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Szanowni Panstwo,

Systemy jakosci Produkty

° P o °
zywnosci w UE regionalne

Oddajemy w Paristwa rece katalog, ktory

w interesujqgcy sposob przybliza bogactwo
polskich produktéw tradycyjnych i regionalnych,
chronionych w Unii Europejskiej. Znajdg w nim
Paristwo nie tylko informacje na temat unijnego
systemu jakosci zywnosci, lecz takze opisy
wyjqtkowych polskich produktow oznaczonych
jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione
Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana
Tradycyjna Specjalnosc.

Szczegolnym elementem tej publikacji sq
przepisy kulinarne stworzone przez mtodych,
utalentowanych kucharzy — uczestnikow

XIII Ogolnopolskiego Konkursu dla Szkét
Gastronomicznych. Ich zadaniem byto
opracowanie autorskich dan z wykorzystaniem
polskich produktow posiadajgcych oznaczenia
geograficzne. Efekty ich pracy to ciekawe i petne
smaku potgczenia tradycyjnych sktadnikow

z nowoczesngq formq podania.

Mamy nadzieje, ze ta publikacja zainspiruje
Paristwa do odkrywania bogactwa polskich
smakow — zaréwno tych dobrze znanych, jak

i mniej oczywistych — oraz zacheci do kulinarnych

eksperymentow we wtasnej kuchni.

Smacznego!

Gtéwnym zatozeniem systemdw jakosci zywnosci w UE jest promo-
wanie zréznicowanej produkcji rolnej, ochrona nazw produktéw przed
naduzywaniem i imitacjg oraz pomaganie konsumentom w zrozumie-
niu szczegdlnego charakteru produktéw zarejestrowanych. Podstawo-
wymi znakami stuzacymi do identyfikacji produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych sg: Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronione Oznacze-
nie Geograficzne — podkreslajace zwigzek miedzy jakoscig a miejscem
pochodzenia produktéw oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé —
wyrézniajgca ich tradycyjng metode produkgji. Instrumenty te zapew-
niajg ochrone producentéw przed nieuczciwg konkurencjg i pozwala-
ja im promowac swoje wyroby. Jednoczesnie informujg konsumenta
o specyfice i unikatowosci tych produktéw. Procesom tym towarzyszy
ochrona dziedzictwa kulinarnego i kulturowego, promocja tradycji
irozpowszechnianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia
Geograficznego oraz Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci jest
oficjalnym potwierdzeniem wysokiej jakosci i gwarancjg pochodze-
nia produktéw. Umieszczony na etykiecie produktu symbol jednego
z trzech certyfikatéw gwarantuje wyjatkowa, jakos¢ produktu, wyni-
kajaca ze specyficznych uwarunkowan regionalnych, historii, czy tez
unikatowej tradycji wytwarzania. Nadanie produktowi oznaczenia
gwarantuje mu ochrone prawng przed prébg fatszowania badz podra-
biania.

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza
nazwe produktu pochodzacego z okreslone-
go regionu, miejsca lub kraju. Jako$¢ lub cechy
charakterystyczne tego produktu sg wynikiem
oddziatywania $rodowiska geograficznego, na
ktére sktadajg sie zaréwno czynniki naturalne, jak
i ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodzenia odnosi sie
do obszaru geograficznego, na ktérym odbywaja
sie wszystkie etapy produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza
nazwe produktu pochodzacego z okreslonego re-
gionu, miejsca lub kraju, ktérego jakos¢, renoma
lub inne cechy charakterystyczne sg wynikiem
danego pochodzenia geograficznego. Chronione
Oznaczenie Geograficzne odnosi sig do obszaru
geograficznego, na ktérym odbywa sie co naj-
mniej jeden z etapéw produkcji danego wyrobu.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ ozna-
cza produkt, ktdry posiada specyficzny charakter
odrézniajacy go od podobnych produktéw naleza-
cych do tej samej kategorii oraz udokumentowa-
ng, co najmniej 30-letnig tradycje i historie jego
wytwarzania. Nazwa produktu powinna byé sama
w sobie oryginalna albo odnosi¢ sie do oryginal-
nych cech produktu.

2




Obecnie 1. juz 47 polskich produkty zostaty wpisane do rejestru
Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen Geograficz-
nych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci.

Dodatkowo, jako oznaczenie geograficzne chronione sg 2 polskie
nazwy napojoéw spirytusowych: Polska Wédka / Polish Vodka oraz
Waddka ziotowa z Niziny Pétnocnopodlaskiej aromatyzowana eks-
traktem z trawy zubrowej / Hertbal Vodka from the North Podlasie
Lowland aromatised with the extract of bison grass.

Wsparcie finansowe dla producentéw wytwarzajacych
produkty regionalne i tradycyjne zarejestrowane jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie
Geograficzne i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé.

W ramach Planu Strategicznego dla Wspélnej Polityki Rol

na lata 2023-2027 (PS WPR 2023-2027), przyjetego w sierpniu 2022

roku, producenci produktéw zarejestrowanych przez Komisje Euro-
pejska jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie
Geograficzne lub Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ moga
skorzystac z dwdéch interwengji:

1. Interwengja ,,13.3. Promowanie, informowanie i marketing doty-
czqcy zywnosci wytwarzanej w ramach systemdw jakosci zywnosci”

Jest to kontynuacja dziatan informacyjno-promocyjnych majgcych

na celu:

Zwiekszenie rozpoznawalnosci produktéw z systeméw jako-
$ci zywnosci na rynku,

Informowanie konsumentéw o zaletach systeméw jakosci
i produktéw w ich ramach wytwarzanych.

Beneficjentami moga byé grupy producentéw wytwarzajace
produkty rolne lub $rodki spozywcze przeznaczone do bezposred-
niego spozycia lub po przetworzeniu, wpisane w unijne lub krajowe
systemy jakosci.

Wsparcie udzielane jest w formie refundacji do 70% kosztéw
kwalifikowalnych, poniesionych na dziatania informacyjno-pro-
mocyjne, takich jak:

reklama w mediach (Internet, TV, radio, prasa),

promocja w punktach sprzedazy,

przygotowanie stoisk i materiatéw reklamowych,

udziat w pokazach, wystawach i targach,

organizacja szkoleri i konferencji,

prowadzenie strony internetowej i profilu w mediach spo-
tecznosciowych,

najem powierzchni reklamowej oraz srodkéw trwatych,
koszty podrézy, zakwaterowania i wyzywienia zwigzane z re-
alizacjg operacji,

degustacje produktéw,

ttumaczenia niezbedne do realizacji operacji,
wynagrodzenia podmiotéw zarzadzajacych kampaniami
marketingowymi.

Operacja moze trwaé maksymalnie 2 lata. Budzet na te inter-
wencje wynosi okoto 37 mln euro.

2. Interwengja ,,13.4. Rozwdj wspétpracy producentéw w ramach sys-
temaow jakosci zywnosci”

Celemjest:

Wzmocnienie i rozwdj wspdtpracy producentéw w ramach
systemdw jakosci zywnosci,
Zwiekszenie produkgji i dostepnosci tych produktéw na rynku,
Poprawa pozycji rolnikéw w taricuchu wartosci (jeden z celéw
PS WPR 2023-2027).

Wsparcie jest przyznawane na okres 4 lat i obejmuje dwa obszary:

Obszar A - Zarzadzanie wspétpracy:

Beneficjenci otrzymuja ryczatt w formie rocznej ptatnosci na zarza-
dzanie wspdlnymi dziataniami. Wsparcie musi zosta¢ przeznaczo-
ne narealizacje co najmniej 5 z 7 zadan, takich jak:

prowadzenie strony internetowej lub profilu w mediach spo-
tecznosciowych,

wynajem i utrzymanie wspdlnej powierzchni biurowej i ma-
gazynowej,

obstuga administracyjna, ksiegowa, prawna,

wprowadzanie produktéw na rynek tradycyjny i e-commerce,
monitorowanie taricucha dostaw,

realizacja corocznych kontroli wewnetrznych zgodnosci pro-
dukgji,
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dziatania zwigzane z identyfikacja i budowaniem pozycji pro-
duktu na rynku,

monitoring rynku krajowego i zagranicznego dla ochrony
oznaczenii praw wtasnosci intelektualne;j.

Obszar B - Realizacja planu rozwoju wspétpracy:

Refundacja do 70% kosztéw kwalifikowalnych, obejmujacych m.in.:
badania i analizy jako$ciowe i rynkowe produktéw,
ekspertyzy i badania rynku,
szkolenia, doradztwo i konsultacje,
uzyskanie i utrzymanie ochrony wspdlnego znaku towaro-
wego,
zakup licencji i programéw wspierajgcych zarzadzanie i wie-
dze.

Budzet przeznaczony na te interwencje wynosi okoto 21 mln euro.

Wiecej informacji i szczegéty dotyczace wsparcia dostepne sa
na stronie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi:

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/wspolpraca
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BRYNDZA PODHALANSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wytwarzanie seréw owczych jest nieodzownym elementem to-
warzyszacym przez stulecia wypasowi owiec na Podhalu. Do pro-
dukcji bryndzy podhalanskiej wykorzystywane jest mleko owcze
pochodzace od polskiej owcy gdrskiej, ewentualnie dodawane jest
mleko krowie pochodzace od kréw rasy polskiej czerwonej. Poza
tradycyjng metodg wytwarzania wptyw na wyjgtkowe wtasciwo-
Sci sera majg czynniki naturalne, takie jak specyficzna roslinnosé
Tatr i Podhala. Bryndza podhalariska to miekki ser podpuszczkowy,
oréwnej lub lekko wypuktej powierzchni, niekiedy nieco popekane;.

Bryndza podhalariska charakteryzuje sie jednolita konsystencja,
przypominajaca paste, chociaz spotykana jest réwniez w postaci
ziarnistej lub grudkowatej. Ser ma pikantny, stony smak, czasem
lekko ostry lub kwasny.

OSCYPEK

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzariski, ktéry od razu przywodzi
na mysl Tatry i Podhale. Do produkcji oscypka wykorzystywane jest
mleko owcze pochodzace od polskiej owcy gorskiej. Ze wzgledu na
ograniczong mozliwo$¢é pozyskiwania mleka owczego dostepnego
migdzy kwietniem a paZdziernikiem, produkcja oscypka jest moz-
liwa jedynie w tym czasie. Jesli do produkcji oscypka wykorzystuje
sie mleko krowie — jedynie od kréw rasy polska czerwona, stanowié
moze ono najwyzej 40% mleka uzytego do produkcji sera.

Oscypek ma ksztatt dwustronnego stozka. Jego srodkowa (najszer-
sza) czes¢ jest walcowata i zdobiona wypuktymi oraz wklestymi
wzorami. Charakterystyczny dla kazdego producenta pas zdobiert
podzielony na trzy czesci — §rodkowa, (gtéwna) i dwie boczne po-
wstaje na oscypku dzieki zatozeniu w procesie jego produkcji for-
my — tzw. oscypiorki. Po przekrojeniu oscypka moze by¢ widoczne
jedno duze oczko w centralnej jego czesci, pozostatos$é po szpikulcu
wokét ktdrego ser byt formowany. Oscypek jest twardy i elastyczny.
Cechuje go wyrazny zapach wedzenia i lekko stony smak.

REDYKOtKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Nazwa ,redykotka” wywodzi sig od okresu ,redykania si” — po-
wrotu owiec z hal do domu, kiedy to rozdawano serki bezptatnie.
Mianem tym okreslano réwniez kazdy prezent z sera ofiarowywany
np. dla pozyskania czyich$ wzgledéw albo jako podziekowanie za
otrzymang, przystuge.

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy wynikiem
moczenia sera w solance oraz posmak wedzenia, uzyskiwany dzie-
ki tradycyjnie stosowanej metodzie produkcji. Redykotki wytwarza

sie z resztek sera, ktdrego nie wystarczy na przygotowanie oscyp-
ka. Cechq charakterystyczng redykotki jest jej specyficzny ksztatt
— zwierzatka, serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z tradycjg figurki
z sera wyrabiano, sprzedawano i darowywano zawsze parami. Nie-
zwyktos¢ redykotki polega réwniez na tym, ze petnita ona funkcje
obrzedowe. Gotgbkami i kogutkami z sera ozdabiano rézgi weselne
oraz wierzchotki wiencéw dozynkowych.

............................................................................... /ama/u@regwmfm
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WISNIA NADWISLANKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wiénie sokéwki odroélowej byty poczatkowo uprawiane w rejonie
Stupii Nadbrzeznej. Z biegiem czasu wisnie te rozpowszechnity sie
w catym nadwislafiskim pasie o podobnych warunkach glebowo-
-klimatycznych. Ze wzgledu na wystepowanie na tym $ciéle okre-
Slonym terenie nad Wistg, wisnia ta nazywana jest obecnie wisnig
nadwislanka. Potaczenie wptywu wystepujacych tu gleb i bliskosci
rzeki pozwala nie tylko na wzrost i kwitnienie, ale réwniez uzyska-
nie wysokiego stopnia wigzania owocéw o najwyzszej jakosci oraz
specyficznych wtasciwosciach. Jakosc ta jest Scisle i nieodzownie

zwigzana z miejscem lokalizacji sadéw i panujgcych tu warunkéw
glebowo-klimatycznych.

W zagtebieniu szyputkowym wigni nadwislanki po oderwaniu szy-
putki powstaje niewielki wyciek soku, ktéry zamienia sie w galaret-
ke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, przedtuzajac tym samym
trwatos¢ owocow.

PODKARPACKI MIOD SPADZIOWY

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje. Pszczelar-
stwo rozwijato sie najbardziej na ziemiach najstabszych w poblizu
duzych komplekséw lesnych (gtéwnie puszcze jodtowe) i tam naj-
dtuzej przetrwato w swych archaicznych formach tak bartniczej, jak
i pasiecznej. Wysoki poziom umiejetnosci lokalnych pszczelarzy
wynika z zachowania tradycyjnego sposobu prowadzenia gospo-
darki pasiecznej Scisle zwigzanej z tym obszarem. Pozyskiwany
jest on z naturalnego zagtebia laséw iglastych charakteryzuja-
cych sie bardzo duzym udziatem jodty pospolitej. Umiejetny wybdr

lokalizacji pasieki, w szczegdlnosci ze wzgledu na zmienno$é wy-
stepowania spadzi, charakter uksztattowania terenu, sposéb po-
zyskiwania miodu, zasady jego przechowywania i rozlewania maja
wptyw na wyjatkowy charakter produktu, scisle zwigzany z obsza-
rem z ktérego pochodzi.

KARP ZATORSKI

Chroniona Nazwa Pochodzenia

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

Karp zatorski charakteryzuje sie dobrym wygrzbieceniem i zwartg
forma. Jest rybg szybko przyrastajacg o wysokiej wydajnosci mie-
snej. Mieso karpia zatorskiego charakteryzuje si¢ swiezym rybim
zapachem i delikatnym smakiem. Do produkcji karpia zatorskiego
stosuje sie krzyzowki czystej linii karpia zatorskiego z czystymi
liniami: wegierska, jugostowiariska, gotyska oraz izraelska. Otrzy-
mane w ten sposéb potomstwo charakteryzuje sie takze wysokimi

cechami produkcyjnymi i dobrg przezywalnoscig.

............................................................................... /woa/u@regwmfm
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FASOLA ,,PIEKNY ]AS”’ Z DOLINY DUNA]CA LUB FASOLA Z DOLINY DUNAJCA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktérym wytwarzana jest
fasola z Doliny Dunajca spowodowaty naniesienie na pola upraw-
ne wartosciowych namutéw rzecznych, poprawiajac w ten sposéb
zyznos¢ gleb. Wszystko to wptyneto na uksztattowanie warunkéw
glebowo-klimatycznych optymalnych do uprawy fasoli. Nasiona
fasoli z Doliny Dunajca sg gtadkie, dobrze wypetmione i wyréznia-
ja sie podwyzszong zawartos$cig biatka, niskg wilgotnoscig oraz
specyficznym lekko stodkawym smakiem. Fasola z Doliny Dunajca
swa jakos¢ zawdzigcza jednak nie tylko sSrodowisku przyrodnicze-

mu, ale réwniez tradycji i technice produkcji na tym terenie oraz
doskonalonym przez lata umiejetnosciom miejscowej ludnosci.
Plantacje ,,Pieknego Jasia” wpisaty sie juz na state w krajobraz Do-
liny Dunajca w wojewddztwie matopolskim, a fasola pod réznymi
postaciami stanowi wazny element regionalnej kuchni. Organizo-
wane sa réwniez $wieta promujace fasole, takie jak ,,Swieto Fasoli”

i ,,Fasolowe Zniwa”.

FASOLA WRZWSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewddztwie podkarpackim, jest
produktem powstajacym wytgacznie dzieki potaczeniu czynnika na-
turalnego (tj. klimatu, gleb, wiatréw, nastonecznienia, potozenia
itp.) oraz lokalnych umiejetnosci miejscowych producentéw w za-
kresie wyboru terminéw siania i zbierania fasoli, zasad uprawy
i prowadzenia fasoli, doboru tyczek, oceny ziaren oraz prowadzenia
innych zabiegéw. Wytacznie dzieki takiemu potgczeniu daje sie uzy-
skaé niepowtarzalng jakos$¢ fasoli wrzawskiej. Duze wartosci od-

zywcze i smakowe fasoli wrzawskiej sprawiajg, ze zapotrzebowa-

nie na nig stale wzrasta, a w lokalnej kuchni pojawiajg sie coraz to
nowe potrawy oparte na tym cennym warzywie.Fasola wrzawska
charakteryzuje sie bardzo cienka skdrka, a jej ziarna majg wyjatko-
wo delikatny, tagodny smak.

MIOD 2 SE]NEﬁSZCZYZNY/ tOiDZIE]SZCZYZNY

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Midd z Sejneniszczyzny/tozdziejszczyzny jest miodem nektarowym
wielokwiatowym. Jest to produkt wyjgtkowy i écisle zwigzany z ob-
szarem, z ktérego pochodzi — po stronie polskiej z powiatu sejnen-
skiego oraz powiatu suwalskiego, a po stronie litewskiej z regionu
tozdzieje. Obszary te charakteryzujg sie duzym udziatem natural-
nych ekosystemoéw takowych, torfowiskowych, zaroslowych oraz
lesnych o bogatym sktadzie florystycznym.

