojonego w plasterki. Piec, az roztopi sie ser. Sos: Owoce
jarzebiny zala¢ wrzaca woda, doprowadzi¢ do wrzenia, odcedzi¢. Z wody i cukru przy-
rzadzi¢ syrop, dodac jarzebine, gotowac przez 15 min, az owoce beda szkliste. Doda¢
jabtko pokrojone w kostke, miod, sok z cytryny i zagotowac. Danie poda¢ udekorowane
gatazka rozmarynu i polane sosem z jarzebiny.
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Sktadniki

CIASTO KRUCHE:

200 g maki

125 g masta

2 z06ttka

sol

3 tyzki lodowatej wody

FARSZ:

300 g topatki z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)

200 g kaszy jeczmiennej grubej
olej rydzowy (GTS)

3 jaja

150 ml mleka

100 g oscypka (ChNP)

bazylia i tymianek

czosnek i sél

pieprz czarny, papryka stodka
i rozmaryn

S0S:

50 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
2 tyzki soku z cytryny

1 jabtko

250 g owocdw jarzebiny

125 ml wody

125 g cukru



120 min

Przemystaw Kopania
Kamil Przewdziecki

Pod opieka
Pani Beaty Pregowskiej

Technikum
Gastronomiczno-Hotelarskie nr 2
im. St. Bergera
w Warszawie

Troche inna fasolka

w sosie pieprzowym

Sposob przygotowania

Fasola: Fasole namoczy¢ przez godzine w cieptej wodzie, a nastepnie przez godzine
gotowac. Cebule pokroi¢ w kostke i usmazyc¢, dodac obrane pomidory, sol, pieprz i odro-
bine wody. Kietbase pokroi¢ w plasterki i usmazy¢ na gtebokim ttuszczu. Chleb, ptatki
migdatowe, sol, czaber zmieli¢ na jednolita mase. Do ugotowanej fasoli doda¢ Smietan-
ke i takze zmieli¢ na jednolita mase doprawiajac sola, pieprzem i czabrem. Ciasto: Wode
zagotowac z ttuszczem, dodaé make, wystudzi¢, dodac jaja. Uformowac eklerki i piec
przez 15 min w temp. 220°C. Jagniecina: Kosci oddzieli¢ od combra i piec przez 20 min
w temp. 250°C. Wtoszczyzne, kosci i przyprawy ugotowa¢ w wodzie i zredukowa¢ obje-
tos¢ wywaru. Jagniecine natrzec¢ sola, pieprzem i jatowcem; dodac sliwki, zamknac
prozniowo i gotowac przez 30 min w temp. 60°C, a nastepnie obsmazy¢. Sos: Do roz-
puszczonego masta dodac pokrojona w kostke cebule, natke pietruszki i Swiezo zmie-
lony pieprz. Dola¢ brandy, odrobine bulionu i $mietanki, zagotowac i doda¢ schtodzone
masto.
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Sktadniki

FASOLA Z SOSEM POMIDOROWYM,
CHRUPIACA KIELBASA, EKLERKIEM
| POSYPKA Z CHLEBA:

250 g fasoli ..Piekny Jas”

z Doliny Dunajca (ChNP)

150 g pomidoréw

50 g cebuli

150 g kietbasy jatowcowej (GTS)
100g chleba pradnickiego (ChOG)
50 g ptatkéw migdatowych

100 g $mietanki

olej, czaber, sol, pieprz

CIASTO:

110 g masta

270 g wody

225 g maki razowej
7 jaj, sol

JAGNIECINA W SOSIE PIEPRZOWYM:
500 g combra jagnieciny
podhalariskiej z koscig (ChOG)
100 g sliwki szydtowskiej (ChOG)
200 g wtoszczyzny

jatowiec, lis¢ laurowy

ziele angielskie, sol, pieprz,
S0S:

150 g masta

50 g cebuli

50 g brandy

50 g $mietanki

50 g wywaru

pieprz, natka pietruszki, soél



180 min

Daniel Btaszczak
Patryk Krawczyk

Pod opieka

Pani Teresy Szewczak

Zespot Szkot Gastronomicznych

we Wroctawiu

omber jagniecy

na sosie jabtkowy ze szparagowym kaszotto
I chrzanowo -truskawkowym torcikiem

Sposob przygotowania

Comber jagniecy: Przygotowa¢ panierke z posiekanych zidt i czosnku, masta i tartej
butki. Uformowa¢ watek i podpiec przez 5 min w temp. 180°C. Na oczyszczony comber
natozy¢ panierke i piec przez ok. 15 min w temp. 140°C. Bulion warzywny: Warzywa
pokroi¢ w 3 cm kostke, wtozy¢ do garnka i zala¢ woda. Dodac liscie laurowe, ziele
angielskie, pieprz i tymianek, doprowadzi¢ do wrzenia. Przez 15 min gotowac¢ na wolnym
ogniu. Doda¢ wino, pozostate przyprawy i ziota. Cebule w tupinie potozy¢ na palniku,
opali¢ i wtozy¢ do garnka z warzywami. Gotowac przez 30 min. Odstawi¢ na 45 min,
przecedzi¢. Kaszotto: Szalotke, czosnek i szparagi przesmazy¢ na masle, dodac bulion
i gotowa¢ 10 min, ostudzié, przetrzec¢ przez sito. Na rozgrzana patelnie wsypac kasze,
po chwili zala¢ bulionem szparagowym. Gotowac do uzyskania odpowiedniej konsysten-
cji podlewajac kilkakrotnie bulionem. Dodac bryndze podhalanska i doprawic. Sos jabt-
kowy: Jabtka obra¢, usunac gniazda nasienne, pokroi¢ w drobna kostke. Do jabtek do-
dac¢ zeszklona szalotke, przesmazyé na masle, podla¢ miodem pitnym, zredukowac,
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Sktadniki