Sposéb zbierania miodu z Sejneriszczyzny/toZdziejszczyzny jest
Scidle zwigzany z tradycjg i umiejetnosciami miejscowych pszcze-
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larzy. Umiejetnosci te dotyczg m.in. zasad wyboru lokalizacji pa-
sieki, hodowli pszczdt i tradycyjnej gospodarki pasiecznej pole-
gajacej m.in. na uzywaniu uli wykonanych z materiatéw, ktérych
podstawowym sktadnikiem jest drewno oraz przestrzeganiu re-
strykcyjnych zasad dokarmiania pszczét. Cecha specyficzng mio-
du z Sejneriszczyzny/toZdziejszczyzny jest jego zabarwienie — od
ciemnozéttego do ciemnoztotego oraz goryczkowy smak (ze wzgle-
du na duzy udziat roslin motylkowych) i silny aromat. Charaktery-
styczng cechg miodu jest takze jego lekkie zmetnienie.



MIOD SPADZIOWY Z BESKIDU WYSPOWEGO

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego to ptynny lub skrystalizowa-
ny miéd spadziowy powstajgcy ze spadzi jodtowej. Surowcem do
jego produkcji jest spadz jodtowa z gérskich laséw jodtowych Be-
skidu Wyspowego i niewielkiej czesci Beskidu Makowskiego zwanej
Beskidem Myslenickim.

»Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego” wytwarzany jest wytgcz-
nie przez rodziny pszczele rasy krairiskiej (Apis mellifera carnica) li-
nii Dobra lub ich krzyzéwki z innymi pszczotami rasy krairiskiej (Apis

mellifera carnica). SpadZ wytwarzana na jodle pospolitej stanowi co

najmniej 95% ogdlnej zawartosci spadzi w ,miodzie spadziowym
z Beskidu Wyspowego”. Miéd nieskrystalizowany jest koloru czar-

nozielonego z mozliwymi ciemnobrazowymi przebarwieniami.

»Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego” zawdziecza swojg jakos¢
nie tylko wyjatkowym wtasciwosciom srodowiska przyrodniczego,
ale réwniez umiejetnosciom lokalnych pszczelarzy. Tylko wspélne
oddziatywanie wymienionych czynnikéw pozwala uzyska¢ miod
spadziowy odznaczajgcy sie specyficznymi cechami.

MIOD WRZOSOWYZ BOROW DOLNOSLASKICH

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Potgczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obszaréw wrzo-
sowisk oraz specyficznej kombinacji roélinnosci wystepujacej
na obszarze Boréw Dolnoslgskich powoduje, ze tylko tam mozna
uzyskac wyjatkowy i niepowtarzalny miéd wrzosowy z Boréw Dol-
noslaskich. Oprécz renomy przypisywanej jego pochodzeniu miéd
wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich charakteryzuje sie takze wyjgtko-
wym sktadem i niespotykana gdzie indziej wysoka zawartoscig pyt-
ku wrzosowego. Jego barwa jest bursztynowo-herbaciana, a smak

mato stodki, ostry i gorzkawy, poniewaz pozyskuje sie go z nektaru

wrzosu bez udziatu roélin uprawnych. Tylko potgczenie wszystkich
czynnikéw — poczawszy od czystosci Srodowiska przez ekstensyw-
ne uzytkowanie siedlisk az do tradycyjnych technik zbierania —
umozliwia uzyskanie tego wyjgtkowego, specyficznego produktu.

ROGAL SWIETOMARCINSKI
Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rogal Swietomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy sie w Poznaniu
niestabnaca popularnoscia i powodzeniem. W swiadomosci pozna-
niakéw i gosci grodu nad Warta wyrdb ten nierozerwalnie zwigzany
jest z obchodami 11 listopada — dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala Swietomarcinskiego zwigzane sa
z czynnikami ludzkimi - umiejetnosciami wytwdrcéw, ktdrzy wyra-
biajq ten przysmak wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzysta-
niu okreslonych surowcéw. Jako$¢ tego produktu wynika zaréwno
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z tradycyjnej metody jego wyrobu, jak i zjego smaku i aromatu uzy-
skiwanego dzieki wykorzystaniu do wyrobu rzadkiego, a zarazem
wykwintnego nadzienia, jakim jest biaty mak. Unikatowe nadzienie
odréznia rogala $wietomarciriskiego od innych stodkich wypiekéw.
Od poczatku istnienia tradycji wypieku rogali Swietomarcifiskich
uzywa sie ciasta drozdzowego pétfrancuskiego z charakterystycz-
nym listkowaniem.



WIELKOPOLSKI SER SMAZONY

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi sma-
zonemu nadaje zgliwiaty twardg oraz kminek (w przypadku wiel-
kopolskiego sera smazonego z kminkiem). Niezmiernie wazne
jest uzywanie do jego produkcji $wiezych surowcéw, tj. mleka
oraz produkowanego z niego masta i twarogu. Szczegdlnie waz-
nym procesem nadajagcym wyjatkowe walory smakowe i zapa-
chowe oraz barwe i konsystencje wielkopolskiemu serowi smazo-
nemu jest proces gliwienia polegajacy na naturalnym rozktadzie

biatka trwajgcym 2-3 dni. Réwnie waznym procesem jest smaze-
nie sera, ktére nadaje mu dtuzsza trwatosé.

Ser smazony wytwarzany zgodnie z wielkopolska, przekazywang
z pokolenia na pokolenie recepturg, cieszy sie nieustajgco dobrg
opinig w catej Polsce, a takze poza jej granicami.

ANDRUTY KALISKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, stanowit
juz od $redniowiecza mieszanine narodéw i kultur. Andruty ka-
liskie wywodzg sie z tradycji produkcji zydowskiej macy, stano-
wig jednak produkt oryginalny z odmienng recepturg i metodg
wypieku. W tradycyjnym piecu do wypieku andrutéw znajdowaty
sie krazki (tzw. fajerki), po zdjeciu ktérych nad ptomieniem roz-
grzewano do okoto 1800C zwarte powierzchnie formy. Po ogrzaniu
forme zdejmowano, powierzchnie rozwierano i na jedng z nich
nalewano tyzke ciasta. Nastepnie powierzchnie rozwierano i zsu-

wano upieczonego andruta drewniang topatka na przygotowang
blache. Andruty jawig sie w zbiorowej swiadomosci jako symbol
miasta, nic wiec dziwnego, ze dawni kaliszanie rozsiani po Swie-
cie czesto prosza o dostarczenie produktu, ktérego smak kojarzy
im sie nie tylko z rodzinnym miastem, ale takze z dziecifistwem.

TRUSKAWKA KASZUBSKA/KASZEBSKO MALENA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Truskawki zostaty sprowadzone na teren Kaszub na poczatku XX
wieku, a obszar ich uprawy zwiekszat sie w tym regionie z roku
na rok. Wyjatkowy smak i popularnosé upraw doprowadzita do

znacznego wzrostu ich liczby.

Renomy, jaka cieszy sie truskawka kaszubska lub kaszébskd
maléna, nie datoby sig utrzymac, gdyby nie warunki klimatyczne,
ktére sprzyjajg uprawom na tym terenie. Migzsz owocu posiada
intensywnie czerwong barwe. Owoce sg jedrne, lekko twarda-
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we, a zarazem soczyste. Truskawka jest aromatyczna i stodka
w smaku. O wyjatkowosci i popularnoéci truskawki kaszubskiej
lub kaszébskd maléna swiadczy wielko$¢ upraw truskawki w tym
regionie, a takze liczne wzmianki w prasie krajowej, regionalnej
i lokalnej pokazujace, iz wszystko, co dotyczy truskawek, jest
bardzo wazne dla mieszkaricéw Kaszub. Na Pojezierzu Kaszub-
skim wystepujg rozlegte pola truskawkowe, z ktérych stynie caty
region.



FASOLA KORCZYNSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Najszybszy rozwdj produkcji  fasoli w okolicach Nowe-

go Korczyna w wojewddztwie Swietokrzyskim  zwigzany
jest z okresem wylewania Nidy pod koniec lat 5o. ubiegte-
go wieku. Powodzie zniszczyty wdéwczas istniejace uprawy.
Na zalanych obszarach zaczeto sadzié¢ masowo fasole w tym najpo-
pularniejszg odmiane — ,,Piekny Jas”. Dzieki korzystnym warunkom
uzyskiwano tu tak dorodne okazy fasoli, ze odmiane pochodzgcg
z tego regionu zaczeto nazywac fasolg korczyriska. Uprawy fasoli

rozprzestrzenity sie na obszarze, na ktérym mozna byto uzyskac

jej odpowiednig jako$¢ i pozadane parametry. Specyfika produktu
zwigzana jest z wielko$cig uzyskiwanych tu ziaren fasoli, a takze
zich bardzo delikatnym smakiem. Ziarna te wyrézniajg sie réwniez
podwyzszong zawarto$cig biatka oraz obnizong zawartoscig wody.

MIOD KURPIOWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

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

Na Kurpiowszczyznie zasadg jest, ze nie pszczota, lecz pszczelarz
szuka pozytkéw. Produkt powstaje z nektaru kolejno kwitngcych

po sobie gatunkéw roélin. W uzyskiwanym miodzie wielokwiato-
wym zadna roslina pozytkowa nie jest dominujgca. Miéd charak-
teryzuje réwniez niski poziom zawartosci wody. Specyfika miodu
wynika takze z bardzo duzych ograniczen przy jego produkcji, np.
nieprzekraczanie w metodzie produkcji temperatury 30°C powodu-
je, ze zachowane sg w nim wszystkie naturalne enzymy i zwigzki
eteryczne.

SUSKA SECHLONSKA
Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa suska sechloriska wywodzi sie z miejscowej gwary. Suska
oznacza suszke, czyli podsuszong i podwedzong $liwke. Dookre-
Slenie sechloriska pochodzi od nazwy miejscowosci Sechna lezgcej
w gminie Laskowa w wojewddztwie matopolskim, z ktérej pochodzi
tradycja suszenia.

Suska sechloriska wytwarzana zgodnie z przekazywang z pokolenia
na pokolenie metoda polegajaca na podwedzaniu sliwek dymem
w specjalnych suszarniach, cieszy sie nieustajgco dobrg opinig
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wsréd konsumentéw. Cechami charakterystycznymi suski sech-
loriskiej jest wysoka zawarto$é wody, btyszczaca skdrka w kolorze
ciemnogranatowym przechodzacym nawet do czarnego oraz wy-
czuwalny posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu $wiadczy wyznaczony przez wtadze samorzg-
dowe turystyczny ,,Szlak suszonej éliwki”. Na szlaku znajdujg sie
gospodarstwa posiadajace sady Sliwkowe oraz suszarnie owocow.



KIEEBASA LISIECKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Zwigzek kietbasy lisieckiej z regionem opiera sie na lokalnej tech-
nologii wytwarzania i kunszcie producentéw, wynikajacych z wie-
loletnich tradycji masarskich oraz renomy, jaka kietbasa lisiecka
uzyskata przez lata produkcji. Kietbasa lisiecka wytwarzana jest
wytacznie z migsa wieprzowego, przy czym 85% migsa pozyskuje
sie z szynki. Kietbasa lisiecka odznacza sie barwg ciemnobrgzowa
lekko l$nigcg, typowa dla produktéw naturalnie wedzonych. Na
przekroju poprzecznym wyraznie widoczne sg kawatki migsa oto-
czone oczkami farszu. W smaku kietbasy lisieckiej dominuje smak

doprawionego migsa wieprzowego z delikatnie wyczuwalng nutg
pieprzu, aromatem czosnku oraz zaznaczong obecnoscia soli. Za-
pach jest swoisty dla kietbasy wieprzowej. Cechg charakterystycz-
ng kietbasy lisieckiej jest jej gruba Srednica. Z tego powodu zgodnie
z tradycjq jako ostonki stosowano wytgcznie naturalne flaki woto-
we, dzisiaj zastepowane niekiedy ostonkami biatkowymi.

OBWARZANEK KRAKOWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Wedtug definicji ze ,,Stownika staropolskiego” obwarzanek to ,,ro-
dzaj ciasta w ksztatcie zwinigtego w kétko watka, prawdopodob-
nie przed pieczeniem parzony”. Nazwa obwarzanka krakowskiego
pochodzi wtasnie od sposobu jego produkcji, czyli od obwarzania
ciasta w podgrzanej wodzie. Cechy charakterystyczne obwarzanka
krakowskiego zwigzane sg z czynnikami ludzkimi - umiejetnoscia-
mi producentdw, ktérzy wytwarzajg go wedtug tradycyjnych metod
przy wykorzystaniu okreslonych surowcéw. Produkt ten cechuje
specyficzny ksztatt, smak i aromat oraz zastosowanie najlepszej
gatunkowo maki. Tradycyjnie wytwarzany obwarzanek krakowski

to wypiek spiralnie zwiniety z dwdch lub trzech wateczkéw ciasta,
tzw. sulek. Kazdy obwarzanek krakowski ma inny ksztatt ze wzgle-
du na reczne obrabianie i formowanie ciasta. Charakterystycz-
ng cechg obwarzanka krakowskiego jest szybka utrata waloréw
smakowych. Wyrabiany tradycyjnie jest najsmaczniejszy zaraz po
wypieczeniu, poniewaz po kilku godzinach rozpoczyna sie szybki
proces jego czerstwienia. Z tego powodu obwarzanek krakowski
dostarczany jest do punktéw sprzedazy jeszcze ciepty.

SLIWKA SZYDtOWSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Stosowana na obszarze gminy Szydtéw w wojewddztwie Swigto-
krzyskim metoda suszenia i wedzenia Sliwek pozwala na odréz-
nienie tego regionu od regionéw przylegtych. Spotykana w gminie
Szydtéw metoda przygotowywania $liwek nie jest wykorzystywana
na sasiednich obszarach ani w innych regionach kraju. Sliwki pod-
dawane sg procesowi suszenia i wedzenia przy wykorzystaniu tra-
dycyjnych szydtowskich suszarni, ktérych obstuga wymaga duzych
umiejetnosci i wiedzy. Potgczenie odpowiedniego surowca i specy-
ficznej metody produkcji pozwala uzyskac niepowtarzalny produkt.
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Owoce maja jednolitg, elastyczng strukture migzszu oraz bardzo
czysty i intensywny smak i zapach wedzenia. Sliwki charakteryzuja
sie bardzo pomarszczonag, ale btyszczaca skdrka.

O zwigzku produktu z regionem $wiadczg m.in. specjalnie organi-
zowane dni stuzgce jego promocji. Jedna z atrakcji tego Swieta jest
pokaz suszenia Sliwek na tradycyjnych szydtowskich tacach. Tak

suszone $liwki degustowane sa przez goéci ,,Swieta Sliwki”.



JABEKA tACKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rozwojowi sadownictwa tackiego sprzyjato wiele atutéw, do kté-
rych nalezg niewatpliwie korzystne warunki naturalne i klima-
tyczne. Juz w okresie miedzywojennym stwierdzono, ze okolice te
majg swoisty mikroklimat sprzyjajacy sadownictwu. Jabtka tackie
cechuje wyzsza kwasowos$¢ oraz rumieniec wiekszy od przecietne-
go. Dzigki wysokiej kwasowosci mozna stwierdzié, iz jabtka tackie
maja tzw. gérskg zielong nutke, czyli sg bardziej wyraziste w sma-
ku, kwasniejsze oraz bardziej aromatyczne. Owoce te charaktery-
zujg sie réwniez duzg jedrnoscig migzszu i soczystodcig.

O renomie jabtek tackich $wiadczy fakt, ze od 1947 1. organizowane
jest Swieto - ,,Dni Kwitnacej Jabtoni”. Geneza tego Swieta wynika
z checi obrony tradycji sadowniczej na terenie tgcka w perspekty-
wie budowy zapory narzece Dunajec, co doprowadzitoby do zalania
tego miasta. Od tamtej pory corocznie w maju odbywa sie ,,Swieto
Kwitngcej Jabtoni”, ktdre cieszy sie niestabnacg popularnoscia.

CHLEB PRADNICKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi sie od pierwotnego miejsca
jego produkcji, czyli wsi Pradnik bedacej obecnie dzielnicg Krako-
wa. Chleb pradnicki oraz metoda jego wytwarzania zostaty uksztat-
towane przez wieloletnig praktyke, wypracowang przez pokolenia
piekarzy. Charakterystyczne cechy chleba pradnickiego zwigzane
sg z umiejetnosciami i kunsztem sztuki piekarskiej wytwércéw,
ktérzy pieka go wedtug tradycyjnych metod przy wykorzystaniu
tylko okreslonych surowcéw. Szczegdlng cecha najsilniej odréznia-
jaca go od innych wyrobdw jest jego rozmiar. Chleb wypiekany na

co dzien ma forme bochnéw o wadze ok. 4,5 kg, a przy okazji waz-
nych wydarzeri piecze sie bochny o wadze ok. 14 kg. Ma on wéwczas
ok. 1 m dtugosci, od 12 do 15 cm wysokosci, a szerokos¢ bochenka
w srodku wynosi od 45 do 5o cm. Chleb pradnicki wyréznia sie réw-
niez dtugim okresem $wiezosci, ktdra zapewniajg mu uzyte w re-
cepturze ziemniaki lub ptatki ziemniaczane.

MIOD DRAHIMISKI
Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pszczelarstwo (wczesniej bartnictwo) byto dawniej i jest nadal po-
pularnym zajeciem ludnosci zamieszkujgcej Pojezierze Drawskie.
Aktywno$c¢ pszczelarzy na tym obszarze potwierdzajg réwniez in-
formacje o dziatalnosci két pszczelarskich.

Midd drahimski jest Scisle zwigzany z obszarem, z ktérego pocho-
dzi. Pod nazwg ,,midd drahimski” sprzedawane sg te rodzaje mio-
du, ktére powstajg z roslin charakterystycznych dla tego regionu:
midd gryczany, miéd rzepakowy, miéd wrzosowy, miéd lipowy oraz
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miéd wielokwiatowy. Miéd drahimski jest miodem naturalnym,
ktéry charakteryzuje sie wysoka zawartoscig proliny, cukréw re-
dukujgcych oraz pytku przewodniego. Do jego produkcji uzywa sie
tylko okresdlonych podgatunkéw pszczét. Pszczelarze zazwyczaj
zbierajg miéd w sposdb tradycyjny i rzemieslniczy oraz sami roz-
lewajg wytworzone we wtasnych pasiekach miody do opakowan
detalicznych.



KOtOCZ SLASKI LUB KOtACZ SLASKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kotocz $laski wywodzi sie z tradycji wypieku i spozywania obrze-
dowego ciasta weselnego, ktére na ziemiach polskich wypiekano
juz od X stulecia. Jako kosztowne ciasto weselne kotacz miat za-
gwarantowacd nowej rodzinie dostatek. Z biegiem czasu narodzit
sie zwyczaj ,,chodzenia z kotaczem”. W wielu miejscach Slaska na
okoto trzy dni przed weselem przyjete jest zanoszenie gotowego
kotocza zaproszonym na wesele goéciom.