COMBER JAGNIECY:

800 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)

50 g masta

50 g butki tartej

3 peczki pietruszki

3 gatazki tymianku

1 zabek czosnku

BULION WARZYWNY:

150 g marchwi

150 g selera

150 g pietruszki

100 g pora (biata czesd)
100 g cebuli

2 zabki czosnku

2 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego
6 ziaren pieprzu czarnego.
3 gatazki tymianku

200 ml biatego wytrawnego wina
1,50 wody

KASZOTTO:

70 g kaszy gryczanej niepalonej

1l bulionu warzywnego

300 g szparagéw biatych

20 g szalotki

1 zabek czosnku

100 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
sol



S0S JABLKOWY:

250 g jabtek gréjeckich (ChOG)

30 g masta

20 g szalotki

150 ml miodu pitnego péttoraka (GTS)
1 cytryna

cukier brazowy

cynamon

TORCIK TRUSKAWKOWY:

10 duzych truskawek kaszubskich
(ChOG)

100 g chrzanu

250 ml $mietanki 36%

30 g jabtek gréjeckich (ChOG)

50 g cytryny

30 g cukru

KOPER SMAZONY:
pot peczka kopru
0,51 oleju

2 zabki czosnku
gatazka tymianku

SZPARAGI:

4 szparagi zielone

10 g masta

1 zabek czosnku

gatazka $wiezego estragonu

doprawi¢ do smaku i przetrze¢ przez sito. Torcik truskawkowy: Umyte truskawki po-
kroi¢ w 5 mm plastry. Ubi¢ Smietanke, dodac chrzan starty na drobnych oczkach i jabt-
ka, doprawic. Plasterki truskawek przetozy¢ kremem chrzanowym i wstawi¢ do lodow-
ki. Koper smazony: Na matym ogniu aromatyzowaé olej czosnkiem i tymiankiem. Koper
wrzuci¢ do oleju rozgrzanego do temp. 190°C, wyja¢, odsaczy¢. Szparagi: Zagotowac
wode z dodatkiem estragonu. Doda¢ szparagi, gotowac ok. 5 min, odcedzi¢, przed po-
daniem przesmazy¢ na masle z czosnkiem. Walce z pietruszki: Zagotowa¢ wode z do-
datkiem rozmarynu, miodu, ziela angielskiego i liscia laurowego, doda¢ pietruszke.
Gotowad na matym ogniu do miekkosci. Chips z cukinii: Cukinie pokroi¢ w 3 mm plastry,
posypac sola i posiekana pietruszka. Suszy¢ w temp. 100°C przez ok. 60 min. W poto-
wie suszenia chipsy obréci¢ na druga strone. Wszystkie przygotowane sktadniki deko-
racyjnie utozy¢ na duzych podgrzanych talerzach.

49

WALCE Z PIETRUSZKI:

300 g pietruszki

20 g miodu wrzosowego z Boréw
Dolno$laskich (ChOG)

gatazka $wiezego rozmarynu

3 ziarna ziela angielskiego

1 lis¢ laurowy

CHIPS Z CUKINII:
100 g cukinii

5 ml oliwy

10 g natki pietruszki
sol



120 min

Kamil Swigtek

Pod opieka
Pani Katarzyny Hryciuk

Zespot Szkot
Rolnicze Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego
w Koscielcu

Km'z peré
me\, VV\'OJS/{/?’

Z sosem cI/\lebong\ podana z mtodymi warzywami
[ purée kalafiorowo-fasolowym

Sposdob przygotowania

Palone masto: Pokrojone na drobne kawatki masto wrzuci¢ na patelnie z jasnym dnem.
Powoli podgrzewaé, a gdy zacznie brazowie¢ uwazac, aby sie nie przypalito. Przelac¢ do
innego naczynia. Piers z kury: Piersi umy¢, przyprawic sola i pieprzem. Mieso wytozy¢
na rozgrzane palone masto, dusi¢ przewracajac na druga strone po ok. 5 min. Mtode
warzywa: Warzywa umyc, oczyscic, pozostawi¢ krotkie todygi, wyprofilowac. Zblanszo-
wac, wtozy¢ do rozgrzanego masta aromatyzowanego mieta, doda¢ mioéd, skarmelizo-
wac, dusi¢ ok. 3 min do miekkosci. Sos chlebowy: Chleb pokruszy¢, podsmazy¢ na
masle, doda¢ miod, szczypte soli i pieprzu, podlac niewielka iloscia wody do konsysten-
cji ptynnej smietany, dusi¢ kilka minut. Doda¢ smazony ser, wymieszac, zblendowac,
zagotowad, dodac tyzke masta. Jezyna w sosie wisniowym: Wisnie umyé, usunaé pest-
ki. Sporzadzi¢ syrop z miodu pitnego dwdjniaka i miodu, dodac¢ odrobine wanilii, zago-
towac i odcedzi¢. Do goracego sosu dodac¢ oczyszczona jezyne, doprowadzi¢ do wrzenia.
Purée kalafiorowo-fasolowe z serowa nuta: Namoczong fasole ugotowac do miekkosci
w lekko osolonej wodzie. Kalafiora umyé, oczysci¢ i ugotowaé w lekko osolonej wodzie
z dodatkiem gatki muszkatotowej, odcedzic¢. Fasole obrac¢ ze skorki, zblendowa¢ z ka-
lafiorem, dodac sery, podgrzac i zblendowac dodajac Smietanke, by uzyska¢ konsysten-
cje gtadkiego purée.
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Sktadniki

MIESO:

4 piersi z mtodej kury

400 g masta

sol, pieprz

SOS CHLEBOWY:

3 kromki chleba pradnickiego (ChOG)
50 g wielkopolskiego

sera smazonego (ChOG)

30 g miodu wrzosowego

z Boréw Dolnoélaskich (ChOG)
PUREE KALAFIOROWO-FASOLOWE
Z SEROWA NUTA:

250 g kalafiora

100 g fasoli ..Piekny Jas”

z Doliny Dunajca (ChNP)

gatka muszkatotowa

70 ml $mietanki 30%

25 g sera plesniowego

25 g wielkopolskiego

sera smazonego (ChOG)
JEZYNA W SOSIE WISNIOWYM:
100 g wiéni nadwisélanki (ChNP)
laska wanilii

100 g jezyny

50 ml miodu pitnego dwéjniaka (GTS)
30 g miodu wrzosowego

z Boréw Dolnoélaskich (ChOG)
MLODE WARZYWA:

12 mtodych marchewek

8 mtodych pietruszek

peczek miety

100 g masta

30 g miodu wrzosowego

z Boréw Dolnoélaskich (ChOG)



140 min

tukasz Bartosik
Joanna Chrzanowska

Pod opieka
Pani Katarzyny Hryciuk

Zespot Szkot
Rolnicze Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego
w Koscielcu

WO O W
14(,;0%0& kapstt

podana na purée gruszkowo-jabtkowym
z korzennymi burakami i sosem rodem z Wielkopolski

Sposob przygotowania

Poledwica: Mieso oczyscic¢ z bton i optukaé. Wtozy¢ do marynaty z miodu, octu winnego,
soli, pieprzu, swiezego rozmarynu i majeranku. Odstawi¢ na 30 min do lodéwki, obsma-
zy¢ na masle (mieso powino by¢ lekko rézowe w $rodku). Poledwice zawina¢ w alumi-
niowa folie i piec przez 15 min w temp. 160°C. Ostudzone mieso pokroi¢ w plastry.
Kapusta: Kapuste odsaczy¢ i poszatkowac, podsmazyé na masle i oleju, doda¢ midd.
Pod koniec smazenia podla¢ miodem pitnym, odparowaé. Purée gruszkowo-jabtkowe:
Jabtka i gruszki obrac¢ i oczysci¢ z gniazd nasiennych, pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ na
rozgrzane masto i smazy¢ do miekkosci, zblendowac. Przed podaniem purée podgrzac
na patelni dolewajac cydr, ktory musi odparowac. Buraki korzenne: Buraki obraé, umy¢
i pokroi¢ w plastry. Wtozy¢ do aluminiowej folii, doda¢ midd, olej, gozdziki, sol i pieprz.
Piec przez 10 min w temp. 140°C. Sos rodem z Wielkopolski: Pumpernikiel pokruszy¢,
podmazy¢ na oleju rydzowym, dusi¢ przez 5 min z niewielka iloscia wody. Dodac wiel-
kopolski ser smazony, midd pitny, doprawi¢ sola i pieprzem, chwile gotowac i zblendo-
wac. Przed podaniem podgrzaé i wttoczy¢ masto. Plastry poledwicy serwowac na sosie
chlebowym i kapuscie, z dodatkiem purée gruszkowo-jabtkowego i pieczonego buraka.
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wieprzowa
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Sktadniki

MIESO:

1 kg (2 sztuki] poledwicy wiprzowej
Swiezy rozmaryn i majeranek

60 ml miodu kurpiowskiego (ChOG)
15 ml octu winnego

30 ml oleju rydzowego (GTS)

170 g masta wielkopolskiego

KAPUSTA:

250 g kapusty kwaszonej $lezanskiej
15 g masta wielkopolskiego

30 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
15 ml oleju rydzowego (GTS)

100 ml miodu pitnego

dwoéjniaka (GTS)

PUREE:

1 jabtko tackie (ChOG)

1 gruszka

150 ml cydru

20 g masta wielkopolskiego

BURAKI:

4 buraki czerwone
gozdziki

30 ml oleju rydzowego

S0S WIELKOPOLSKI:

2 kromki pumpernikla

100 g wielkopolskiego sera
smazonego (ChOG])

50 g masta wielkopolskiego
20 ml oleju rydzowego

sol i pieprz



®

90 min

Luiza Mucha
Justyna Katwak

Pod opieka

Pani Izabeli Szczesny

Technikum Specjalne nr 4
dla Niestyszacych
i Stabostyszacych
w Lublincu

z bukietem witaminowym
z dipem musztardowo -czosnkowym

Sposob przygotowania

Jagniecine umy¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki i zmieli¢ razem z namoczona czerstwa
butka. Dodac jajo i przyprawy: oregano, rozmaryn, czosnek, sol. Wymiesza¢ doktadnie
na jednolita mase. Patyczki do kukurydzy owinac¢ swiezym oregano, nastepnie natozyc
mase miesna, uformowaé pateczki, obtoczy¢ w butce tartej i usmazy¢. Sataty umyg,
osuszy¢, porwac¢ na kawatki. Pestki dyni pokroi¢. Do miski wtozy¢ sataty, pestki dyni
i kietki, doktadnie, delikatnie wymiesza¢, doprawic olejem rydzowym i sola. Wymieszac
Smietane z jogurtem, dodaé musztarde, rozdrobniony czosnek i oregano, przyprawi¢ do
smaku.
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Sktadniki