Kotocz $laski wystepuje w czterech najpopularniejszych odmia-
nach, czyli bez nadzienia, z nadzieniem serowym, makowym
lub jabtkowym. Charakterystyczng cechg tego wypieku jest jego
ksztatt. Zgodnie ze staropolskim zwyczajem kotacz byt okragty,
ana Slasku uksztattowata sie tradycja wypieku kotocza w ksztatcie
prostokatnym. Inng cecha kotocza $laskiego jest specyficzna i pra-
cochtonna w przygotowaniu posypka odrézniajgca go od zblizonych
wypiekéw z innych czesci Polski.

JABtKA GROJECKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Dynamiczny rozwdj sadownictwa gréjeckiego nastapit po II wojnie
Swiatowej, czego dowodem jest powstanie Zaktadu Do$wiadczalne-
go Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa. Zaktad ten stat sie wzor-
cowym gospodarstwem, na ktérego przyktadzie lokalni sadownicy
uczyli sie nowoczesnych metod uprawy drzew owocowych.

Jabtka gréjeckie charakteryzujg sie wyzszym od przecigtnego
wybarwieniem i bardziej intensywnym rumiericem. Swiadczy to

o wysokiej zawartosci barwnikéw, gtéwnie antocyjanéw i karote-

noidéw. Jabtka gréjeckie cechuje wysoka kwasowo$¢ doceniana
wsréd przetwdrcow z catej Europy. Niska temperatura nocg wpty-
wa korzystnie na procesy fizjologiczne zachodzace w jabtkach tuz
przed zbiorem, dzieki czemu mozliwe jest osiggniecie odpowied-
niego stosunku cukréw do kwaséw. Gwarantuje to wysSmienity
smak jabtek gréjeckich.

Coroczne obchody Swieta Kwitnacych Jabtoni pokazujg jak wazne
dla okolic Gréjca jest sadownictwo.

SER KORYCINSKI SWO)SKI
Chronione Oznaczenie Geograficzne

Ser koryciniski swojski wytwarzany jest na terenie wojewddztwa
podlaskiego, w regionie tradycyjnie nastawionym na produkcje
mleka i przetworéw mlecznych. Ser koryciriski swojski jest serem
dojrzewajacym, wyrabianym z petnego mleka niepasteryzowane-
go, ktdre nadaje mu charakterystyczny aromat swiezego mleka.
Ma ksztatt sptaszczonej kuli z charakterystycznym karbowaniem
na powierzchni zwigzanym z cedzakami, w ktdrych jest wyrabiany.
Ser jest wilgotny i elastyczny z licznymi, réwnomiernie roztozonymi
drobnymi oczkami. W zaleznosci od dtugosci lezakowania ser ten
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okresla sie jako Swiezy, lezakowany lub dojrzaty. Wystepujg réw-
niez odmiany sera koryciriskiego swojskiego z dodatkiem przypraw
i Swiezych lub suszonych ziét, m.in. pieprzu, papryki, bazylii, lub-
czyku, miety, grzybéw suszonych, czosnku oraz oliwek.

Wspétczesnie ser korycifiski swojski jest coraz bardziej znany i po-
szukiwany, zwtaszcza na terenie pétnocnej i sSrodkowej Polski.



rGito: ARIMR

JAGNIECINA PODHALANSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Do produkcji jagnieciny podhalanskiej wykorzystuje sie jagnieta
owiec rasy cakiel podhalariski oraz wywodzacej sie z tej rasy pol-
skiej owcy gdrskiej, doskonale przystosowanych do warunkéw sro-
dowiskowych panujgcych na terenie Podhala. Jagniecina podhalan-
ska cechuje sie wyjgtkowa soczystoscia, ktdra jest uzalezniona od
zawartosci ttuszczu Srédmiesniowego, czyli marmurkowatosci. Na
znikome ottuszczenie miesa jagnigt decydujgcy wptyw majg uwa-
runkowania genetyczne ras tradycyjnie stosowanych do produkcji

jagnieciny podhalanskiej w potaczeniu ze specyficznymi warun-

kami naturalnymi regionu. Niskie ottuszczenie jest takze zastugg
metody Zywienia jagniat, ktéra oparta jest na mleku matek oraz
pokarmie pochodzacym ze wskazanego regionu. Mleko to, bedace
podstawg zywienia jagnigt przektada sie bezposrednio na specy-
ficzny smak i zapach, zblizony do dziczyzny, ktdry jest najbardziej
wyrézniajaca cechg jagnieciny podhalariskiej. Ponadto mieso wy-
réznia sie jasnorézowa barwa i miekka, lecz sprezystq strukturg.

CEBULARZ LUBELSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywanej z poko-
lenia na pokolenie recepturze tego wyjatkowego placka siegajg XIX
w. Nazwa cebularza lubelskiego pochodzi od uzytej do farszu cebu-
li. Przed II wojng $wiatowa cebularze byty wypiekane przez Zydéw
lubelskich, kazimierskich i zamojskich. Jednakze receptura ich wy-

pieku rozprzestrzenita sie szybko po catej Lubelszczyznie.

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wyborowego,
ktére charakteryzuje sie dwukrotnie wiekszym dodatkiem cukru

i margaryny lub masta w poréwnaniu do zwyktego ciasta pszenne-
go. Na powierzchni znajduje sie warstwa farszu sktadajgcego sie
z pokrojonej w grubg kostke cebuli wymieszanej z makiem, solg
i olejem rosdlinnym. Farsz ma ztocistg barwe oraz smak i zapach

pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniaja cebularza lubelskiego, ktory
pojawia sie na wielu konkursach, swigtach branzowych oraz tar-

gach krajowych i zagranicznych.

KRUPNIOKI §LASKIE
Chronione Oznaczenie Geograficzne

Krupnioki $laskie $cisle wigzg sie z historig Slaska. Wystepowaty
m.in. w jadtospisach weselnych, a ich upowszechnienie na sto-
tach $laskich nastgpito w latach trzydziestych XIX wieku, kiedy
to powszechne byto wykorzystywanie gtowizny ubijanych zwie-
rzat gospodarskich jako jednego ze sktadnikéw surowcowych do
produkcji krupniokéw. Rosngca popularnosc krupniokéw $laskich
w XIX wieku zwigzana byta réwniez ze sprawg $lgskiego stanu
gdrniczego. Gérnik musiat ,,zje$¢ dobrze i ttusto, aby mie¢ site do
ciezkiej pracy”.

Krupnioki $laskie zaliczajg sie do wedlin podrobowych, nietrwa-
tych, parzonych, z przyprawami, w ostonce naturalnej. Sposéb
ich wytwarzania rézni sie nieco w zaleznosci od miejsca. Jedng
z gtéwnych réznic jest rodzaj oraz ilos¢ uzytej kaszy gryczanej lub
jeczmiennej, co jest uwarunkowane lokalng tradycjg na danym
terenie gminy lub powiatu. Wyjgtkowa renoma krupniokéw $la-
skich jest wiec réwniez zastugg lokalnych wytwdrcéw, ktérych
wiedza, doswiadczenie i kultywowanie tradycji sg gwarantami
otrzymania charakterystycznego produktu.
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KIEEBASA BIAtA PARZONA WIELKOPOLSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Kietbasy parzone byty znane na ziemiach polskich co najmniej od
XIX w. Stosowano rézne receptury, ktére do dzisiaj mozna znalezé
w narodowych ksigzkach kucharskich. Wyjatkowos¢ i odrebnosc
kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej zaczeto $ciéle podkreslac
w latach go-tych XX w.

W kietbasie biatej parzonej wielkopolskiej dominuje smak zaparzo-
nego miesa wieprzowego z lekkim aromatem czosnku i pieprzu.
Wyraznie wyczuwalna jest réwniez nuta majeranku, podkreslajgca
smak. Wyjatkowos¢ kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej polega

réwniez na tym, ze jest produkowana ze $wiezego, schtodzonego,
niepeklowanego miesa w 70% pochodzacego z szynki.

O znaczeniu kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej Swiadczy fakt,
ze w okresie stanu wojennego, kiedy mieso reglamentowano, wy-
dawano rzeznikom dodatkowe przydziaty migsa na jej produkcje.
Popularno$¢ kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej wzrosta na tyle,
ze rzeZnicy zaczeli jg produkowaé takze w okresie poza Swigtami,
dzieki czemu stata sie bardzo lubianym specjatem, codziennie
sprzedawanym w sklepach.

KIEEBASA PIASZCZANSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Piaski Wielkie to nazwa podkrakowskiej wsi, znajdujacej sie od 1940
roku w granicach administracyjnych miasta Krakowa, ktéra zasty-
neta produkcjg kietbasy piaszczariskiej dostarczanej przez wieki
do Krakowa, w tym na stét krélewski na Wawelu. Legenda gtosi,
ze krakowscy rzeznicy zazdroscili piaszczanom zarobku i postarali
sie, aby rada miejska zabronita im handlu. Piaszczanie poskarzyli
sie krélowi, ktdry obiecat pozwoli¢ im handlowad, jezeli uda im sie
niepostrzezenie wnie$¢ do miasta dtugg na dwa metry kietbase.
Piaszczanie wydrazyli w dtugim kiju otwér, w ktérym ukryli kietba-
se, przechytrzajgc w ten sposéb straz. W rezultacie krél Kazimierz

Wielki pozwolit piaszczanom nadal sprzedawac kietbase wKrako-
wie, a dlatego, ze przyniedli kietbase w kiju, nazwat ich ,,Kijakami”.

Kietbasa piaszczanska jest kietbasg gruborozdrobniong przygoto-
wywang z miesa wieprzowego, peklowang na pétmokro marynata
ze specjalnie przygotowanego wywaru ziotowego, sktadajacego sie
z ziela angielskiego, lisci laurowych, owocéw jatowca oraz gozdzi-
kéw, a takze dodatku soli kamiennej. Waznym etapem w produkcji
kietbasy piaszczariskiej jest réwniez wedzenie, do ktérego wyko-
rzystywane jest drewno z drzew lisciastych: bukowego, olchowego
i dgbowego.

CZOSNEK GALICY])SKI

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzany jest czosnek galicyjski, lezy
na obszarze Galicji - ziem polskich, ktére w latach 1774-1918 nalezaty do
zaboru austriackiego. Od tej historycznej nazwy pochodzi nazwa czo-
snek galicyjski.

Wysoka jako$¢ i specyficzne cechy czosnku galicyjskiego zwigzane sg
z warunkami glebowo-klimatycznymi obszaru, na ktérym jest wytwa-
rzany, oraz umiejetnosciami lokalnych producentéw. Dzieki kombinacji
tych czynnikéw otrzymuje sie czosnek o szczegdlnych wtasciwosciach
fizyko-chemicznych i organoleptycznych, ktdre odrézniajg, go od innych
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produktéw. Czosnek galicyjski charakteryzuje sie wysoka zawartoscia al-
liny (zwigzku odpowiadajacego za charakterystyczny czosnkowy smak),
fioletowo-rézowym lub fioletowym zabarwieniem tuski okrywajacej,
duzg, gtéwka i matg liczbg zabkéw w gtéwee, dzieki czemu rozmiar po-
jedynczego zgbka jest réwniez wiekszy w poréwnaniu do innych. Duzy
wptyw na jakos¢ czosnku galicyjskiego majg réwniez umiejetnosci
lokalnych producentéw, ktdre przejawiajg sie na kazdym etapie jego
produkdji. Do tych umiejetnosci nalezy wybdr odpowiedniego terminu
sadzenia, tak aby rosliny mogty sie dobrze ukorzenic¢ przed nadejsciem
przymrozkéw.



Powidta liwkowe z Doliny Dolnej Wisty sa wytwarzane
z dojrzatych owocéw Sliwy domowej (tac. Prunus do-
mestica L.) odmiany ,Wegierka Zwykta”. Powidta maja

konsystencje gestej mieszaniny owocowej z fragmen-

tami skérek owocéw o powierzchni lénigcej, bardziej
zestalonej. Majg barwe ciemnego brazu z odcieniem bordowym, na
przekroju jasniejsza z widocznymi fragmentami fioletowych skérek
owocdw Sliwy. W smaku lekko stodkie oraz kwaskowate z wyczu-
walng delikatng goryczka pochodzaca z pestek. Aromat owocowy
z przewaga, Sliwki oraz nutg karmelu i dymu.

Nazwa produktu wedzone jabtko sechloriskie wywo-

dzi sie od nazwy wsi Sechna lezacej w gminie Lasko-

wa ijest tradycyjnie uzywana na catym obszarze geo-
graficznym wytwarzania.

Pod tg nazwa wprowadzane sg do obrotu plastry jabtek poddane
podsuszaniu i podwedzaniu, majg pomarszczong brazowg skérke
na obwodzie i jasnobrgzowy elastyczny migzsz. Gniazdo nasienne
moze by¢ usunigte lub nie. Plastry wedzonego jabtka sechloriskiego

PODPIWEK KUJAWSKI

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Historia wytwarzania podpiwka kujawskiego siega 1816 ., kiedy bracia
Bohmowie zatozyli fabryke na terenie wojewddztwa kujawsko-pomor-
skiego. To wtasnie w tej fabryce stworzono mieszanke jeczmienia i cy-
korii z dodatkiem chmielu (mieszanka suszu) wraz z receptura, na kté-
rej podstawie konsumenci sporzadzali napdj orzeZzwiajacy w domach.
Wpisat sig on na state w historie tego regionu.

Podpiwek kujawski to gazowany, fermentowany, stodzony, bezalkoho-
lowy napdj zbozowy o ciemnobrgzowej barwie, wprowadzany do ob-

rotu w dwéch formach: gotowego napoju gazowanego oraz mieszanki

suszu stuzacej do przygotowywania napoju w warunkach domowych.
Zuwagi na duzg dostepnosc surowcéw stuzacych do wytwarzania Pod-
piwka kujawskiego oraz umiejetnosci lokalnych producentéw uksztat-

towata sie na tym obszarze unikalna metoda wytwarzania podpiwka.

O renomie, jakg obecnie cieszy sie podpiwek kujawski wéréd konsu-
mentéw, Swiadczy jego obecno$é na targach krajowych i lokalnych im-
prezach promujacych wyroby tradycyjne i regionalne, a takze nagrody
iwyréznienia zdobyte na krajowych konkursach.

POWIDtA SLIWKOWE Z DOLINY DOLNE] WIStY

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Historycznie duzy obszar nasadzen w stosunku do innych regionéw
Polski oraz wysokie plonowanie $liwy odmiany ,Wegierka Zwykta”,
przyczynito sie do rozwoju na tym terenie przetwdrstwa. Jednym
z najstarszych sposobéw utrwalania i konserwacji owocéw sliw
jest ich rozgotowywanie i zageszczanie poprzez odparowywa-
nie w podgrzewanych kottach. Ten rodzaj przetwarzania owocéw
znany jest z przekazéw zrédtowych pochodzacych z XVI wieku.
Ponadto gleby na terenie Doliny Dolnej Wisty wykazuja wyzsze od
przecietnych median krajowych zawartosci miedzi. Obecnos¢ tego

pierwiastka w glebie podnosi jako$¢ i ilos¢ plondw Sliwy ,Wegierki
Zwyktej” oraz zwigksza odporno$¢ tych drzew na choroby bakte-
ryjne i grzybowe. Dzieki specyficznej jakosci i duzej ilosci surowca
uzytego do otrzymania 100 g produktu oraz dtugiemu procesowi
smazenia powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty zawierajg w swo-
im sktadzie wyzszy poziom cukréw pochodzenia naturalnego w sto-
sunku do innych bezcukrowych powidet sliwkowych.

WEDZONE JABtKO SECHLONSKIE

Chroniona Nazwa Pochodzenia

moga miec 16zng wielkos¢, ktéra zalezy od odmiany jabtek prze-
znaczonych do suszenia. Srednica gotowych wedzonych plastréw
jabtek zalezy od sezonu wegetacyjnego oraz odmiany uzytej do
produkcji, zazwyczaj waha sie w przedziale od 3 do 10 cm. Zawar-
tosé wody sprawdzana jest po etapie suszenia w wyrobie gotowym
i wynosi ona od 10 do 30%, co jest zalezne — podobnie jak grubosé
plastréw — od przeznaczenia produktu. 1 kg suszonych owocéw
uzyskuje sie z 5-8 kg Swiezych jabtek. W smaku wedzone jabtko
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sechloriskie jest lekko stodkie z wyczuwalnym smakiem i aroma-
tem wedzenia drewnem drzew lisciastych.



—Zrédto: ARIMR

MIODY PITNE- POtTORAK, DWOJNIAK, TROJNIAK, CZWORNIAK

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Tradycyjny podziat miodéw pitnych istnieje w Polsce od wiekéw
i przetrwat w swiadomosci konsumentéw do dzis. W zalezno$ci
od metody produkcji wyréznia sie: péttoraki, dwdjniaki, tréjniaki
i czwdrniaki. Kazdy rodzaj odnosi sie do innego typu miodu pit-
nego - produkowanego z innych proporcji miodu i wody lub soku
oraz o réznych okresach lezakowania. Miody pitne sg klarownymi
napojami fermentowanymi z brzeczki miodowej, wyrézniajgcymi
sie charakterystycznym miodowym aromatem i smakiem. Kolor
miodu pitnego wystepuje w odcieniu od ztocistego do ciemno-

bursztynowego, co uzaleznione jest od rodzaju miodu pszczelego
uzytego do jego produkcji. Zawartosc alkoholu wynosi w przypadku
péttoraka i dwdjniaka od 15 do 18% obj., tréjniaka od 12 do 15% obj.,
w czwdrniaku natomiast od 9 do 12 % obj.

Otrzymanie wyjatkowego, specyficznego i niepowtarzalnego pro-
duktu, jakim jest midd pitny, gwarantuje przestrzeganie zasad
dotyczacych wszystkich etapéw produkcji, bedacych efektem do-
Swiadczen w wytwarzaniu tego trunku na ziemiach Polski od po-
nad tysigca lat.

OLE]) RYDZOWY TRADYCY]NY

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Do produkcji oleju rydzowego tradycyjnego wykorzystywana jest
roélina o nazwie Inianka siewna, ludowo okreslana w Polsce jako
Lrydz”, ,rydzyk”, ,,ryzyk” lub tez znacznie rzadziej ,,lennica”. W nie-
ktdrych regionach Polski funkcjonuje wytacznie ludowa nazwa tej
rosliny ,,rydz” — pochodzaca od wyjatkowego rdzawego koloru jej
nasion, ktdry to kolor przypomina barwe pospolitego grzyba — ry-
dza i wtasnie ze wzgledu na rdzawy kolor nasion Inianki siewnej
olej nazywany jest rydzowym.

Szczegdlny charakter oleju rydzowego tradycyjnego wynika z kilku
podstawowych cech: wyjatkowego smaku i zapachu, barwy oraz
sktadu fizykochemicznego. Olej rydzowy tradycyjny rézni sie od
innych tego typu produktéw specyficznym smakiem z wyczuwal-
na nutg cebuli i gorczycy oraz przyjemnym, czystym aromatem
o umiarkowanym nasileniu. Olej rydzowy tradycyjny ma bogate
wtasciwosci odzywcze oraz sktad chemiczny. Zawiera bowiem
wiele cennych sktadnikéw — szczegdlnie wielonienasycone kwasy
ttuszczowe.

PIEREKACZEWNIK
Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem wywodzacym sie z te-
renéw dawnych kreséw Rzeczypospolitej, ktére zamieszkiwane
byty miedzy innymi przez Tataréw. Dzieki wspélnym kontaktom na
stoty polskie czgsto trafiaty przysmaki tatarskie, a jednym z takich
produktow byt wtagnie pierekaczewnik.

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

Specyficzny wyglad zewnetrzny pierekaczewnika wynika z kon-
cowej fazy jego przygotowywania. Zwiniety w rulon produkt
umieszcza sie w okraggtym naczyniu do pieczenia. Po upieczeniu
pierekaczewnik wyréznia sie wygladem przypominajacym muszle
Slimaka, oraz wielkoscig — jego $rednica wynosi min. 25 cm, a cia-
sto wazy ok. 3 kg.
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KIEEBASA JALtOWCOWA STAROPOLSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

Nazwa Kietbasa jatowcowa staropolska jest wynikiem zastoso-
wania w procesie produkcji owocéw krzewu jatowca (Juniperus),
rozdrabnianych tuz przed dodaniem do surowca miesnego oraz
korzystania z gatgzek jatowca podczas procesu wedzenia. Roz-
drobnienie jatowca bezposrednio przed rozpoczeciem procesu pro-
dukcji wzmacnia charakterystyczny smak kietbasy i wptywa na jej

szczegblny charakter, natomiast wedzenie w dymie jatowcowym

dopetnia jej smak i poteguje wyjatkowy zapach. Specyfika sposobu
produkcji, a w szczegélnosci wykorzystywanie jatowca oraz wyjat-
kowe cechy organoleptyczne byty podstawa do nazywania tej we-

dliny kietbasg jatowcowg staropolska.

KIEEBASA MYSLIWSKA STAROPOLSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Cechami wyrézniajgcymi kietbase mysliwska staropolskg sposrod
innych kietbas sa jej smak i zapach. Cechy te sg wynikiem zastoso-
wania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich
proporcji. Nalezy przy tym podkresli¢ szczegdlng role, jaka nada-
je kietbasie mysliwskiej jatowiec (Juniperus). Ta tradycyjna przy-
prawa, wystepujaca czesto w lasach, poteguje smak oraz zapach
kietbasy i wptywa znaczgco na jej specyficzne wtasciwosci. Zasto-
sowanie w procesie produkcji jatowca w wyjatkowy sposéb wigze
produkt z myslistwem.

Szczegdlny charakter kietbasy mysliwskiej staropolskiej wynika
z kruchosci, soczystosci i specyfiki migsa, wyjatkowego smaku
i zapachu oraz krétkiego, charakterystycznego ksztattu. Kietbasa
mysliwska staropolska jest krétka, réwnomiernie pomarszczona.
Znaczenia kietbasa mysliwska staropolska nabrata w Polsce po II
wojnie $wiatowej, a w 1953 1. wpisano jg na oficjalng liste wedlin
przeznaczonych na rynek. Do dzi$ kietbasa mysliwska staropolska
jest jednym z najbardziej popularnych i najchetniej spozywanych

wyrobéw wedliniarskich.

KABANOSY STAROPOLSKIE

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Kabanosy staropolskie spozywano powszechnie na ziemiach Polski
juz w latach 20. i 30. XX wieku. Znacznie wczesniej, bo juz w poto-
wie XIX wieku, kabanowe (z miesa kabandw) szynki, zeberka oraz
kietbasy wyrabiano takze na wtasny uzytek w wiejskich gospodar-
stwach.

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech typowych dla
tego produktu: krucho$ci, soczystosci i specyfiki migsa, wyjgtkowe-
go smaku i zapachu oraz jednolitego, charakterystycznego ksztat-

tu. Istotnym sktadnikiem kabanoséw staropolskich (wptywajgcym
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na ich specyfike) jest mieso wieprzowe pochodzgce od specjalnie
chowanych i tradycyjnie utrzymywanych w Polsce $win. Cechg
charakterystyczng kabanoséw staropolskich jest réwniez wyraznie
styszalny w chwili ich przetamywania trzask bedacy efektem kru-
chosci miesa oraz jego odpowiedniego suszenia i wedzenia. Cechg
wyrézniajacy kabanosy staropolskie wsréd innych kietbas jest ich
smak i zapach, ktdre sg wynikiem zastosowania w procesie produk-
cji odpowiednio dobranych przypraw, a takze wtasciwego procesu
wedzenia, ktéry dodatkowo poteguje walory produktu.



Ser twarogowy (twardg) to od kilkuset lat wytwarza-

ny w Polsce wyréb mleczarski powstajacy w oparciu

o zakwaszanie mleka, péZniejsze jego podgrzanie,
oddzielenie serwatki i prasowanie. Sery twarogowe
to wyroby typowe dla krajéw Europy Wschodniej i Srodkowej. Pol-
ski termin ,,twarég” nie posiada odpowiednika w jezykach parnstw
zachodnich, a typowe polskie twarogi nie sa w tych krajach znane.

KIEEBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Sposdéb produkcji Kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej wywo-
dzi sie z tradycji krakowskich kietbas grubo krojonych, o ktérych
w wydanej w 1926 roku publikacji pt. Krakowskie wyroby wedliniar-
skie — praktyczne wskazéwki o wyrobie wedlin pisze polski autor
Andrzej Rézycki.

O specyficznym charakterze kietbasy krakowskiej staropolskiej
Swiadczg sktad surowcowy oraz zachowane proporcje. Do produk-
cji kietbasy wykorzystuje sie grubo rozdrobnione migso wieprzowe

klasy I. Nie bez znaczenia pozostajg procesy peklowania, osadza-
nia oraz wedzenia, a takze wyraZnie wyczuwalne w smaku nuty
pieprzu z delikatnym posmakiem gatki muszkatotowej oraz czo-
snku. Cechg charakterystyczng kietbasy krakowskiej suchej staro-
polskiej jest widoczny po wzieciu pod $wiatto cienkiego plasterka
tworzacy sie mozaikowy uktad tzw. witrazyka.

TWAROG WEDZONY
Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Twardg wedzony to szczegdlny rodzaj sera twarogowego niedoj-
rzewajgcego, ktérego tradycyjna praktyka wytwarzania ma okoto
40 lat. Metoda produkcji opiera sie na procedurach wywodzacych
sie z tradycyjnych proceséw. Szczegélna role odgrywa wedzenie
sera na gorgco dymem pochodzgcym ze spalania drewna wybra-
nych drzew lisciastych. Proces wedzenia nie jest powszechnie

praktykowany w odniesieniu do seréw kwasowych (twarogo-
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wych) produkowanych w Polsce. Kolejnym procesem istotnym
w produkcji jest réwniez solenie poprzez nacieranie sera solg albo
zanurzanie sera w solance. To dzieki wedzeniu i soleniu produkt
zyskuje swdéj specyficzny smak i aromat. Dzieki tym zabiegom
produkt zyskuje specyficzne cechy, wyjatkowe wtasciwosci pro-
duktu oraz tradycyjng metode wedzenia na gorgco. Ten sposéb
stosowany jest obecnie.



Kotlecik

/aoa/ha
z kosaq

SOS NA BAZIE WISNI NADWISLANKI 2 MIETA
1 MIODEM WRZOSOWYM Z BOROW DOLNO§LASKICH /
ARANCINI Z KRUPNIOKA §LASKIEGO Z OSCYPKIEM

AMELIA StANEK,
EMILIA WEGRZYNOWICZ

Zespot Szkot nr 7 w Tychach

Przewidywany czas wykonania dania:

100

minut

Sktadniki (4 porcije)

Kotleciki z jagnieciny podhalanskiej z koscia

kotleciki jagniece z koscig — 0,300 kg
® czosnek — 2-3 zgbki
® Swiezy rozmaryn — 1 gatazka
szatwia, tymianek, chili — do smaku
® oliwa z oliwek lub olej — 20 ml
® masto — 0,020 kg
s6l, pieprz — do smaku

Arancini z krupnioka $laskiego z oscypkiem

krupniok $laski — 0,100 kg
® oscypek — 1 szt.
® jaja —1szt.

butka tarta — do panierowania
® natka pietruszki — 0,010 kg
® s6l, pieprz — do smaku

olej do gtebokiego smazenia

Sos wisniowy

O] wignia nadwiélanka — 0,300 kg
demi-glace — 200 ml

miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich — 0,012 kg
® cebula — 0,020 kg
masto — 0,050 kg

czosnek — 2 zgbki
® chili, sél, pieprz — do smaku

Dziki brokut - 0,100 kg

/wzqaésg

19

Wykorzystane produkty:

*

*
*
*
*

Oscypek (ChNP)

Jagniecina podhalariska (ChOG)

Krupniok $laski (ChOG)

Midd wrzosowy z Boréw Dolnoslgskich (ChOG)

Wiénia nadwislanka (ChNP)



Wykonanie

Kotleciki

Przygotowujemy marynate: w misce taczymy oliwe z oli-
wek, posiekany czosnek, rozmaryn, szatwie, tymianek, chi-
li, séli pieprz. Kotlety jagniece marynujemy co najmniej 30
minut. Rozgrzewamy grill lub patelnie na Srednim ogniu.
Grillujemy kotleciki przez okoto 3-5 minut z kazdej strony,
w zaleznosci od preferencji dotyczacych stopnia wysmaze-
nia. W potowie czasu grillowania, dodajemy kawatek masta
na patelnie lub na kotleciki, aby je bastowa¢. Zdejmujemy
kotleciki z ognia i odstawiamy na kilka minut, aby mieso
odpoczeto. Dzieki temu soki sie wchtong, a mieso bedzie
bardziej soczyste.

Arancini

Krupnioka wyjmujemy z btony i przektadamy zawartos¢ do
miski. Dodajemy jajo, sél, pieprz oraz posiekana pietruszke.
Doktadnie mieszamy, aby sktadniki sie potaczyty. Z przygo-
towanej masy formujemy niewielkie kulki. Do kazdej kulki
wktadamy kawatek oscypka, zamykajac go w srodku miesa.
Nastepnie kulki obtaczamy w butce tartej, dociskajac ja de-
likatnie, aby dobrze przylegata do masy. Smazymy w gte-
bokim ttuszczu przez okoto 5 minut, az stang sie ztociste
i chrupigce.

Sos wisniowy

Cebule kroimy w drobng kostke i szklimy jg na rozgrzanym
oleju. Dodajemy do cebuli posiekany w ptatki czosnek oraz
drobno pokrojone chili. Cato$¢ podsmazamy, az sktadni-
ki nabiorg ztocistego koloru i zaczng uwalnia¢ aromaty.
Nastepnie dodajemy drylowane wisnie i miéd, mieszamy
i podsmazamy chwile, aby potaczyty sie ze sktadnikami na
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patelni. Wlewamy demi-glace i dusimy cato$¢ na wolnym
ogniu, aby wszystkie smaki sie potaczyty, tworzac jednoli-
t3 konsystencje sosu. Dodajemy drobno posiekang $wieza
miete. Przecedzamy sos przez sito, a nastepnie redukujemy
go na wolnym ogniu, do osiggniecia pozadanego smaku
i konsystencji. Na sam koniec, aby sos nabrat odpowied-
niej gestosci i aksamitnej struktury, dodajemy masto, ktoére
spowoduje jego emulgacje.

Brokut

W garnku gotujemy wode, dodajemy szczypte soli. Gdy
woda zacznie wrze¢, wrzucamy brokuty do garnka. Blan-
szujemy przez okoto 2-3 minuty, az beda intensywnie zie-
lone i lekko miekkie, ale nadal chrupiace. Po blanszowaniu
przektadamy brokuty do zimnej wody, aby zatrzyma¢ pro-
ces gotowania.



Foliczki wolowre
z modra ka/oug{q

PIEROGAMI Z FASOLI I TWAROGU WEDZONEGO,
MUSEM Z JABtKA GRGJECKIEGO I KARMELIZOWANA
SLIWKA

MARIA SOLINSKA, HUBERT HYZOPSKI

Zespot Szkot nr 6 im. Macieja Rataja w Etku

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

Policzki wotowe

0,6 kg policzkéw wotowych (2 sztuki)
O 0,02 kg maki pszennej
0,05 l oleju rzepakowego
0,15 kg cebuli
O 0,1 kg pora
3 zgbki czosnku galicyjskiego
0,2 kg marchwi
@ 0,1 kg selera
4 szt. owocu jatowca
0,02 kg grzybéw suszonych
@ 0,06 kg masta
1l wody
sol i pieprz do smaku

solanka:
0,08 kg soli
O 1l wody

Pierogi z fasoli i twarogu wedzonego

Z»

0,15 kg fasoli ,,Piekny Jag” z Doliny Dunajca
O 0,15 kg twarogu wedzonego
0,1 kg boczku wedzonego
0,15 kg cebuli
@ s6l i pieprz do smaku
Ciasto na pierogi:
0,4 kg maki pszennej
O 0,36 | gorgcej wody
) 0,04 kg masta
s6l i pieprz do smaku

Modra kapusta z malinami
@ 0,4 kg kapusty czerwonej

0,08 kg miodu z Sejneriszczyzny/toZdziejszczyzny

0,08 kg mrozonych malin
0,05 | oleju

sok z cytryny do smaku
woda do duszenia

s6l do smaku

Mus z jabtka gréjeckiego

0,2 kg jabtek gréjeckich

0,15 | tréjniaka staropolskiego tradycyjnego

Karmelizowane sliwki

0,1 kg Sliwek wegierek
0,03 kg cukru

Blanszowana brukselka
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0,08 kg brukselki
sél
woda

Wykorzystane produkty:

ES

Jabtka gréjeckie (ChOG)

Fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
Czosnek galicyjski (ChOG)

Twarég wedzony (ChOG)

Tréjniak staropolski tradycyjny (GTS)



Wykonanie

Policzki wotowe

Policzki wotowe oczysci¢ i moczy¢ w solance przez ok. 12
godzin. Policzki osuszy¢, oproszy¢ maka i obsmazy¢ do-
ktadnie z kazdej strony na ztoty kolor. Rozdrobnione wa-
rzywa podsmazyc¢ na patelni i przetozy¢ wraz z miesem do
garnka. Uzupetni¢ woda tak, zeby przykry¢ zawartosc garn-
ka, dodac¢ przyprawy a nastepnie dusi¢ do miekkosci ok.
2,5-3 godziny (1godz. w szybkowarze). Pod koniec duszenia
doda¢ namoczone suszone grzyby. Mieso wyjac i zabezpie-
czy¢ przed ostygnieciem, sos przecedzi¢ i zagesci¢ zimnym
mastem.

Pierogi z fasoli i twarogu wedzonego

Fasole moczy¢ przez 10-12 godzin, nastepnie ugotowac
do miekkosci. Boczek i cebule pokroi¢ w drobna kostke
i podsmazy¢ na patelni. Ugotowang fasole i twardg we-
dzony zmieli¢ w maszynce. Cato$¢ wymieszac¢ z boczkiem
i cebulg oraz przyprawami. Do przesianej maki dodac¢ sél,
wla¢ goraca wode z rozpuszczonym mastem i zarobic¢ cia-
sto tyzka. Zagniatad ciasto przez okoto 6 minut az bedzie
gtadkie i miekkie. Ciasto zawing¢ w folie i odstawi¢ na ok.
pot godziny. Ciasto rozwatkowac na cienki placek (okoto
2 mm) i wycig¢ kota. Naktada¢ nadzienie i zlepia¢ pierogi.
Ugotowac w osolonej wodzie.

Modra kapusta z malinami

Kapuste pokroi¢ w cienkie struzki. Na patelni rozgrzac olej,
wrzuci¢ kapuste, posoli¢ i smazyc¢ chwile, az zacznie wilgot-
nie¢. Zala¢ wod3 i dusi¢, az kapusta zmieknie. Skropi¢ so-
kiem z cytryny i dobrze wymiesza¢. Postodzi¢ obficie mio-
dem idoda¢ mrozone maliny. Dusi¢ i mieszac¢, az maliny sie
rozpadng i nadadza smak kapuscie.

Mus z jabtka gréjeckiego

Jabtka obra¢, drobno pokroi¢, wtozy¢ do garnka i zala¢ tréj-
niakiem. Cato$¢ gotowac¢ do momentu, az jabtka bedg sie
rozpadaé. Zmiksowad na purée.

Karmelizowane sliwki

Sliwki umyé¢, usunaé pestki i podzieli¢ na pét. Sliwki wrzucié
na patelnie i smazy¢ przez ok. 3 minuty. Dodac¢ cukier, wy-
mieszac i ogrzewac do skarmelizowana cukru przewracajac
sliwki na druga strone.

Blanszowana brukselka

Brukselke umy¢, obra¢ na pojedyncze liscie i wrzuci¢ do
gotujacej, osolonej wody. Gotowac przez ok. 30 sekund
i przetozy¢ do zimnej wody aby zatrzymac proces gotowa-
nia. Odsaczy¢ i osuszy¢ z wody.



Rolada
z clasla /o[wmgo

Z FARSZEM Z BOROWIKA
I WIELKOPOLSKIEGO SERA SMAZONEGO

MALGORZATA KUBSIK, ALICJA ROBAK

Zespot Szkot Ekonomiczno-Ustugowych

im. Fryderyka Chopina w Zychlinie

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (aporcje)

Ciasto piwne

© 450 g maki pszennej

250 g masta strzatkowskiego

© 125 ml piwa ciemnego regionalnego
© czosnek suszony do smaku

Farsz

= 800 g mrozonych borowikéw

200 g wielkopolskiego sera smazonego
2 cebule szalotki

G

O]

) 30 g masta

sol, pieprz

G

Mozaika z dyni

© 200 g dyni (wstazki)

@ 500 ml hycki (soku z czarnego bzu)
© sok z1cytryny

@« kilka ziaren pieprzu

Mech jadalny

© 2jajka

© 50 g maki pszennej

© 60 g cukru

© 55 g masta strzatkowskiego

© 1peczek szczypiorku

© 1peczek koperku

= garsé Swiezego szpinaku

© 1/3 tyzeczki sody oczyszczonej
) szczypta soli

Ziemia jatowcowa

© 30 g orzechéw laskowych

© 1tyzka miodu drahimskiego

© 1tyzeczka masta strzatkowskiego
© 4 ziarna jatowca

® sél

preepisy
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Karmelizowana, marynowana
czerwona cebula

= 2 czerwone cebule

© 125 ml octu

© 125 g cukru

© 1tyzeczka miodu drahimskiego
© 5gozdzikéw

Sos piwny

O]
O]

250 ml ciemnego piwa regionalnego

)

IO
O]

100 g suszonych gruszek
1 tyzeczka masta strzatkowskiego

®

O]
O]

500 ml wody

)

IO
O]

3 gozdziki
2 tyzki miodu drahimskiego
sél

®

O]
O]

Smazone podgrzybki

© 12 matych podgrzybkéw

© 2tyzki masta

© 1zgbek czosnku galicyjskiego
© tymianek $wiezy

© sdl, pieprz

Wykorzystane produkty:
% Jagniecina podhalariska (ChOG)
% Jabtka tackie (ChOG)

% Wisnia nadwislanka (ChNP)
% Bryndza podhalariska (ChNP)
%

Fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)




Wykonanie

Ciasto

Do przesianej maki doda¢ masto, potaczy¢. Wlac piwo, do-
prawi¢ czosnkiem, zagnies¢ ciasto i rozwatkowac.