500 g jagnieciny podhalanskiej
(bez kosci) (ChOG)

jajo

butka czerstwa

4 doniczki Swiezego oregano
2 doniczki $wiezego rozmarynu
butka tarta

olej do smazenia

120 g roszponki

120 g rukoli

100 g sataty lollo bianco

50 g mieszanki kietkow

20 g pestek dyni

200 g $mietany

200 g jogurtu

1 stoiczek musztardy delikatesowej
3-4 zabki czosnku

Swieze oregano

olej rydzowy (GTS)

sol

patyczki do kukurydzy



180 min

Magdalena KuZdub
Pod opieka
Pani Marty Biikowskiej

Zespot Szkot
im. Korpusu Ochrony Pogranicza
w Szydtowcu

podany z musem z bryndzy i wishi
oraz miksem satat z fasolg wrzawskg

Sposob przygotowania

Filet z kaczki umy¢, osuszyc¢, przekroic¢ i lekko pobi¢. Zamarynowac w winie, oleju i przy-
prawach na 12 godz. Po wyjeciu z marynaty na rozbite mieso potozy¢ plastry boczku
i oscypka. Zwina¢ w rulon oraz w papier pergaminowy lub folie i piec w temp. 180°C
przez ok. 30 min. Mus: Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ widelcem z ubita $mie-
tanka, doda¢ midd (do smaku) oraz przyprawy i lekko schtodzi¢. Sos: Cukier karmeli-
zowac, zala¢ czerwonym winem, gotowaé. Dodac wisnie i aronie, gotowac powoli przez
ok. 10 min, zagesci¢ zawiesing z maki i wody do konsystencji kisielu, doda¢ midd (do
smaku) i przyprawy. Garni: Fasole namoczy¢, ugotowac, odcedzi¢, wymieszaé z posie-
kana natka pietruszki i przyprawi¢ do smaku. Sporzadzi¢ sos doktadnie mieszajac
wszystkie sktadniki i pola¢ nim przygotowane warzywa. Mieszanke satat potaczy¢ z ugo-
towana fasola i sosem. Upieczony filet z kaczki pokroi¢ i porcjowaé na talerze wraz
z dodatkami.

53

Sktadniki

FILET Z KACZKI:

400 g filetu z kaczki

8 plastrow wedzonego boczku

100 g oscypka (ChNP)

200 ml czerwonego wina

30 ml oleju rydzowego (GTS)

sol wielicka, $wiezo mielony pieprz
MUS Z BRYNDZY | WISNI:

150 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
200 g sera biatego

80 ml $mietany 36%

40 g wisni nadwislanki (ChNP)
miéd wrzosowy z Bordw
Dolnoslaskich (ChOG)

sol wielicka, pieprz $wiezo mielony
S0S Z WISNI NADWISLANKI:

200 g wisni nadwislanki (ChNP)

50 g aronii

200 ml czerwonego wina

8 g maki ziemniaczanej

30 g miodu kurpiowskiego [ChOG)
40 g cukru, cynamon, sol wielicka
Swiezo mielony pieprz

GARNI:

20 g mieszanki satat

15 g fasoli wrzawskiej (ChNP)

4 g natki pietruszki

sol wielicka, Swiezo mielony pieprz
S0S:

40 ml oleju rydzowego (GTS)

40 ml octu jabtkowego

6 g natki pietruszki

20 g miodu drahimskiego (ChOG)
sol wielicka, $wiezo mielony pieprz



Q

180 min

Aleksandra Szymczak
Daniel Gatazka

Pod opieka
Pani Marty Biikowskiej

Zespot Szkot
im. Korpusu Ochrony Pogranicza
w Szydtowcu

Rozetka
ey wieprzowd

podana na grillowanych borowikach
z kaszg jeczmienng | czerwong kapustg
ze Sliwkq szydtowskg

Sposob przygotowania

Poledwice umyé, osuszyé, oczysci¢ i zamarynowaé w przygotowanej marynacie z pozo-
statych sktadnikéw (bez soli) przez 12 godz. Poledwice wyjac¢ z marynaty, obsmazy¢ z obu
stron, zawinac¢ w folie i piec ok. 10 min w 180°C. Kasza: Cebule obra¢, pokroi¢ w drob-
na kostke, podsmazy¢ na czesci masta wraz z drobno pokrojonymi grzybami, dodaé
kasze, zala¢ wywarem, gotowa¢ do miekkosci z pozostatym mastem. Potaczy¢ kasze
z migdatami i przyprawi¢ do smaku. Kapusta: Cebule obra¢, pokroi¢ w drobna kostke,
podsmazy¢ na masle. Jabtka obrac, razem ze Sliwkami pokroi¢ w kostke i dodac do
cebuli, lekko poddusi¢. Doda¢ poszatkowana kapuste, zala¢ zredukowanym winem i du-
si¢. Dodac¢ do smaku powidta, midd i przyprawy. Sos: Cebule obraé, pokroi¢ w kostke,
podsmazyc¢, doda¢ pokrojone na czesci sliwki i poddusi¢. Doda¢ miod pitny i po zredu-
kowaniu potaczy¢ z bulionem. Przyprawi¢ i po schtodzeniu zblendowaé. Podgrzac i do-
dac $mietanke. Borowiki: Grzyby umy¢, pokroi¢ w plastry, zamarynowac¢ w oleju i przy-
prawach. Grillowac z obu stron. Upieczone mieso pokroi¢ w plastry, posoli¢ i porcjowac
na talerze wraz z dodatkami.
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Sktadniki

POLEDWICA WIEPRZOWA:

800 g poledwicy wieprzowej

20 g miodu drahimskiego (ChOG)

80 ml oleju rydzowego (GTS)
gozdziki, cynamon, sol wielicka

ziele angielskie, $wiezo mielony pieprz
KASZA JECZMIENNA:

200 g kaszy jeczmiennej pertowej

1 cebula, 80 g borowikéw

80 g migdatéw pokrojonych w stupki
100 g masta, 150 ml wywaru z grzybow
sol wielicka, $wiezo mielony pieprz
CZERWONA KAPUSTA

ZE SLIWKA SZYDLOWSKA:

300 g czerwonej kapusty

200 g éliwki szydtowskiej (ChOG)

50 g powidet Sliwkowych

midd kurpiowski [ChOG)

1 czerwona cebula, 10 g masta

100 g jabtek grojeckich (ChOG)

150 ml czerwonego wina

sol wielicka, pieprz $wiezo mielony
S0S ZE SLIWKI SZYDLOWSKIEJ:
200 g $liwki szydtowskiej (ChOG),

80 g cebuli

30 ml oleju rydzowego. miéd wrzosowy
z Boréw Dolnoslaskich (ChOG)

100 ml bulionu warzywnego

50 ml miodu pitnego péttoraka (GTS)
50 ml $mietanki

szczypta cynamonu, sol wielicka
Swiezo mielony pieprz

BOROWIKI GRILLOWANE:

100 g borowikéw

20 ml oleju rydzowego

sol wielicka, pieprz $wiezo mielony



90 min

Aleksandra Banach

Pod opieka

Pani lwony Kurzawy

Zespot Szkot Zawodowych
im. Stefana Bobrowskiego
w Rawiczu

W SRR

z miodu pitnego

Sposob przygotowania

Poledwice wieprzowa posoli¢, oprdszy¢ pieprzem, posmarowac¢ musztarda sarepska,
wtozy¢ do oleju, owinaé folia i zostawi¢ w chtodnym miejscu na ok. 30 min. Sos: Midd
pitny trojniak wla¢ do garnka, podgrza¢, doprawi¢ gozdzikami, cynamonem, anyzem
i imbirem; zagotowac i odparowa¢ do potowy objetosci. Zamarynowana wieprzowine
usmazyc na patelni bezttuszczowej i pokroi¢. Sos winegret: Wymieszaé ocet, olej, sol,
pieprz i cukier. Przygotowac satatke z oliwek, pomidorkoéw, rukoli i pola¢ sosem. Mieso
i satatke wyporcjowac na talerzu. Pola¢ sosem z miodu pitnego.
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Wieprzowina ztotnicka
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<

Sktadniki

2 szt. po 350 g poledwicy
wieprzowej ztotnickiej

750 ml miodu pitnego tréjniaka (GTS)
3 tyzeczki imbiru

5 gozdzikéw

3 gwiazdki anyzu

2 tyzeczki cynamonu

125 g rukoli

290 g czarnych oliwek

2l oleju rzepakowego
wielkopolskiego

4 tyzki octu winnego

2 tyzki cukru

250 g pomidorkéw koktajlowych
1 cytryna

tymianek

stoiczek musztardy sarepskiej
sél

pieprz czarny mielony



180 min

Aleksandra Sobierajska

Pod opieka

Pani lwony Kurzawy

Zespot Szkot Zawodowych
im. Stefana Bobrowskiego
w Rawiczu

Sposob przygotowania

Mieso umy¢, osuszyc, uformowad, lekko rozbic¢ i przyprawic. Na miesie utozy¢ wielko-
polski ser smazony i ugotowane szparagi, zrolowaé. Szybko przesmazyc i piec w pie-
karniku w temp. 180°C przez 15 min. Sos serowy: Sporzadzi¢ zasmazke, rozprowadzi¢
Smietanka, dodac ser i przyprawi¢. Sos szparagowy: Szparagi i marchewke po kolei
ugotowac, zblendowac i przyprawic¢. Wytozy¢ na talerz.
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Sktadniki

500 g piersi z kurczaka

500 g wielkopolskiego sera
smazonego (ChOG])

2 peczki zielonych szparagéw
500 g marchewki

100 g maki

200 g masta wielkopolskiego
200 ml émietanki

pieprz biaty

gatka muszkatotowa
przyprawa do kurczaka

sol, pieprz



Q

180 min

Martyna Rezmer
Robert Kwiecien

Pani Sylwii Milczewskiej

Gesia piers
o Yo WIS

w péftoraku a’'la wellington, chutney
z suski sechloiskiej, piana z oscypka, jabtka gréjeckie
karmelizowane w miodzie drahimskim z chrustem
z kietbasy lisieckiej, emulsja z dwdijniaka
[ oleju rydzowego

Piersi umy¢, osuszy¢ i wtozyé na 20 min do marynaty ze Swiezego imbiru, czosnku,
jatowca, cynamonu, miodu pitnego pottoraka, soli i pieprzu. Pieczarki umyé, osuszy¢,
rozdrobni¢ malakserem, dodac czosnek, sol pierz, a nastepnie przesmazy¢ do odparo-
wania wody. Obrane i pokrojone w kostke jabtka karmelizowa¢ w miodzie i cynamonie.
Kietbase lisiecka pokroi¢ na plastry i suszy¢é przez ok. 1 godz. w temp. 180°C. Piers
z gesi podsmazy¢ na mocno rozgrzanej patelni (ok. 30 sek. z kazdej strony) i posmaro-
wac musztarda dijon. Na folii spozywczej roztozyé szynke szwarcwaldzka, na niej mase
z pieczarek i podsmazona piersi z gesi. Cato$¢ zawinaé¢ w rulon i umiesci¢ w zamra-
zarce na ok. 10 min, po wyjeciu owinac¢ w ciasto francuskie, nacia¢, posmarowac z6tt-
kiem i piec przez ok. 30 min w temp. 210°C. Suske sechlonska podsmazy¢ na masle,
dola¢ miod pitny dwojniak, cynamon, cukier, sél i dusi¢ przez ok. 30 min. Oscypka po-
kroi¢, gotowa¢ w wodzie przez ok. 20 min i przecedzi¢. Do wywaru dodaé lecytyne
i zblendowac na piane. Upieczona rolade porcjowac, ozdobi¢ chutneyem z suski sechlon-
skiej, karmelizowanymi jabtkami, piana z oscypka, tymiankiem i bratkami.