Farsz

Cebule pokroi¢, zeszkli¢ na masle. Doda¢ borowiki, pod-
smazy¢, doprawic solg i pieprzem. Ostudzic farsz.

Rolada

Na rozwatkowane ciasto wytozy¢ farsz, posypac startym
serem smazonym. Zawing¢ w rolade, posmarowac jajkiem.
Piec w 200°C na ztoty kolor.

Mozaika z dyni

Dynie pokroi¢ w cienkie wstazki. Zala¢ hy¢ka, zagotowac,
zakwasi¢ sokiem z cytryny, dodac pieprz. Marynowac mi-
nimum 1godzine.

Mech jadalny

Jajka ubi¢ z cukrem i solg. Doda¢ make, rozpuszczone
masto i sode. Zmiksowa¢ ze szczypiorkiem, koperkiem
i szpinakiem, przetrze¢ przez sito. Mase przela¢ do syfonu,
natozy¢ do kubeczkéw papierowych. Piec w mikrofalowce
przez 1 minute.

Ziemia jatowcowa

Orzechy posiekac i wymiesza¢ z miodem, mastem i jatow-
cem. Podprazy¢ na suchej patelni, posolic.
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Karmelizowana cebula

Przygotowa¢ marynate z octu, cukru i gozdzikdw, zago-
towac. Dodac¢ cebule w plastrach, gotowac¢ kilka minut,
ostudzi¢. Odcedzong cebule podsmazy¢ z miodem, karme-
lizowac.

Sos piwny

Z suszonych gruszek, wody i przypraw przygotowac wywar.
Na patelni skarmelizowa¢ midd, dodac piwo i wywar. Zre-
dukowat¢, doprawic solg, na koncu doda¢ masto.

Smazone podgrzybki

Grzyby oczysci¢, podsmazy¢ na masle. Dodac¢ czosnek i ty-
mianek, doprawic sola i pieprzem.

Podanie

Na talerzu utozy¢ kawatek rolady z ciasta piwnego. Obok
poda¢ mozaike z dyni, porcje ,,mchu jadalnego” i ziemie ja-
towcowa. Catos¢ uzupetni¢ karmelizowanga czerwong cebu-
L3, smazonymi podgrzybkami oraz sosem piwnym.



[ ubelski zestaur
/oéerogoa%

JULIA NOWOTCZYNSKA,
ALEKSANDRA KOGUT

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Jozefa Pitsudskiego w Okszowie

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (aporcje)

Ciasto:

® 250 g maki pszennej

© 12 g oleju rzepakowego
© ok.160 g wody

® szczypta soli

Nadzienie z kaszy gryczanej, twarogu
wedzonego, czosnku (1 porcja)

40 g kaszy gryczanej prazonej
20 g cebuli

60 g twarogu wedzonego

1 zabek czosnku galicyjskiego
Swiezy koperek 1 gatazka

® 0 00 66

sél, pieprz czarny do smaku
Nadzienie z ziemniakéw, kietbasy (1 porcja)

200 g ziemniakéw

1 cebula Sredniej wielko$ci
100 g kietbasy mysliwskiej

1 zabek czosnku galicyjskiego
sél, pieprz czarny, majeranek

® 00066

olej rydzowy, olej rzepakowy - do smaku
Nadzienie z fasoli ,,Piekny Jas” 1 porcja

pét szklanki moczonej fasoli biatej ,,Piekny Jag”
1 ziemniak maty

1 cebula éredniej wielkosci

1 zabek czosnku

stonina maty kawatek - skwarki

olej rydzowy, olej rzepakowy — do smaku

[OINONOINCRCINORNO]

sél, pieprz ziotowy, majeranek, szczypiorek
Dekoracja:

@ kilka plastréw z boczku, szczypiorek, pomidorki koktajlowe

25

preepisy

Wykonanie

Przygotowanie nadziefi do pierogéw:

Przeprowadzenie obrébki wstepnej warzyw: ziemniakdw, cebu-
li, czosnku. Obrébka cieplna: gotowanie ziemniakéw z dodat-
kiem soli, kaszy gryczanej i fasoli biatej (wczesniej wymoczonej).
Rozdrobnienie cebuli i podsmazenie na oleju rzepakowym. Roz-
drobnienie czosnku przez praske. Po obrébce cieplnej, rozdrob-
nienie ziemniakow przez praske. Podsmazenie na oleju rzepa-
kowym rozdrobniong kietbase. Ostudzenie kaszy gryczanej,
fasoli biatej. Rozdrobnienie fasoli biatej. Obrébka cieplna, sma-
Zenie ziemniakdw. Rozdrobnienie stoniny; krojenie w kostke
oraz obrobka cieplna: smazenie.

Potaczenie sktadnikow nadzienia 1: smazone ziemniaki
z podsmazong kietbasg, podsmazong cebulg, rozdrobnio-
nym czosnkiem, przyprawami oraz olejem rydzowym.

Potaczenie sktadnikéw nadzienia 2: Ugotowana kasza, twarég
wedzony, podsmazona cebula, rozdrobniony koper, czosnek,
przyprawy.

Potaczenie sktadnikéw nadzienia 3: ugotowana i rozdrobniona
fasola biata, ugotowane i rozdrobnione ziemniaki, podsmazona
kietbasa, podsmazona cebula, skwarki, rozdrobniony czosnek,

olej rydzowy, przyprawy.
Przygotowanie ciasta pierogowego:

Potaczenie sktadnikéw ciasta pierogowego, maka, ciepta
woda, olej, sél. Doktadne wyrobienie ciasta, formowanie. Ob-
rébka cieplna gotowanie we wrzacej wodzie.

Wykorzystane produkty:

% Twarég wedzony (GTS)

% Kietbasa mysliwska staropolska (GTS)
% Olej rydzowy tradycyjny (GTS)
%

Czosnek galicyjski (ChOG)




Wi L'cfkopogs@ limak
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NA MUSIE WISNIOWO-ZURAWINOWYM Z NUTA
ROZMARYNU I TRAWY CYTRYNOWE) PODANY
Z MARYNOWANA PAPRYCZKA RYDZOWA

OLEKSANDR TKACHENKO

Centrum Ksztatcenia Zawodowego Nr 1 Warszawa

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

Slimak

ciasto francuskie 0,375 kg

© kietbasa mysliwska staropolska

0,15 kg
wielkopolski ser smazony
0,15 kg

© ser topiony gouda 0,1 kg

1 gatgzka rozmarynu

© czosnek galicyjski 4 zabki

© s6l, pieprz do smaku

sezam czarny do dekoracji

= z6ttko 0,02 kg

© mleko 0,08 kg

Mus wisniowo - zurawi-
nowy

®

®

O]

Swieza zurawina 0,3 kg
wiénia nadwislanka 0,3 kg

© miéd drahimski do smaku

®
®

@

gatgzka rozmarynu 1 szt.
trawa cytrynowa 1 zdzbto

Wykorzystane produkty:

* X ¥ X *

Czosnek galicyjski (ChOG)

Midéd drahimski (ChOG)

Wisnia nadwislanka (CHNP)

Olej rydzowy tradycyjny (GTS)

“Papryczka
rydzowa”

 papryka czerwona
0,05 kg
© papryka zielona 0,05 kg
© papryka zétta 0,05 kg
© olej rydzowy tradycyjny
0,05 kg
© ocet jabtkowy 0,05 kg
© natka pietruszki
0,5 peczka
© s6l, pieprz, cukier

Chipsy szpinakowe

© Swiezy szpinaku
baby 0,03 kg
© olej rodlinny 0,2 kg

Dekoracja

©) czarny sezam

% Wielkopolski ser smazony (ChOG)

Kietbasa mysliwska staropolska (GTS)

/wzqaé%
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Wykonanie

Slimak:

Przygotowac farsz do slimaka: zmieli¢ kietbase, czosnek
i oba sery, doda¢ posiekane igietki rozmarynu i doprawi¢
do smaku. Ciasto francuskie rozwatkowac¢ bardzo cienko,
wycig¢ 4 prostokaty, posmarowac farszem, uformowac
4 dlimaki. Slimaki posmarowa¢ zéttkiem wymieszanym
z mlekiem i posypac¢ sezamem. Piec na ztoty kolor.

Mus wisniowo - zurawinowy

Dusi¢ zurawine z wisniami, trawg cytrynowa i gatgzka roz-
marynu ok. 20 min. Wyja¢ gatazke rozmarynu i trawe cytry-
nowa. Wisnie z zurawing przetrzec przez sito, aby powstat
mus. Doprawi¢ miodem do smaku.

“Papryczka rydzowa”

Przygotowa¢ marynate: wymiesza¢ olej rydzowy z octem
i przyprawami. Rozdrobni¢ papryki technika julienne. Za-
marynowac na 30 min. Pozostata marynate zblendowac
z natka pietruszki i pozostawi¢ do dekoracji.

Chipsy szpinakowe

Liscie szpinaku zblanszowa¢, a nastepnie smazy¢ w gtebo-
kim oleju 2-3 s. Odsaczy¢ z ttuszczu.

Podanie

Na musie wisniowo-zurawinowym utozy¢ Slimaka, obok
potozy¢ porcje marynowanej papryczki. Ozdobi¢ chipsa-
mi ze szpinaku i marynatg pietruszkowa. Utozy¢ wzorek
Z czarnego sezamu.



Folleduriczki wieprzowe
na oguistym puvee z dyns
gl FONéNT ZIEMNIACZANY ﬂ
/ SZYDEOWSKI SOSIK

ALEKSANDER FERENS

Centrum Ksztatcenia Zawodowego Nr 1 Warszawa

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (aporcje)

Poledwiczki

1,2 kg poledwiczki wieprzowej

1% tyzeczki wedzonej papryki

1% tyzeczki suszonego lubczyku
1tyzeczka stodkiej papryki

1% tyzeczki suszonych pomidoréw

®

O]

©

®

O]

© Y% tyzeczki oregano

© Y tyzeczki tymianku
© ¥ tyzeczki suszonej natki pietruszki
) 2-3zabki czosnku galicyjskiego
© 4-5 tyzek oleju rzepakowego
© sdl, pieprz

Posypka do poledwiczek

© kietbasa jatowcowa staropolska 0,100 kg
@ chleb pradnicki 0,200g
@ czosnek galicyjski 3 zabki

Szczypiorkowy olej rydzowy

© olej rydzowy tradycyjny 8o ml,
© szczypiorek 0,04kg

Fondant ziemniaczany

© ziemniaki o, 8kg/ 4 szt.

© olejsoml

© masto 0,060 kg

@« czosnek galicyjski1 zgbek
© tymianek $wiezy

Pure z dyni

© 0,030kg korzenia imbiru
© 0,12 kg cebuli

© 0,6 kg obranej dyni

© 0,015 kg tyzka masta

© sdl, pieprz do smaku

®

ostra papryka do smaku

preepisy

27

Sosik z suszonej éliwki szydtowskiej

© 0,200 kg szydtowskiej Sliwki

© ok. 0,300 kg cieptego bulionu lub wody

© 2tyzki Polska Wodka

© 3tyzki octu balsamicznego

© 1tyzeczka tymianku

© 12zabek czosnku galicyjskiego przeciéniety przez praske
© sdlipieprz do smaku

Wykorzystane produkty:
Sliwka szydtowska (ChOG)
Chleb pradnicki (ChOG)
Czosnek galicyjski (ChOG)

Kietbasa jatowcowa staropolska (GTS)

*
*
*
% Polska Wédka (0G)
*
*

Olej rydzowy tradycyjny (GTS)




Wykonanie

Poledwiczki

Poledwiczki doktadnie oczys¢ z btonek i zytek. Przygotuj
marynate - wszystkie ziota i przyprawy wymieszaj z 3-4
tyzkami oleju, az powstanie dos¢ gesta pasta. Wtdz mieso
do marynaty i wstaw do marynowania w lodéwce na min.
1%2 godziny. Wyjmij poledwiczki z lodéwki na ok. 2 godzi-
ny przed pieczeniem. Nastaw piekarnik na 200 stopni (go6-
ra-dét). Na patelni zeliwnej rozgrzej 1 tyzke oleju. Przetoz
poledwiczki i obsmaz je z kazdej strony. Wstaw do rozgrza-
nego piekarnika i piecz przez 20 minut (az poledwiczka
osiggnie temperature 64°C). Wyjmij z piekarnika i pozo-
staw na 2-3 minuty. Pokréj na plastry.

Sosik z suszonej sliwki szydtowskiej

Do rondla z grubym dnem wktadamy sliwki, zalewamy bu-
lionem lub wodj i odstawiamy na 2 godziny. Dodajemy ocet,
alkohol, tymianek, czosnek, przykrywamy i gotujemy na
matym ogniu przez 20 minut. Miksujemy, doprawiamy solg
i pieprzem, jesli sos jest za gesty dodajemy troche wody, jesli
za rzadki podgrzewamy mieszajac, zeby sie zredukowat .

Ogniste puree z dyni

W rondelku rozpuszczamy masto i wrzucamy cebule po-
krojong w kostke. Gdy cebula nam sie zeszkli dodajemy
obrang i pokrojong w kostke dynie. Przyprawiamy solga,
pieprzem i ostra papryka oraz obranym i startym imbirem.
Dynie dusimy do miekkosci. Jezeli jest potrzeba to troszke
podlewamy dynie wodg zeby nam sie nie przypalita. Goto-
wa dynie blendujemy na gtadka mase.

preepisy
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Szczypiorkowy olej rydzowy

szczypior posieka¢, doda¢ olej rydzowy tradycyjny, zblen-
dowac.

Fondant ziemniaczany

Ziemniaki obra¢, odcig¢ koncéwki, a pozostaty czes¢ prze-
cig¢ na potowe. Obsmazy¢ na oleju z 2 stron, doprawi¢ solg
i pieprzem. Zlac olej, doda¢ masto, czosnek, tymianek, za-
smazy¢ przez chwile i podla¢ rosotem. Dusi¢ pod przykry-
ciem do miekkosci.

Posypka do poledwiczek

Kietbase jatowcowa staropolska pokroi¢ w kostke i wtozy¢
do pieca na 10 min w 200°C. Chleb wysuszy¢ w piekarniku
z posiekanym czosnkiem. Na koniec wszystko zblendowac.




za&y% go&géek
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PODANY NA PUREE FASOLOWYM, Z KLUSECZKAMI
DYNIOWYMI NA AROMATYCZNYM PESTO. ZUPA
DYNIOWA OKRUSZONA WEDZONYM TWAROGIEM

‘W BULECZCE DYNIOWE]) Z GRZANKA
I CHRUSTEM Z KIELBASY LISIECKIE])

MARTA SPIEWAK, MARIA KURYLUK

Mtodziezowy Osrodek Wychowawczy w Samostrzelu

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

Kluseczki dyniowe

) 600 g puree z dyni Hokkaido

© 400 g puree z ziemniakow (ok. 3 Sredniej wielkosci ziemniaki
przecisénigte przez praske do ziemniakéw)

) 1tyzeczka soli, plus 1 tyzeczka do gotowania klusek

2 szczypta pieprzu

© 1jajko

) 2-2,5 szklanki maki.

) pestki dyni 20 sztuk

Pesto

© natka pietruszki 1 peczek

) szpinak 100gT.
© 3 gtéwki czosnku
© s6l, pieprz do smaku

3 tyzki prazonych nasion stonecznika
= 100 ml oliwy z oliwek

Pureé z fasoli

= 1 opakowanie ugotowanej fasoli Pigkny Jas lub 2 puszki,
© sél, pieprz,

= szczypta rozmarynu,

© 10 g masta 82%

© 4 tyzki oliwy oliwy

© 1 gtéwka czosnku

Gotabki

© kabanosy staropolskie 1 opakowanie
4 tyzki oleju,

1 mata cebulka

pieruszka3 gatazki

2-3 tyzki ryzu

Sél, pieprz do smaki

woda do blanszowania lisci

© 7 lidci winogron

Zupa krem z dyni

500 g migzszu dyni Hokkaido
- 150g marchewki

250 g ziemniakéw
© 2 gtéwki czosnku galicyjskiego
© 1mata cebula

) 30 g masta 82%

© 1 puszka mleczka kokosowego 400 g
© ¥%-1 szklanki bulionu

© pieprz, sél do smaku

© 1tyzeczka kurkumy

@ 1tyzeczka imbiru suszonego

© 1/3 tyzeczki kardamonu

Butki dyniowe

) 360 g puree z dyni Hokkaido

) 900 g Mmaki pszennej

© 360 ml mleka
© 2jajka
80 g roztopionego masta 82%

© 100 g cukru

© 1tyzeczka soli

© 14 g drozdzy w proszku
Bagieta z chrustem kietbasy Lisieckiej

© 1 bagietka czosnkowa
© kietbasa Lisiecka 12 plasterkéw,

© masto 82% 100 gr
© czosnek galicyjski 2 gtéwki,
© pieprz, sél do smaku

Dodatkowo do dekoracji:

© jabtko gréjeckie 1 szt.
© natka pietruszki 1 peczek ,
© maka pszenna 20 g

) woda goml, olej 45 ml
= barwnik czerwony

- marchewka 15 szt. matych
© masto 82% 50g
© cukier 1 tyzeczka



Wykorzystane produkty:

% Kabanosy staropolskie (GTS)
% Czosnek galicyjski (ChOG)

%k Twardég wedzony (GTS)

% Jabtko gréjeckie (ChOG)

% Fasola ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)

Wykonanie

Kluseczki dyniowe

Do duzej miski dodaj puree z dyni oraz ziemniakdw, jajko, sél i pieprz.
Wszystko wymieszaj razem za pomoca topatki lub drewnianej tyzki, do-
daj make w 3 partiach a nastepnie krétko wyrabiaj rekami, aby uzyskac
gtadki ciasto. Nie nalezy mieszac zbyt dtugo, poniewaz ciasto zacznie
mie¢ luzna konsystencje, a dosypywanie maki, uczyni je twardymi. Cia-
sto pokroj na 4 kawatki. Z kazdego kawatku utocz wateczek grubosci
palca. Pokrdj go na odcinki dtugosci mate kawateczki, Z kazdego nich
uformuj kulke a nastepnie nozem wykonaj slady dyni. W duzym garn-
ku zagotuj wode z 1tyzeczka soli. Doprowadz do wrzenia. Nastepnie .
dodawaj po kilka klusek, starajac sie nie przepetni¢ garnka, bo wtedy
bedj sie skleja¢. Gotuj okoto 5 minut, do chwili gdy kluski wyptyng na
powierzchnie. Ugotowane kluski wyjmuj z wrzatku tyzka cedzakowa.
Osusz z nadmiaru wody, Na srodku kazdej kluseczki dodaj pestke dyni.
Wszystkie sktadniki pesto umiesci¢ w blenderze, zmiksowac

Puree z fasoli:

Na matej patelni rozgrzej oliwe, dodaj przecisniety przez praske czo-
snek, , rozmaryn . Chwile podsmaz ok. 1-2 minuty, nastepnie dodaj fa-
sole, w przypadku fasoli z puszki wczesniej nalezy odsaczyc. Wszystko
przetdz do kielicha i zmiksuj. Dopraw pieprzem i solg

Gotabki

Kabanosy nalezy zmieli¢ w maszynce do mielenia miesa, Cebulke pokroi¢
w drobna kostke, pietruszke posiekac , odstawic. Olej rozgrzac na Sredniej
mocy palnika, doda¢ pokrojong cebulke, podsmazy¢ ok. 2-3 minuty. Na-
stepnie dodac¢ kabanosy uprzednio zmielone i ryz, podsmazy¢ okoto 2-3
minuty. Na koniec doda¢ posiekang pietruszke, patelnie odstawic z palnika.
W $redniej wielkosci garnku zagotowac wode z V> tyzeczki soli. Liscie wino-
gron blanszujemy, i suszymy z nadmiaru wody. Powstaty ptyn zostawiamy.
Na kazdego liscia (btyszczaca strong do dotu) ktadziemy porcje farszu i zwi-
jamy nadajac ksztatt gotgbka. Maty garnek wyktadamy pozostatymi lis¢mi,
nastepnie wktadamy ciasno gotabki i zalewany pozostawionym od blanszo-
wania lisci ptynem. Gotujemy na matym ogniu okoto 10 minut.