2 piersi z gesi po ok. 130 g kazda
500 ml miodu pitnego

péttoraka (GTS)

250 ml miodu pitnego

dwdjniaka (GTS)

300 g oscypka (ChNP)

5 dag $wiezego imbiru

2 szt. gotowego ciasta francuskiego
400 g kietbasy lisieckiej (ChOG)
400 g suski sechlonskiej (ChOG)
musztarda dijon

4 jabtka gréjeckie (ChOG)

400 g pieczarek

czosnek

2 opakowania szynki szwarcwaldzkie|
1 jajo

250 ml oleju rydzowego (GTS)
midd drahimski (ChOG)

20 g kardamonu

lecytyna sojowa

0,5 kostki masta

cynamon

cukier

jatowiec

bratki

Swiezy tymianek

sol, pieprz



180 min

Aleksandra Burnus
Sebastian Zaba

Pod opieka

Pani Anny Truchan

Zespot Szkot Ogdolnoksztatcacych
i Zawodowych
w Ciezkowicach

Comber jagniecy
w posMPes

z kaszy gryczanej

Sposob przygotowania

Comber: Umy¢, osuszy¢, natrzeé czosnkiem i zamarynowac w oleju z przyprawami. Mie-
so wyja¢ z marynaty, obsmazy¢ na masle, zawinac ciasno w folie aluminiowa i piec przez
ok. 25 min w temp. 180°C. Kasze gryczana ugotowac¢ w osolonej wodzie. Cebule obrac,
pokroic i zeszkli¢ na masle pozostatym po obsmazeniu miesa. Upieczone mieso deli-
katnie wyjac z folii, tak zeby zebrany w niej sos przela¢ do cebuli. Sos zagotowac, zre-
dukowad, przecedzi¢ i doprawi¢ do smaku. Comber wyporcjowac, zanurzy¢ w sosie
i panierowa¢ w ugotowanej kaszy gryczanej. Sos: Suszone Sliwki namoczy¢ w winie,
ugotowac do miekkosci, przetrzec¢ przez sito lub zmiksowaé. Sos ponownie zagotowaé
i w razie potrzeby zredukowac, doprawié przyprawami i octem balsamicznym.
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Sktadniki

600 g combra z jagnieciny
podhalanskiej (ChOG)

150 g kaszy gryczanej

2 zabki czosnku

50 g cebuli

20 g masta

20 ml oleju rzepakowego
rozmaryn

tymianek

sol, pieprz

S0S SLIWKOWY:

150 g suski sechlonskiej (ChOG)

200 ml czerwonego wytrawnego wina
1 tyzka octu balsamicznego
cynamon, imbir



120 min

Daria Korzeniewska
Monika Pawelec

Pod opieka

Pana tukasza Szymaiskiego

Zespot Szkot nr 2
im. Ks. Warcistawa IV
w Szczecinku

~

Zeberke

kawowe

. Y\

Sposob przygotowania

Zeberka umyé i osuszy¢. Zaparzy¢ 1 szklanke kawy. Przyrzadzi¢ sos z kawy, sosu sojo-
wego, cebuli startej na tarce i octu winnego, doprawi¢ do smaku papryka chili, sola oraz
pieprzem. Zeberka wtozy¢ do sosu kawowego, po 30 min dusi¢ w sosie do miekkosci.
Ziemniaki ugotowac¢ w osolonej wodzie, odcedzi¢ i wymiesza¢ ze zmiksowanym szpina-

kiem, doda¢ musztarde. Marchewki pokroi¢ w stupki, utozy¢ na patelni, doda¢ midd i na
matym ogniu karmelizowac¢ do miekkosci.
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Sktadniki

500 g zeberek

2 cebule

2 tyzeczki kawy

3 tyzeczki cukru

kilka tyzeczek octu winnego
kilka tyzeczek sosu sojowego,
papryki chili,

tyzeczka miodu drahimskiego (ChOG)
3 ziemniaki

kilka lisci szpinaku

tyzeczka musztardy

2 mate marchewki

pieprz, sél



150 min

Justyna Junke
Anna Linkiewicz

Pod opieka

Pana tukasza Szymaiskiego

Zespot Szkot nr 2
im. Ks. Warcistawa IV
w Szczecinku

z purée ziemniaczanym [ sosem z suski sechloiskiej

Sposob przygotowania

Mieso oczyscic, zrobi¢ naciecie, tak aby powstata kieszonka. Salami i ser plesniowy
pokroi¢ w kostke, potaczy¢ i tym nadzia¢ mieso. Z wierzchu mieso skropi¢ olejem i po-
sypac przyprawa. Piersi wedzi¢ do momentu powstania aromatu, a nastepnie zapiekac
25-30 min. Purée: Ugotowane ziemniaki rozgnies¢, doda¢ masto, posiekany czosnek
i przyprawy. Sos: Wisnidwke, miodd i sok z cytryny zagotowac ze sliwkami, az do miek-
kosci owocow.
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Sktadniki

PIERS Z KURCZAKA Z CAMEMBERT:
4 piersi z kurczaka

100 g salami z orzechami wtoskimi
150 g sera camembert

3 tyzki oleju

masto wielkopolskie

przyprawy

PUREE ZIEMNIACZANE:
3 zabki czosnku

750 g ziemniakow
masto wielkopolskie
sol, pieprz

S0S SLIWKOWY:

150 ml wignidwki

200 g suski sechlonskiej (ChOG)
miéd drahimski (ChOG)

cytryna



Piers z kaczki

Sposob przygotowania

Piers z kaczki zamarynowac¢ w miodzie, soli i pieprzu, nastepnie podsmazyc¢, podla¢ woda
® i dusi¢ do miekkosci. Wyja¢, doda¢ pokrojony koperek. Zredukowac¢ ilo$¢ ptynu o 2/3,
dodac $mietanke, przyprawic¢. Chleb przeciaé na trojkaty i podpiec. Szpinak podsmazyc

120 min na masle.