Zupa krem z dyni

Cebule pokroi¢ w kostke, czosnek wycisna¢ przez praske odstawic.
Marchewke obra¢, pokroi¢ w kostke lub zetrze¢ na tarce ( duze oczka)

W $redniej wielkosci garnku roztopi¢ masetko, nastepnie do-
dac pokrojona cebule i czosnek, zeszkli¢, nastepnie dodac dy-
nie, marchew i ziemniaki. Smazy¢ przez okoto 5 minut. Po tym
czasie doda¢ kurkume, imbir, bulion,1/2 mleka kokosowego,
wszystko gotowac na sredniej mocy palnika okoto 10 minut. Po
tym czasie zestawi¢ garnek z palnika, doda¢ pozostate mleko
kokosowe, wszystko zmiksowa¢, zagotowac i na koniec dopra-
wi¢ kardamonem, pieprzem i solg do smaku. Podac w buteczce
dyniowej, oprdszyc¢ twarogiem wedzony, i imbirem.

Butki dyniowe

Przygotuj make, sol, cukier drozdze, wszystko przetdéz do misy
robota kuchennego, nastepnie dodaj, puree, mleko, jajko i roz-
topione masto. Wyrabiaj na $redniej mocy az powstanie gtadka,
jednolita masa. Z wyrobionego ciasta uformuj kule i wt6z do mi-
ski wysmarowanej olejem. Wyrobione ciasto odstaw pod przy-
kryciem do wyrastania na ok. 1godzine. Powinno podwoi¢ swoja
objetos¢. Po uptywie czasu podziel ciasto na 4/6 czesci, z kazdej
uformuj kule. Kazdej kuli za pomocg sznureczka nadaj ksztatt
dyni. Sznurek wigzemy luzno, tak , aby dzielit kule na 8 réwnych
czesci i nastepnie odstawiamy uktadamy na blaszce piekarnika
wytozonej papierem do pieczenia i na 20 minut. Buteczki trochej
urosng. Po tym czasie buteczki wktadamy do piekarnika w tem-
peraturze 180 stopni w funkgji gora- dét. pieczemy 15-20 minut,
do momentu gdy zaczng nabierac ztotego koloru.

Bagieta z chrustem kietbasy Lisieckiej

Czosnek przecisna¢ przez praske, potaczy¢ z migkkim mastem , do-
prawic pieprzem i sol. Bagietke pokroi¢ na mniejsze kawatki, kazdy
posmarowac przygotowanym mastem a nastepnie utozy¢ na blasz-
ce z piekarnika, wytozonej papierem do pieczenia, zapiec w piekarni-
ku w temperaturze 180 stopni ok.15 minut W tym czasie na rozgrza-
nej patelni utozy¢ plasterki i smazy¢ z kazdej strony az powstanie
chrust. Poda¢ na upieczonej bagietce jako dodatek do zupy z dyni.

Podanie:

Na duzym talerzu naktadamy puree z fasoli vi na gore gotabka,
obok naktadamy Pesto i kluski dyniowe, danie dekorujemy karme-
lizowang marchewka i pietruszka. Z buteczki dyniowej odcinamy
gdrng czes¢ wydrazamy ciasto, napetniamy kremem z dyni i deko-
rujemy. Podajemy z grzankg z chrustem z kietbasy Lisieckie;.
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Z OSCYPKIEM I ZURAWINA, KLUSKI
ZIEMNIACZANO - DYNIOWE, SOS MIODOWO -
MUSZTARDOWY

OLIWIA KOSCIELAK, OLIWIA MATYSEK

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia rolniczego im. W. Witosa
w Boninie: Bonini-2 76-009 Bonin

Przewidywany czas wykonania dania:

120

[OINO IO IICICIOROIONONOCIOCIORORMONONNO)

Sktadniki (4 porcje)

0,2 kg schabu surowego bez kosci,
0,05 kg ser oscypek,

0,05 kg zurawina cata lub konfitura,
0,014 kg sos sojowy,

0,004 kg pieprz czarny,

0,004 kg rozmaryn,

0,003 kg sdl stotowa,

0,125 kg dynia gotowana,

0,05 kg jajka kurze,

0,080 kg maka pszenna 500,

0,01 kg olej rzepakowy,

0,125 kg ziemniaki gotowane,

0,015 kg musztarda miodowa,

0,015 kg miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego,
0,001 kg masto,

0,125 kg wywar warzywny.

Wykorzystane produkty:

%k Oscypek (ChNP)

%k Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego (ChNP)

preepisy
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Wykonanie

Schab oczysci¢ z bton. Nastepnie rozbi¢ ptasko, do srodka
dodac oscypek. Roladki zawina¢ i obwigzac nicig wedli-
niarska. Przyprawic solg, pieprze, rozmarynem oraz sosem
sojowym (Mieso lepiej smakuje, kiedy wczesniej zostanie
zamarynowane). Piec w naczyniu zaroodpornym przez 30-
40 min w rozgrzanym piekarniku do 190°C. Po tym czasie
wyporcjowac i udekorowac.

Kluski ziemniaczano- dyniowe: przeprowadzi¢ obrdbke
wstepng ziemniakéw. Ziemniaki ugotowac. Przecisnaé
przez praske. Doda¢ zmiarkowang, ugotowang dynie. Do-
dac jajko, make pszenng i sol. Wszystko zagnies¢. Uformo-
wac okragte kluski z dziurka i wktada¢ do osolonej wody
z olejem. Po wyptynieciu gotowaé 2-3 min sprawdzajac
miekkos¢. Wytozy¢, wy porcjowac i udekorowac. Podawac
polane sosem miodowo-musztardowym.

Roladki utozy¢ obok, pokrojone na plastry o grubosci 2 cm.

Sos miodowo-musztardowym: W garnku roztopi¢ masto,
poczekac az sie rozgrzeje. Doda¢ make, sporzadzi¢ zasmaz-
ke | stopnia. Zala¢ bulionem i energicznie mieszac az zgest-
nieje. Doda¢ musztarde, midd i przyprawy.




Sktadniki (1 porcja)

© 0.100 kg piersi z kurczaka
= 0.085kg oscypka

© o0.100kg twarogu

© 1jajko

© o0.010kg Smietany 18%

© o.010kg miodu

© o0.010kg maki ziemniaczanej
© 0.100 kg wisni nadwislanki
© o.100kg oleju

© 0.050 kg agar

© 0.020 kg jadalnego ztota

© 0.100 kg maki pszennej

Wykonanie

Sktadniki (4 porcije)

© oscypek 70 g,

* biata czekolada 140 g,
© $mietanka 30% 400 g,
© Zelatynaizg,

2 maka200g,

© cukier 100 g,

- masto 100 g,

* pistacje 400 g,

© boréwki soo g,

© midd drahimski 2 tyzki,
2 cytrynaiszt,

© mieta kilka listkéw

Wykonanie

W $redniej wielkosci rondelku podgrzac

Wisnie podsmazy¢ z piersig z kurcza-
ka. Z reszty wisni sporzadzi¢ sok i za-
gotowac razem z agarem, sporzadzic
kawior. Z maki, wody i czesci oleju spo-
rzadzic tiul.

Smietanke i dodac grubo starty oscypek.
Potaczy¢ z czekolada i gotowac catos¢
przez 10 minut. Pod koniec gotowania
rozpus¢ zelatyne i doktadnie wymieszac
catos¢. Przela¢ do formy. Wystudzic.
Odstawi¢ na co najmniej 20 min do

Z oscypka, twarogu, jajka, smietany, lodéwki

miodu i maki ziemniaczanej sporzadzic¢
mase serowa. Wstawi¢ do piekarnika
na 50 minut do 1800C. Wszystko wyto-
zy¢ na talerz

Z pistacji, maki i masta przygotowac kru-
szonke. Wyrobione ciasto rozdrobnic i piec
w temp. 140°C przez 25 minut, nastepnie
odstawi¢ ciasto do wystygniecia. Borow-
ki zblendowac razem z miodem, tyzeczka

OLIWIA SZEWCZYK soku z cytryny i kilkoma listkami miety.
Przela¢ do form i wtozy¢ do zamrazarki.

Zespot Szkét Nr 2 im. Wojciecha Korfantego
w Jastrzebiu-Zdroju

Wykorzystane produkty: Wykorzystane produkty:
% Oscypek (ChNP) % Oscypek (CHNP)
% Wisénia nadwiélanka (ChNP) % Miéd drahimski (ChOG)

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut




Biata kielbasa

wrrozgrzewajgcef
sy

Z DODATKIEM PUREE Z BIALE] FASOLI
Z NUTKA SLIWKI SZYDtOWSKIE]

AGATA BORCZYNSKA, OLIWIA RUD

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im Jadwigi Dziubinskiej w Golgdkowie

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

Puree z biatej fasoli

®

400 g drobnej fasoli Piekny Jas
80 g $liwki szydtowskiej

O}

100 g ptatkéw migdatowych
2 tyzki oliwy
2 tyzki soku z cytryny

® ®

O}

) 1-2 tyzki biatego wytrawnego wina

()

2 tyzki usiekanego koperku

®

sél

)

) pieprz

Biata kietbasa w rozgrzewajacej
chrzanowej zalewie

= 3 parzone biate kietbasy

© 500 g wedzonego boczku

© 3cebule

@ Y% | zuru (zakwasu) w butelce
© 150 g chrzanu

© 3zabki czosnku

© sél Swiezo mielona

pieprz biaty mielony

© 3-4 tyzki Smietany 18%

© 4jajka ugotowane na twardo
3-4 liscie laurowe

© 30 ml oleju rzepakowego

®

250 g ziemniakéw

6 g suszonego majeranku
© $wiezy majeranek do dekoracji

Wykorzystane produkty:
% Fasola ,,Pigkny Jag” z Doliny Dunajca (ChNP)
% Kietbasa biata parzona wielkopolska (ChOG)
% Czosnek galicyjski (ChOG)

% Sliwka szydtowska (ChOG)

Wykonanie

Puree z biatej fasoli:

Umyta fasole zala¢ niewielky iloscig przegotowanej wody, zo-
stawi¢ na kilka godzin, po czym ugotowa¢ do miekkosci, pod
koniec posoli¢, odparowaé, zmiksowa¢ na gtadka jednolita
mase. Sliwki zala¢ winem, zostawi¢ na kilkanascie minut. Ptat-
ki migdatowe usieka¢, wymiesza¢ z fasola. W rondlu rozgrzaé
olej, wtozy¢ fasole z migdatami, doda¢ $liwki z winem, sok z cy-
tryny, doktadnie wymiesza¢, podgrzewa¢ na niewielkim ogniu
ok. 10 minut. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Przed podaniem posypac koperkiem.

Biata kietbasa w rozgrzewajacej chrzanowej
zalewie:

Pokrojony w plastry boczek, 2 rozgniecione zabki czosnku,
3-4 liscie laurowe i majeranek suszony (3 g) wrzuci¢ do garnka z 2
litrami wody. Gotowac. Biatg kietbase nacig¢ z obu stron w poprzek.
1z3bek czosnku drobno posiekac. 1cebule pokroi¢ na grube kawatki.
Na dno naczynia zaroodpornego wlac¢ troche oleju rzepakowego (10
ml), na cebule potozy¢ biatg kietbase i czosnek, cato$¢ polac olejem
rzepakowym (10 ml). Naczynie z kietbasa wtozy¢ do nagrzanego
piekarnika na 15-20 minut. 2 cebule (odkroi¢ najpierw 2 wieksze
kawatki, odstawic¢) pokroi¢ w drobnga kostke. Pozostawione 2 wigk-
sze kawatki cebuli opali¢ nad gazem (lub pali¢ na patelni). Opalo-
ne kawatki cebuli przetozy¢ do gotujacego sie wywaru z boczkiem
i gotowac mniej wiecej 5 minut. Nastepnie wyja¢ ugotowany boczek
z garnka, do garnka wrzuci¢ ziemniaki. Ugotowany boczek pokroi¢
w drobna kostke. Na patelni smazy¢ cebule pokrojong w kosteczke,
dodac majeranek, nastepnie boczek. smazy¢. Po 5 minutach goto-
wania wyjac¢ z wywaru opalong cebule. Caty czas miesza¢ boczek
i cebule na patelni. Nastepnie cebule i boczek z patelni przetozy¢ do
wywaru. Z 4 jajek ugotowanych na twardo wyciggna¢ zéttka (biatka
odtozy¢ na bok) i przetozy¢ je do miski. Do zé6ttek dodac kilka tyzek
wywaru, rozgniesc¢ je. Do roztartych zéttek dodac 3-4 tyzki gestej,
kwasnej Smietany 18%. Miesza¢. Biatka drobno posieka¢. Za pomo-
c3 tyzki przela¢ ponownie niewielka ilos¢ wywaru do zéttek (w celu
ogrzania z6ttek), nastepnie ogrzang juz mase z6ttkowa przela¢ do
wywaru. Mieszac. Do zalewy dodac pokrojone biatka. Na samym
koncu doda¢ chrzan i przemiesza¢. Wyja¢ kietbase z piekarnika,
przetozy¢ do zalewy doprawi¢ solg i mielonym biatym pieprzem.
Zagotowac. Kietbase podawac w zalewie z dodatkiem puree.

/arzc/ai% ettt ee
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OLIWIA KORFEL, JULIA OBLAK

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. 1000-lecia Paristwa Polskiego w Nakle Slgskim

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

og -
Sktadniki (aporcje)

butki 4 szt dodatki:

) maka pszenna 250 g ) satata mastowa 4 liscie;

© cukier 15 g, sél 30g; ) oscypek 1 szt

© 1jajko © czerwona cebula 1 szt;

© czarnuszka 3o g © midd spadziowy z Beskidu
= mleko 150 ml Wyspowego 15 g;

) 12z6ttko ) jabtko tackie 2 szt;

© drozdze Swieze12g

® masto2sg

sos duniski:

®
O]
(O]
®
O]
(O]

jogurt greckiso g;
majonez 30 g; solsg;
cebula biata %; pieprzsg;
przyprawa curry 15 g;
pikle 4 szt.;

koperek 15 g

kotlety 4 szt

®
®
O]
®

krupniok $laski s10 g
majeranek 30 g

czosnek galicyjski 2 zabki
sélsg

Wykorzystane produkty:

*

Krupniok $laski (ChOG)

% Oscypek (ChNP)

* * *

Czosnek galicyjski (ChOG)
Jabtka tackie (ChOG)

Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego (ChNP)
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Wykonanie

Butki

Make przesiej do duzej miski, dodaj s6li wymieszaj. Drozdze
pokrusz do osobnej miski, dodaj tyzeczke cukru i doktadnie
rozetrzyj, podgrzej mleko i wlej je do drozdzy nastepnie
odstaw do wyrosniecia na okoto 10 minut. Po wyrosnieciu
rozczynu przelac go do miski z maka, wymieszac i wyrabiac
przez 10 minut az ciasto bedzie elastyczne, nastepnie dodaj
do niego ostudzone, roztopione masto i wyrabiaj okoto 5
minut. Odstaw ciasto do wyrosniecia na okoto 40 minut.
W miedzyczasie nagrzej piekarnik do 210°C. Po wyrosnieciu
uformuj kulki na ptaskiej blaszce i odt6z do wyrosniecia na
okoto 20 minut. Gdy butki wyrosng posmaruj je roztrzepa-
nym zé6ttkiem z mlekiem, a nastepnie posyp czarnuszka
i wstaw do piekarnika na 15 minut.

Sos dunski

Biata cebule i pikle pokrdj w bardzo drobna kostke. Posiekaj
drobno koperek. Dodaj majonez, jogurt, curry, sol, pieprz
i miod. Wymieszaj wszystkie sktadniki i odstaw do lodéwki
na 20 min.

Kotlety z krupnioka i dodatki

Krupnioki przetéz do miski, rozdrobnij, dodaj majeranek
i sol. Uformuj kotlety do burgeréw i smaz przez 3 minuty
z kazdej strony. Na osobnej patelni zeszklij krazki czerwo-
nej cebuli oraz pokrojone w plasterki jabtko z dodatkiem
miodu. oscypek pokréj w plastry i podsmaz.

Sposéb podania

Butke przekrdj na pot, posmaruj sosem. Na dolng czesé
butki pot6z satate, kotleta, plastry cebuli, jabtka i sera to
wszystko nakryj gérna czescia butki. catego burgera przetéz
na talerz wbijajac patyczek mocujacy.