Anna Mikotajezyk
Paulina Nagérka

Pod opieka

Pana tukasza Szymaiskiego
Zespot Szkot nr 2

im. Ks. Warcistawa IV
w Szczecinku
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Sktadniki

4 piersi z kaczki

4 kromki chleba gwdowskiego
midéd drahimski (ChOG)
cebula

koperek

S$mietanka 30%

szpinak Swiezy

sol, pieprz



Piers z gesi
W WS’E@ "~ ¢
WMWZOWO J @»

Z czerwonym ryzem

Sposob przygotowania Sktadniki

Skére na piersi z gesi nacia¢, wytopic ttuszcz, odlac. Dodac pokrojona cebule, jabtka 2 piersi z gesi owsianej z Bogustawic

® i dusi¢. Podla¢ sokiem pomaranczowym i sokiem z pomaranczy. Dusi¢ do miekkoci. 1 kg jabtek groJecwk[']Bh [ChEG[]-
g cebuli

Zdjac skore i wyja¢ z sosu. Sos zmiksowac, przetrze¢ przez sito, przyprawi¢ sola i pie-

. . , . . . . 11 sok 1
120 min przem. Ryz ugotowa¢ w wywarze z pokrzywy. Pomidorki zapiec w piecu. Soxt z pomaranezy

2 Swieze pomarancze

100 g ryzu czerwonego z Camargue
wywar z pokrzywy suszonej

2 gatazki pomidoréw koktajlowych

Pawet Zurkowski
Matgorzata KoA

Pod opieka

Pana tukasza Szymaiskiego
Zespot Szkot nr 2
im. Ks. Warcistawa IV

w Szczecinku
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160 min

Violetta Natalia Dretkiewicz
Anna Dygas

Pana tukasza Szymaiskiego

Piers z gesi owsic
z purte 2z selewd

[ czerwonego sosu

Piers zamarynowac w oleju z pestek dyni, soli, papryce ostrej, pieprzu, soli i tymianku
na minimum 30 min. Nacia¢ skore, smazy¢ na suchej, rozgrzanej patelni, wytopiony
ttuszcz odla¢. Obrany i pokrojony w kostke seler ugotowa¢ w mleku, odcedzi¢. Dodac
masto, imbir, gatke muszkatotowa, sol, pieprz, sok z cytryny i rodzynki, catos¢ zmikso-
wac. Truskawki oraz konfiture malinowa zagotowac¢ w winie i miodzie, dodac¢ zurawine,
ocet winny, sol, pieprz, papryke ostra. Catos¢ zmiksowac i przetrzec przez sito. Marchew
ugotowac, przyprawi¢ sola, pieprzem, dodac¢ $mietanke, zmiksowac.

N ej

& o,
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250 g truskawki kaszubskiej (ChOG)
150 ml wina wermut

3 tyzki miodu drahimskiego (ChOG)
1,5 tyzeczki masta

1,5 tyzeczki octu winnego

2 tyzki konfitury zurawinowej

1 tyzka zurawiny suszonej

1 tyzka oleju z pestek dyni

papryka ostra

tymianek

pieprz, sél

1L mleka

2 duze selery

4 piersi z gesi

imbir

gatka muszkatotowa

sok z 0,5 cytryny

1,5 tyzki rodzynek

3 tyzki konfitury malinowej

4 marchewki



160 min

Beata Cyc
Izabela Turowska

Pod opieka

Pana tukasza Szymaiskiego

Zespot Szkot nr 2
im. Ks. Warcistawa IV
w Szczecinku

Piers z kaczki
7 SOSRW czekoladowHdn

z purée marchewkowym

Sposob przygotowania

Piers z kaczki: Zamarynowaé w miodzie i ziotach. Nacia¢ skdre, podsmazy¢ i piec
w temp. 180°C przez 30 min. Marchew ugotowac i zmiksowaé razem z mastem, sola,
pieprzem i ostra papryka. Sos: Do wina dodac¢ zurawine, zredukowac o potowe, zmik-
sowac, dodac czekolade i przyprawic.

64

Sktadniki

200 ml wina

100 g zurawiny suszonej

8 kostek czekolady gorzkiej
papryka ostra

sol, pieprz

4 piersi z kaczki

3 tyzki miodu drahimskiego (ChOG)
Swieze oregano

tymianek

5 marchewek

rukola



Stawomira Wojteczek

Pod opieka

Pani Longiny Borkowicz

Zespot Szkot
w Kowalewie Pomorskim

Sposdob przygotowania

Pomidory obrac¢. Miazsz z cukinii pokroi¢ w kostke. Cebule posiekac, zeszkli¢, doda¢
czosnek i pozostate warzywa pokrojone w kostke, przesmazy¢ i wystudzi¢. Kasze ugo-
towa¢ we wrzacym wywarze w stosunku 1:1,5, lekko wystudzi¢, doda¢ jaja, starta redy-
kotke i warzywa, doprawi¢ sola i pieprzem. Wydrazona cukinie wypetni¢ farszem, za-
mknac¢ koncowkami pomidora, skropic¢ oliwa i piec w temp. 190°C przez 25-35 min.