Sktadniki (4 porcije)

Kaczka
) 1piersi z kaczki
Marynata

© 1tyzeczka rozmarynu

= 1tyzeczka podkarpackiego
miodu spadziowego

) szczypta soli
© szczypta pieprzu

©®

1tyzka oleju
Puree z grochu

© o.05kg suchej fasoli
wrzawskiej

© 0.06 l mleka

© 2tyzki oliwy

) szczypta soli

© szczypta pieprzu

Carpaccio z buraka

© 1maty burak
®

© ocet balsamiczny

© bryndza
© orzechy wtoskie

Sos Sliwkowy:

2 suszone Sliwki
2 tyzki wody

(OO}

0,5 gozdzika

Szczypta cynamonu
1/4 tyzeczki octu winnego

(OO}

szczypta soli

szczypta pieprzu
Dodatkowo:

© rukola
© koperek

Wykonanie

Marynowanie kaczki

Piers$ z kaczki natrzeé przygotowana marynatg i pozostawic
w chtodnym miejscu na minimum 12 godzin.

Przygotowanie piersi

Osuszong piers z kaczki umiesci¢ na zimnej patelni, skd-
r3 do dotu. Smazy¢ na wolnym ogniu, az skéra stanie sie
ztocista i chrupiaca (okoto 5-7 minut). Delikatnie obréci¢
i smazyc¢ jeszcze 2-3 minuty. Przenies¢ piers do nagrzane-
go piekarnika do 180°C, aby dopiec do ulubionego stopnia
wysmazenia.

Puree z fasoli

Namoczong fasole ugotowac do miekkosci z odrobing mle-
ka, a nastepnie zblendowac z pozostatymi sktadnikami na
gtadkie purée.

Carpaccio z buraka

Upieczonego buraka pokroi¢ w cienkie plastry i skropi¢ oc-
tem balsamicznym, oprészy¢ bryndzg i orzechami wtoskimi.

Sos Sliwkowy

Z AKSAMITNYM PUREE Z FASOLI,
PURPUROWYM AKCENTEM BURAKA,
PIKANTNA NUTA BRYNDZY
I StODKIM POCAtUNKIEM MIODU

Suszone sliwki najpierw podsmazy¢, a nastepnie ugotowac
Wykorzystane produkty: W. wodzie z przyprawami, zblendowa¢, doprawi¢ octem

winnym.
%k Podkarpacki miéd spadziowy (ChNP)

Podanie

KAZIMIERZ KACZKA % Bryndza podhalariska (ChNP)

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego % Fasola wrzawska (ChNP)

im. Jana Pawta IT w Brzostku

Na talerzu utozy¢ pier$ z kaczki, purée z fasoli, carpaccio

% suska sechloriska (ChOG) z buraka oraz sos $liwkowy. Dodac rukole i koperek.

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut




rzowe

Folleduriczki wiep
z og%/o&em

I SOSEM Z MIODU SPADZIOWEGO
I PIECZONYMI WARZYWAMI

MARIUSZ WICIK,
DOMINIKA KOZtOWSKA

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Potoczku

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

© 500 g poledwicy wieprzowej.

) 150 g oscypka

© 3 tyzki podkarpackiego miodu spadziowego

© 200 g marchewek

© 1 cukinia

© 1czerwona cebula

© 2 2zgbki czosnku

© 2tyzki oliwy z oliwek

© 3 gatazki rozmarynu, sél, pieprz do smaku sok z cytryny

Marynata do poledwiczek, ktéra
przygotowujemy wczesniej marynujac

i nacierajac poledwiczki.

Nastepnie zostawiamy je na okoto 30 minut.

© 3tyzki oleju z oliwy

© 2tyzki clemnego sosu sojowego

@ 1tyzka miodu podkarpackiego spadziowego
1,5 tyzeczki tymianku

© 2zgbki czosnku

(=) Szczypta ostrej papryki

Wykorzystane produkty:
%k Oscypek (ChNP)
%k Podkarpacki miéd spadziowy (ChNP)

%k Czosnek galicyjski (ChOG)

/wzqaésg
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Wykonanie

Poledwiczke - oczyszczamy z bton, nacieramy marynata
i odstawiamy na okoto 30 minut.

Nastepnie obsmazamy z kazdej strony poledwiczke z odro-
bing oliwy na ztoty kolor.

Kroimy poledwiczke na 4 réwne kawatki i odktadamy na
talerz.

Sos z miodu spadziowego- na tej samej patelni, w ktorej
smazone byty poledwiczki rozpuszczamy 2 tyzki masta. Do-
dajemy midd spadziowy i sok z cytryny, mieszamy az sktad-
niki sie potacza. Dodajemy rozgnieciony czosnek i Gatazke
rozmarynu, gotujemy na matym ogniu przez 2-3 minuty az
smaki sie potacza.

Przygotowanie warzyw-ziemniaki obieramy i kroimy w pla-
stry, marchewki obieramy jak s3 mate pozostawiamy w ca-
tosci - tadnie sie prezentuja jako dekoracja. Cukinie i cebule
kroimy w plastry, skrapiamy oliwa z oliwek poprawiamy
solg o pieprzem. Pieczemy 200°C przez okoto 30 minut az
beda miekkie, lekko przypieczone.

Przygotowanie oscypka-oscypek kroimy w plastry, ktadzie-
my na poledwiczkach, zapiekamy w piekarniku przez okoto
15 minut az ser zacznie sie topic.

Podanie-Na talerzy uktadamy porcje pieczonych warzyw
a na nich poledwiczki z zapieczonym oscypkiem. Catos¢
polewamy sosem z miodu spadziowego podkarpackiego.

Dekorujemy $wiezymi ziotami np. rozmaryn, tymianek.

Podanie oscypka z poledwiczky i pieczonymi warzywami
oraz miodem spadziowym nadaje daniu rustykalny charak-
ter, ktéry podkresla tradycyjny smak polskich produktéw.



Foleduwriczka
urleorzouwa sous—Vide

POD KRUSZONKA PODANA Z BLINAMI
ZIEMNIACZANO-SEROWYMI I SOSEM
Z BRYNDZY PODHALANSKIE] W ASYSCIE PUREE
Z FASOLI I GALARETKI ARONIOWE]

KAMILA MAKOWIEC,
JULIAN KUDtAWIEC

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Bystrej

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

Poledwiczki wieprzowe

© poledwiczka wieprzowa 0,6 kg

() marynata:

© oliwa z oliwek 0,05 kg

© czosnek 0,02 kg

= musztarda 0,02 kg

© kilka gatazek $wiezego rozmarynu
© sélipieprz do smaku

Kruszonka

© butka tarta 0,05 kg

© masto 0,05 kg

@ kilka gatazek posiekanej natki pietruszki
© 2jajka ugotowane na twardo (0,1 kg)

© kietbasa lisiecka 0,04 kg

© sdl, pieprz czarny mielony
Sos z bryndzy

© émietana 0,1 kg
© bryndza o.os kg
= majonez 0,02 kg
© ziemniak 0,05 kg do dekoracji na chips

© olej rzepakowy 0,2 kg
Bliny ziemniaczano- serowe

© ziemniaki 0,2 kg

© oscypek 0,1 kg

© biatko 0,035 kg

© mleko 0,06 kg

= maka pszenna 0,08 kg

= margaryna 0,03 kg

© olejo,2kg

© drozdze 0,02 kg

© sdl, pieprz czarny, gatka muszkatotowa do smaku

/wzqaé%
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Puree z fasoli

© fasola wrzawska o,1 kg

) cebula 0,05 kg
= czosnek 0,06 kg

© sok z cytryny 0,02 kg

) oliwa z oliwek 0,04 kg

[O]

© jogurt naturalny o,o1 kg

© s6l do smaku
Galaretka z aronii

© aronia 0,05 kg
© gruszka 0,05 kg
- jabtko tackie 0,05 kg

cukier 0,04 kg
© midd spadziowy z Beskidu Wyspowego 0,01 kg
= woda 0,04 kg

Wykorzystane produkty:
% Bryndza podhalariska (ChNP)
Oscypek (ChNP)
Fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
Kietbasa lisiecka (ChOG)

Jabtka tackie (ChOG)

¥ ¥ X X ¥

Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego (ChNP)



Wykonanie

Poledwiczka sous vide z kruszonka

Sporzadz marynate: do miski dodaj musztarde, przecisniety
przez praske czosnek, oliwe z oliwek, rozmaryn, sél, pieprz.
Catos¢ doktadnie wymieszaj, poledwiczke umyj i oczys¢
z bton. Pokroj na plastry i zanurz w marynacie, odstaw na
kilka godzin w lodéwce. Zamarynowane poledwiczki zapakuj
prézniowo i gotuj metoda sous vide w temp. 59°C przez 80
min. w tym czasie przygotuj kruszonke. Butke tartg doktadnie
potacz z mastem, pietruszka, posiekanym jajkiem oraz po-
krojona w drobng kostke kietbasa lisiecka, z powstatej masy
uformuj watek i odstaw do lodéwki. Mieso wyjmij z marynaty,
obsmaz na patelni na ztoty kolor, a nastepnie przetdz na bla-
che rozt6z kruszonke i piec 15 minut w temperaturze 180°C.

Bliny ziemniaczano - serowe

Przeprowadzi¢ obrobke wstepng surowcow. Ziemniaki
i oscypki zetrzyj na tarce o drobnych oczkach. Wymieszaj
drozdze z cieptym mlekiem i dodaj do startych ziemniakow
i sera. Do masy dodaj: make pszenng, uptynniong marga-
ryne, ubitg piane z biatka i wymieszaj. Dopraw do smaku.
Wyrobione ciasto pozostaw do wyrosniecia. Uformuj po-
réownywalnej wielkosci okragte bliny i smaz na rozgrzanym
oleju na ztoty kolor.

Sos z bryndzy

Przygotuj sos: w czaszy blendera umies¢ Smietane, majo-
nez i bryndze. Ubijaj do jednorodnej masy.

Puree z fasoli

Namoczong wczesniej fasole ugotuj do miekkosci w nie-
osolonej wodzie i obierz ze skorki. Piekarnik rozgrzej do

/W‘ZC/%%
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180°C. Z gtéwki czosnku odetnij korcowki, nieco poséli po-
lej oliwa z oliwek. Zawin w folie. Czosnek wstaw do pie-
karnika. Piec 15-20 minut, az do miekkosci czosnku. Wyjmij
z piekarnika, rozwin i nieco ostudzi¢. W rondelku lub na
patelni rozgrzej oliwe , dodaj cebule i troche posél. Dus do
ztocistosci stale mieszajac. W czaszy blendera umies¢ faso-
le, cebule, sél do smaku i wycisniety z tupinek zabki pieczo-
nego czosnku. Wszystko razem zmiel do jednorodnej masy.
Blenduj dtugo, az masa zamieni sie w gtadkie puree. Dodaj
jogurt, sok z cytryny i ponownie zblendu;j.

Galaretka z aronii

Aronie rozmroz, zalej goracg woda. Z wody i cukru przygo-
tuj syrop cukrowy. Dodaj pokrojone jabtka i gruszki. Smaz
na niewielkim ogniu. Do zeszklonych owocéw dodaj aronie
i smaz do momentu az jabtka i gruszki utworza z aronia
czerwong galaretke.

Chips z ziemniaka

Ziemniaka poddaj obrébce wstepnej. Pokrdj na cienkie pla-
sterki, smaz na gtebokim oleju, odsgcz z nadmiaru ttuszczu
i posol.

Ekspedycja:

Na talerz wytdz bliny ziemniaczano-serowe. Na blinach
utéz poledwiczke wieprzowa pod kruszonka i sos z bryn-
dzy. Sos udekoruj chipsem z ziemniaka. Obok wycisnij przez
rekaw cukierniczy puree z fasoli. Z tyt poledwiczki wyt6z
galaretke z aronii. Udekoruj potdwka ugotowanego jajka,
lawendga i kietkami rzodkiewki.



MACIE) MUZA,
FRANCESCO GHIDOLI

ZespGt Szkét Centrum Ksztatcenia
Rolniczego w Dobrocinie

Przewidywany czas wykonania
dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

= maka pszenna 2szkl.  © midd 2-3 tyzki

© puree z dyni 100g orzechy wtoskie 150g

® ©®

= woda letnia 150 ml. s6l do smaku

© jajko 1 szt. cukier 100g

® szczypta soli

[OBNORNO]

© bryndza soog masto - 30g

© Sliwka suszona - 20szt. © sdl ¥ tyzeczki

Wykonanie

Sporzadzi¢ farsz do pierogow, Sliwke pokroi¢
w kostke, bryndze rozgnies¢ widelcem, doda¢ do
niego sliwke, dodac tyzeczke miodu, sél do sma-
ku, tyzke mleka i posiekane orzechy wtoskie.
Ciasto pierogowe rozwatkowa¢, wykrawac z nie-
go mate kéteczka. Do kéteczka dodac farsz i ufor-
mowac. Pierogi gotowa¢ od wrzacej, osolonej
wody, 3-4 minuty od wyptyniecia.

Do rondelka wsyp cukier, rwnomiernie rozpro-
wadzajac go po catej powierzchni grzania. Cukier
powinien utworzy¢ mozliwie cienkg warstwe.
Rondel z cukrem podgrzewaj bez mieszania na
matym ogniu, az sie rozpusci i zrobi sie brazo-
wy. Do roztopionego cukru dodaj Smietanke,
a nastepnie zagotuj do uzyskania pétptynnego
karmelu. Na koniec do zawartosci rondla dodaj
masto i sol. Mieszaj wszystkie sktadniki przez 1-2
minuty, az masto sie rozpusci i cata masa doktad-
nie sie potaczy. Nastepnie odstaw do przesty-
gniecia

Wykorzystane produkty:

% Bryndza Podhalariska (CHNP)
%k Sliwka szydtowska (ChOG)

% Midd z Sejnefiszczyzny / tozdziejszczyzny (ChNP)

Smietanka 30% - 100 ml.

Foleduiczka
Wk S05Le
s'&'wkoaym

NA PUREE Z FASOLI PIEKNY JAS

JULIA GEtOWACKA,
ANNA BURNIEWICZ

Zespot Szkat Centrum Ksztatcenia
Rolniczego w Janowie

Przewidywany czas wykonania
GEVIEE

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

© poledwiczka © laska cynamonu 1 szt.

wieprzowa 200 g © kilka gozdzikéw
© Y% tyzeczki soli

) szczypta pieprzu

© peczek natki pietruszki
cebulka 1 szt.

© Swiezy rozmaryn = maka tortowa 2 tyzki
) oregano © olej stonecznikowy
© masto 100 g 5o mililitréw
© fasola Pigekny Jas” 200g © 15 g sera korycinskiego
© 1 chatka suszona swojskiego
© suszona Sliwka

szydtowskaso g

Wykonanie

Poledwiczke czyscimy, przyprawiamy solg i pieprzem, zamy-
kamy w worku prézniowym i gotujemy w temp. 650C przez
30 minut. Po tym czasie poledwiczke obtaczamy w posypce
z chatki i natki pietruszki i obsmazamy na masle z czosn-
kiem. Przygotowanie puree z fasoli Piekny Jas: fasole moczy-
my przez catg noc, nastepnego dnia gotujemy do miekkosci
z mastem, odcedzamy, przyprawiamy do smaku solg i pie-
przem i miksujemy na pure dodajac powoli wywar z fasoli.
W garnku podsmazamy pokrojong w drobng kostke ce-
bulke, dodajemy kawatek cynamonu i gozdziki, wszystko
razem podlewamy szklanka wody. W odrebnym naczyniu
przygotowujemy sos wedtug receptury: pét szklanki wywa-
ru z gotowanej fasoli Jas, 2 tyzki maki, 15g sera korycinskiego
swojskiego, séli pieprz do smaku. Catos¢ gotujemy okoto 5
minut az sos delikatnie zgestnieje. Wyjmujemy cynamon
i gozdziki dodajemy pokrojong w paseczki sliwke i gotujemy
jeszcze przez 5 minut. Na koniec wszystko miksujemy blen-
derem na gtadki sos.

Wykorzystane produkty:
% Fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
% Sliwka szydtowska (ChOG)

%k ser koryciriski swojski (ChOG)



? » » »
Z KAPUSTA, GRZYBAMI I SEREM WEDZONYM
ORAZ SOSEM $LIWKOWYM

EWA SZWEDZIUK,
OLIWIA WIEWIORA

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Bozkowie

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

Farsz na pierogi Sos Sliwkowy

© kapusta kiszona 0,2 kg © pomidor 0,15 kg

© oscypek 0,05 kg @ $liwki suszone 0,05 kg
© cebula o,10 kg © czosnek 0,01 kg
© czosnek 0,01 kg © cebula czerwona 0,05 kg
) grzyby suszone 0,30 kg © brazowy cukier 0,02 kg

© kietbasa mysliwska staropolska © midéd 0,02 kg

0,10 kg ¢ sos sojowy 0,02 kg

© pietruszka zielona 0,01 kg © pieprz cayen 0,005 kg
© koperek pét peczka 0,01 kg 2 powidta sliwkowe 0,06 kg
© sél, pieprz, papryka stodka © s6l do smaku
— do smaku

© olej rydzowy tradycyjny 0,015 kg
Ciasto na pierogi

= maka 0,30 kg
= masto 0,10 kg
© émietana 0,08 kg

© jajao,1kg

Wykorzystane produkty:

Oscypek (ChNP)

Miéd kurpiowski (ChOG)

Sliwka szydtowska(ChOG)

Powidta Sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty (ChOG)

Kietbasa mysliwska staropolska (GTS)

Olej rydzowy tradycyjny (GTS)

Wykonanie

Przepis na ciasto

Do przesianej maki dodajemy posiekane schtodzone masto,
wbijamy jajka oraz dodajemy $Smietane, wszystko doktad-
nie zagniatamy az ciasto stanie sie jednolite. Dzielimy na
4 réwne czesci i chtodzimy

Przepis na farsz

Kapuste kiszong gotujemy do miekkosci. W miedzy czasie
podsmazamy 1 zabek czosnku i cebule na patelni. Moczy-
my i gotujemy grzyby. Oscypka Scieramy na tarce na drob-
nych oczkach. Kietbase kroimy w dobrg kostke i smazymy
na oleju. Kapuste siekamy, grzyby kroimy w drobng kost-
ke. Pietruszke i koperek drobno siekamy. Kapuste, grzyby,
oscypka, kietbase , cebule i ziota dajemy do jednej miski.
Doprawiamy do smaku solg pieprzem, olejem rydzowym
i papryka stodka.