Cukinie

L v

Podawac udekorowane zielenina.
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Sktadniki

4 cukinie

4 papryki

300 g kaszy gryczanej
200 g redykotki (ChNP)
100 g cebuli

6 zabkéw czosnku

1L wywaru jarskiego
koperek lub natka pietruszki
oliwa

2 jaja

sol, pieprz



20 min

Mariusz Grzybowski

Pod opieka

Pani Longiny Borkowicz

Zespot Szkot
w Kowalewie Pomorskim

Sposdob przygotowania

Ugotowac¢ makaron al dente w 2l wody z dodatkiem soli i oleju, a nastepnie odcedzic.
Na duzej patelni rozgrzac olej, doda¢ masto, wtozy¢ posiekana cebule, czosnek i sma-
zy¢ 1 min, do zmiekczenia warzyw. Doda¢ cukinie pokrojona w talarki oraz pomidory
pokrojone w czastki i obrane pomidory. Warzywa doktadnie wymieszac i smazyc przez
ok. 3 min (warzywa nie moga by¢ zbyt miekkie). Doda¢ $émietanke i starty ser. Potgczy¢
z goracym makaronem, doprawic szczypta soli i szczypta czarnego pieprzu. Podawac
tak, aby cze$¢ warzyw byta na wierzchu makaronu. Dekorowac listkami bazylii - czes¢
lisci pocia¢ w paseczki (lepszy aromat]).
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Sktadniki

200 g zielonego makaronu typu
tagliatelle

200 g cukinii

200 g pomidoréw

200 g cebuli

2 tyzki posiekanego czosnku
15 ml zutawskiego oleju
rzepakowego

2 tyzki Swiezego masta

50 ml $mietanki 36%

50 g redykotki (ChNP)

listki bazylii

sol ciechocifska

pieprz czarny



S

120 min

Pawet Szyjkowski

Pani Longiny Borkowicz

P
.;.

zorek wieprzowy

)“‘ L sosem A 2o o WH WY

oraz karmelizowany w wmiodzie rabarbar
[ buraczek w asyscie musu z pieczonego jabtka
z sosem miodowym

Ozorki zala¢ wrzaca woda, zagotowac, dodac¢ wtoszczyzne i przypra-
wy, gotowac pod przykryciem okoto 1 godz. Miekkie ozorki przetozy¢ do zimnej wody,
aby ostygty, obra¢ ze skorki i ponownie zagotowa¢ w wywarze, wyjac i pokroic.

Make potaczy¢ z ostudzonym wywarem, zagotowac, dodaé chrzan, masto
i sol. Jabtka umy¢, osuszy¢, wstawi¢ do piekarnika nagrza-
nego do temp. 180°C. Gdy jabtka beda miekkie wyjaé, poczekad az przestygna, przeciac
na pot i wydrazy¢ tyzeczka. Miazsz jabtek zmiksowac z sokiem z cytryny na jednolita
mase. Mus wycisnac przez szpryce na talerz. Zrobi¢ w nim mate wgtebienie i wla¢ kil-
ka kropli sosu miodowego powstatego z karmelizacji rabarbaru i buraczkéw.
Rabarbar umyé¢, osuszyc, obra¢ ze skorki, pokroi¢ w drob-
ne paseczki (julienne). Skarmelizowac rabarbar na patelni w rozpuszczonym masle
wymieszanym z miodem. Buraczki umy¢, ugotowac w tupinach pod przykryciem, az beda
miekkie i wyja¢ z wody. Gdy przestygna obrac ze skorki i pokroi¢ w dowolny ksztatt.
Kazdy kawatek moczy¢ w soku z cytryny i karmelizowa¢ tak samo, jak rabarbar.

4 ozorki wieprzowe
wtoszczyzna

kilka lisci laurowych

kilka ziaren ziela angielskiego
sol

200 ml wywaru z ozorka
1 tyzeczka maki pszennej
150 g chrzanu

25 g masta

sol

2 $redniej wielkosci jabtka
sok z cytryny

2 $redniej wielkosci buraki

1 todyga rabarbaru

3 tyzki miodu pitnego tréjniaka (GTS)
1 tyzka masta wiejskiego

z Wotuszewa



Pierozki z jagniecing
no COPPULAND ook .

z ptatkami z oscypka i skwarkami z kindziuka
ze szparagami

Sposob przygotowania Sktadniki

Jagniecine oczysci¢ z bton, zmieli¢, doda¢ drobno pokrojony ser korycinski swojski, do- 150 g jagnieciny podhalanskiej

® prawic sola i pieprzem oraz natka pietruszki. Sporzadzone ciasto pierogowe nadziewac [ChOG]
masa mielona i formowaé duze uszka. Sos borowikowy: Cebule i czosnek zeszkli¢ na 100 g maki

. ) .’ L ., , . . S t, . ., 26ttko

180 min masle, doda¢ borowiki, dusi¢ w Smietanie. Zblendowac i przetrze¢ prze sito, doprawic¢ 2-3 tyski oliwy
solz’a, i pieprze’m. Kin@ziuka pokrp}ié w p_la;try i usmazyc na sk\_/va_rki. Szparagi zblanszo- 100 g borowikéw

wacd, usmazy¢ na masle, doprawic sola i pieprzem. Wykonczenie i prezentacja: Na talerz 100 g émietany 30%

nala¢ sos borowikowy. Na sos wytozy¢ pierozki, okrasi¢ je kindziukiem, udekorowac cebula

szparagami oraz ptatkami oscypka i listkami szpinaku. 3-4 zabki czosnku

Ma’rgorzata Wesotowska 1/3 peczka natki pietruszki
Mateusz Ciurej 50 g kindziuka
50 g oscypka (ChNP)

Pod opieka 4 szparagi

50 g sera korycinskiego swojskiego

Pani Elzbiety Teper z czarnuszka (ChOG)

Zespot Szkot
Ekonomiczno-Gastronomicznych

w Tarnowie
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