Przepis na sos sliwkowy

Pomidora sparzamy, obieramy ze skorki | kroimy na ¢wiart-
ki. Sliwki kroimy na drobne kawatki. W rondlu rozpusz-
czamy masto i dodajemy posiekany czosnek oraz cebule.
Podsmazamy i dodajemy pomidory i sliwki. Doprawiamy
a nastepnie blendujemy wszytstko na gtadka mase. Na-
stepnie dodajemy midd, sos sojowy oraz powidta | doktad-
nie mieszamy do potaczenia sktadnikéw.

......................................................................................... /wzqaésg



Karp pieczony

W SOSIE MIODOWO- MUSZTARDOWYM

ALEKSANDRA SITARZ,
KATARZYNA SOKOt

Zespot Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Nowosielcach ul. Heleny Gniewosz

Przewidywany czas wykonania dania:

90

minut

Sktadniki (4 porcije)

© ptat karpia zatorskiego

—o0,60 kg

© 1,5 tyzki podkarpackiego

miodu spadzioweg

© 1tyzka musztardy, 1 zgbek

czosnku, sél, pieprz

Ziemniaki z oscypkiem

© 4 $rednie ziemniaki,

© 0,10 kg oscypka,

© 1zgbek czosnku,

9 4 tyzki masta, sél

Suréwka z kiszonej ka-
pusty z jabtkiem:

© 300 g kiszonej kapusty,

© 1jabtko,

© 1 $rednia marchewka,

© 4 tyzki oleju rydzowego

tradycyjnego,

© 1tyzka posiekanej

natki pietruszki,

© sdl,
) pieprz

Wykorzystane produkty:

%k Karp zatorski (ChNP)

Suréwka z burakéw:

© 2 ugotowane buraki,
© 1jabtko tackie,

© % cebuli,

© sél,

© pieprz

Suréwka z marchewki
i jabtka tackiego

© 2marchewki,
© 1duze jabtko,
© 1tyzka kwasnej Smietany

Podkarpacki miéd spadziowy (ChNP)

Oscypek (ChNP)

Jabtka tackie (ChOG)

Olej rydzowy tradycyjny (GTS)

/wzqaésg
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Wykonanie

Karp pieczony w sosie miodowo- musztardowym

Przygotowac sos: wymiesza¢ miédd z musztardg i rozgnie-
cionym zabkiem czosnku. Oczyszczonego karpia posypac
solg, przetozy¢ do naczynia zaroodpornego i polaé przygo-
towanym sosem. Piec okoto 20 minut w temperaturze ok.
200°C.

Ziemniaki z oscypkiem

Ziemniaki doktadnie wyszorowac. Gotowac okoto 15 minut
w osolonej wodzie. Odcedzi¢. Ziemniaki ponacinaé. Utozy¢
na blasze do pieczenia. Rozgnieciony czosnek wymieszac
z mastem. Natozy¢ na kazdego ziemniaka. Piec ok. 25-30
minut w 200°C. Przed koricem pieczenia wyciagnac z pie-
karnika i posypac startym oscypkiem. Zapiekaé jeszcze
kilka minut.

Suréwka z kiszonej kapusty

Kapuste odcisna¢ z nadmiaru soku i pokroi¢ na mniejsze
kawatki. Doda¢ startag marchewke i jabtko. Dodac¢ olej ry-
dzowy i posiekang natka pietruszki. Przyprawic¢ solg i pie-
przem.

Suréwka z burakéw.

Gotowane ziemniaki zetrze¢ na tarce na duzych oczkach.
Cebule pokroi¢ w drobna kostke. Obrane jabtko zetrze¢ na
tarce. Wszystkie sktadniki wymieszac¢, doprawic solg i pie-
przem.

Suréwka z marchewki i jabtka

Marchewke i jabtko zetrze¢ na tarce na srednich oczkach.
Dodac¢ Smietane i wymieszac



JAGNIECINA PODHALANSKA PODAWANA
Z PODPRAZANA KASZA BULGUR I WARZYWAMI
ORAZ PALUSZKAMI PANIEROWANEGO OSCYPKA,
PODSMAZANA KIEEBASA KRAKOWSKA
I KETCHUPU ZE SLIWKI SZYDtOWSKIE]
I MIODU DRAHIMSKIEGO

JULIA SMUKAEA,
DOMINIK MANKOWSKI

Zespot Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Stanistawa Staszica w Swarozynie

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

I¢
(O}

© jagniecina podhalanska — udziec lub stek 300 g

miéd drahimski 40 g

) $liwka szydtowska 300 g

ser koryciriski swojski 250 g
czosnek galicyjski 3 zabki (2 migso i 1 ketchup)

) kietbasa krakowska sucha staropolska

marchew 150 g
baktazan1so g
passata pomidorowa 150 g

2 morela suszona 6 sztuk

kasza bulgur 200 g
cytryna 1 sztuka — skérka
olej rzepakowy 400 g
jajka 3 szt.

- butka tarta 100 g

maka pszenna 150 g
papryczka chili 1 sztuka
cukier6o g

© cynamonig

natka pietruszki 20 g

) cebula1oog

pomidory 200 g
ocet winny is g

) masto30g

oliwa z oliwek 50 g (20 g ketchup i 30 sos do migsa)
s6l do smaku
pieprz do smaku

Wykorzystane produkty:

* ¥ ¥ % * *

Oscypek (ChNP)

Miéd drahimski (ChOG)

Sliwka szydtowska (ChOG)

Jagniecina podhalariska (ChOG)

Czosnek galicyjski (ChOG)

Kietbasa krakowska sucha staropolska (GTS)

preepisy
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Wykonanie

Sliwki, cebule, czosnek, pomidory i papryczki podda¢ obrébce
wstepnej. Cebule pokroi¢ w kostke, czosnek zmiazdzy¢
i posiekac. Ze sliwek wyjac pestki i pokroi¢ na ¢wiartki.

Z papryki usunaé gniazda nasienne i pokroi¢ w paski.
Pomidory pokroi¢ w ¢wiartki. Zeszkli¢ na masle i oliwie
cebule i czosnek, nastepnie dodac sliwki, pomidory
i papryke, doprowadzi¢ do wrzenia, dusi¢ przez 30 minut
czesto mieszajac. Po uzyskaniu odpowiedniej konsystenciji,
zblendowac sos. Doda¢ sdl, pieprz, cukier, ocet i cynamon
do smaku. Redukowac do uzyskania pozadanej konsystencji.

Mieso i czosnek poddac obrébce wstepnej. Mieso umyc,
osuszy¢ i wtozy¢ do miski. Doda¢ posiekany zabek czosnku,
sol i pieprz, zala¢ 4 tyzkami oleju i odstawi¢ do lodéwki na
pét godziny. Po tym czasie wyja¢ mieso z marynaty i smazy¢
na patelni grillowej, po chwili dodajac do niego marchew
i baktazan pokrojone w plastry, podsmazy¢, nastepnie
deglasowac mastem mieso z obu stron i przetozy¢ do garnka,
dodac¢ passate, pokrojone w paski suszone morele. Dusic¢
okoto 25 minut na matym ogniu do miekkosci miesa.

Kasze przeptukac na sicie, podprazy¢ na masle z dodatkiem
Swiezo startej skorki z cytryny, zala¢ 200 g wody, miarowo,
gotowac do formy sypkiej (okoto 10 minut), pod koniec
dodajac soli do smaku

Jajkaimake poddac¢ obrébce wstepnej. Jajka wybi¢, rozbettac,
doprawic sola i pieprzem. Ser pokroi¢ w stupki 8x2 cm. Kazdy
kawatek obtoczy¢é w mace pszennej, potem w rozmaconym
jajku, na koniec w butce tartej. Czynno$¢ powtdrzy¢ -
uzyskac¢ podwdjny panierunek. Paluszki serowe smazy¢ na
gtebokim rozgrzanym oleju, dwie minuty kazdy po kilka
sztuk jednoczednie. Odsaczy¢ z ttuszczu po usmazeniu.

Na rozgrzanym oleju podsmazy¢ do zarumienienia
pokrojona w paski kietbase.

Mieso z warzywami podawac na kaszy z sosem i posypane
posiekang natka pietruszki podsmazonymi paseczkami
kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej, natomiast
paluszki serowe z ketchupem ze $liwki.




Sfestenna

m&amagma@'w

JAKUB JASINSKI,
MIKOtA) MIERZEJEWSKI

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Szkoty Podchorgzych Piechoty w Komorowie

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

Piers z gesi:
© piers — 0,15 kg
Farsz do roladki:

© czosnek galicyjski 1 zabek,

) natka pietruszki o,005kg,

- ser oscypek lub redykotka 0,015kg,
© sol, pieprz

Chips z kietbasy mysliwskiej — 0,005kg

Glazura z wiéni:

2 wiénia nadwislariska o,05kg,
© midéd spadziowy 0,015kg,

) wino biate goml,

© sél do smaku

Mus z kapusty czerwonej, jabtek
i powidet sliwkowych:

© kapusta czerwona 0,08kg,
= powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty 0,02kg,
© jabtka tackie 0,02kg,

© sél do smaku,
= maka ziemniaczana o,005kg;

Kulka z peczaku:

© kasza peczak o0,02kg,
@ ser korycinski 0,01kg,
© jajko1szt.

© butka tarta o,015kg,
© s6l, pieprz do smaku,
= olej1,5L

/wzqaésg
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Puree ziemniaczane :

© sol

© ziemniaki o,06kg,

) masto o,o01kg,

© $mietana 30% 0,01kg

Jabtka glazurowane w miodzie spadziowym:

© jabtko o,015kg,

© midd spadziowy o,005kg,

© masto 0,005kg

Dekoracja

© $Swiezy majeranek/ tymianek, Swieze listy buraka i oliwa

ziotowa

Wykorzystane produkty:

*
*
*
*
*
*
*

Polska ges owsiana

Powidta Sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty (ChOG)
Ser korycinski swojski (ChOG)

Czosnek galicyjski (ChOG)

Kietbasa mysliwska staropolska (GTS)

Jabtka tackie (ChOG)

Redykotka / oscypek (ChNP)



Wykonanie
Piers z gesi

Obrdbka wstepnej piersi, tzn. umy¢, oczysci¢, optukac, od-
dzieli¢, mieso od skory i rozbi¢ na bardzo cienko, przypra-
wic solg i pieprzem. Nastepnie nalezy sporzadzi¢ farsz do
roladki tj. obrac i przecisna¢ przez praske czosnek, zetrze¢
na tarce o drobnych oczkach ser oscypek lub redykotka, po-
siekac¢ wczesniej umyta natke pietruszki.

Na rozbitg piers natozy¢ farsz i Scisto zwina¢ w folie spo-
zywcza, nastepnie parowa¢ w piecu ok. 30 min w temp.
99 °C.

Po parowaniu wyja¢ piers, rozwing¢ z folii, glazurowac
w wisni i zapiec w piekarniku jeszcze ok 8-10 min w temp,
200 °C;

Glazura wisniowa

Wisnie, midd, sél gotowac do uzyskania konsystenc;ji zelu,
a nastepnie zblenderowa¢. Doda¢ wino i zredukowa¢ do
odparowania alkoholu.

Mus z kapusty czerwonej z jabtkami i powidtami
Sliwkowmi:

Obrdbka wstepna kapusty i jabtek( umy¢, obrac i rozdrob-
ni¢). W garnku z niewielka iloscig wody gotowac rozdrob-
nione surowce, doda¢ powidta $liwkowe, doprawi¢ sola,
catos¢ bardzo doktadnie zblenderowac¢ na gtadki mus,
na koniec lekko zagesci¢ zawiesing z maki ziemniaczanej
i wody.

Kulka z peczaku:

Ugotowac kasze peczak do miekkosci w osolonej wodzie,
zetrzec na tarce ser korycinski.

/wzqaésg
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W misce potaczy¢ kasze i ser, doda¢ wczesniej zdezynfe-
kowane i po sprawdzonej $wiezosci jajko, butke tarta, sol
i pieprz- catos¢ wyrobi¢ na jednolita mase, uformowaé
kulki i smazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju. Po usmazeniu
odsaczy¢ kulki na reczniku papierowym;

Puree ziemniaczane

Gotowac obrane wczedniej ziemniaki w osolonej wrzacej
wodzie, odparowac i doda¢ masto, Smietane, catos$¢ pota-
czy¢ i utrze¢ do odpowiedniej konsystencji puree;
Glazurowane jabtka

Wydrazy¢ kulki z umytych jabtek tackich, zamoczy¢ je
w wodzie z sokiem z cytryny, przed podaniem zeszkli¢ je na
masle z dodatkiem miodu;

Chips z kietbasy mysliwskiej:

Pokroi¢ pod skosem cienkie plastry kietbasy i na niewielkiej
ilosci oleju usmazy¢ na chrupiace chipsy, osuszy¢ z nadmia-
ru ttuszczu na reczniku papierowym;

Ziotowa oliwa

50 ml oliwy np. z pestek winogron, szpinak Swiezy 1 op,
rozdrobni¢ w termomixie, podgrzewajac do temp. ok 50 °C.

Ekspedycja
Na puree ziemniaczanym i musie z kapusty utozy¢ roladke
z piersi gesi, obok wyeksponowac kulke z peczaku i sera, na

niej utozy¢ chips z kietbasy mysliwskiej, obok glazurowane
jabtka i cato$¢ dopetni¢ Swiezymi ziotami i ziotowa oliwa.



Sktadniki (aporcje)

© ok. 0,75kg poledwicy wieprzowej Chips serowy

© 1zgbek czosnku

© 1tyzka oliwy ) 20g tartej mozzarelli

© 12 suszonych $liwek © 10g tartego cheddara

© gatgzka rozmarynu lub 1 tyzeczka suszonego ) 10g tartej goudy

© 1tyzeczka musztardy (© 10g tartego parmezanu

& 6l © Przyprawy do chipséw (opcjonalnie)
© pieprz ) 5g sezamu

© papryka stodka © szczypta ziét prowansalskich

© odrobina soli
Puree z fasoli © szczypta papryki (stodkiej lub wedzonej)

- @ fasola ,Pickny Jag” z Doliny Dunajca © do dekoracji buraki i kietki rzodkiewki
© 2tyzki soku z cytryny
Zas/ © 4tyzki oliwy z oliwek
© 1zgbek czosnku
» » 2 © 1/2tyzeczki soli
Z/oo tb tc(? lb lgﬂZCtb 9 Kluski z dyni
Z SUSZONA $LIWKA, KLUSKI DYNIOWE, PUREE 700 g ugotowanych ziemniakow
) 400 g puree z dyni Hohhaido
Z FASOLI, CHIPS SEROWY, KARMELIZOWANA ® 1 szklanka maki pszennej np. tortowej - 160 g
MARCHEW © 1mate jajko - okoto 50 g po rozbiciu
© przyprawy: po pét ptaskiej tyzeczki soli i kurkumy
Karmelizowana marchew
ZUZANNA KUCHARSKA, Z ! °Pakk°wa“t"e matych marchewek Wykorzystane produkty:
KAROLINA WEGNER-MICHALAK 1hyzka masta
© 1tyzka miodu % Fasola ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego © 1tyzeczka soku z cytryny

W Sypniewie © pieprz % Midd wrzosowy z Boréw Dolno$laskich (ChOG)

% Sliwka szydtowska (ChOG)

Przewidywany czas wykonania dania:

120 . przqaz%tf

minut 45




Wykonanie

Szasztyk z poledwicy

Mieso umy¢, osuszy¢, oczysci¢, rozdrobni¢ w paski zamary-
nowac¢. Natozy¢ naprzemiennie na patyczki do szasztykow
ze $liwka, obsmazyc i przetozyc do air fryera.

Puree z fasoli

Fasole namoczy¢, ugotowac w wodzie w ktdrej sie moczy-
ta, odsaczy¢, czosnek podsmazy¢, dodaé fasole i przyprawy,
zmiksowac na gtadka mase.

Kluski z dyni

Dynie umy¢, rozdrobni¢, usuna¢ pestki, upiec z czosnkiem,
ostudzi¢, wyjac miagzsz. Ugotowac ziemniaki, przepusci¢
przez praske, dodac jajo, przyprawy, wyrobic jednolite gtad-
kie ciasto, formowac kluski, gotowac¢ we wrzacej wodzie 3
min od momentu wyptyniecia.

Karmelizowana marchew

Marchewke lekko podgotowac¢ przez ok 5-6 minut. Odce-
dzi¢. Do mniejszego naczynia da¢ masto i podgrzac aby sie
roztopito, doda¢ midd i sok z cytryny, wymieszac, gotowac
przez ok. 1 minute. Do masta doda¢ marchewke i wymie-
szac. Oprdszy¢ lekko pieprzem.

Chips serowy

Rozgrzac piekarnik do 180 stopni. Zetrze¢ wybrane sery na
tarce (duze oczka). Dodaé przyprawy i doktadnie wymie-
szac¢. Powstatg mieszanke utdzy¢ na wytozonej papierem
blasze do pieczenia. Formowac¢ ,kopczyki”, a nastepnie
zgniesc¢ je tak, by wysokos¢ chipsa nie przekraczata kilku
milimetréw. Posypac¢ chipsy sezamem i wstawi¢ do pie-
karnika. Piec w piekarniku do momentu, w ktérym sery
doktadnie sie wymieszaja i wysusza (ale jeszcze zanim
powstate krakersy sie przypalg). Wyciagna¢ blache z pie-
karnika. Odsaczy¢ kazdego krakersa z ttuszczu recznikiem
papierowym.




sous—vide

Z MUSSELINE Z tOSOSIA PODANA NA PUREE
Z BURAKOW Z SOKIEM Z CZARNEGO BZU,
CONFITOWANYMI ZIEMNIAKAMI
I KARMELIZOWANYMI JABtKAMI

PRZEMYStAW SZULC,
JAKUB KOtODZIE)SKI

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Studziericu

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

Ges
© 1kg piers z gesi owsianej
Marynata:

) 0,2 | Tréjniaka staropolskiego tradycyjnego

)
© ¢

4 zabki czosnku

O]

0,1 loleju
) ziota: tymianek, rozmaryn przyprawy: sél, pieprz do smaku

(O}

Musseline z tososia (mus, nadzienie):

®

) 0,2 kg fileta z tososia

®

0,03 | Smietanki 36%
© 1sztjajo

®

0,02 kg masto extra

®

0,5 peczka natki z pietruszki

) sol, pieprz do smaku

Ziemniaki confitowane:

®

ok 0,7 kg ziemniakéw (12 szt)
5 zabkéw czosnku

©® ©

ziota: tymianek, rozmaryn

®

przyprawy: pieprz ziarnisty, ziele angielskie, li$¢ laurowy, sél
Ttuszcz do confitowania:

© 3,5 oleju rzepakowego
© 0,1 kg masta extra

Puree z burakéw:

O]

0,4 kg burakéw ¢wiktowych gotowanych

0,15 kg jabtka gréjeckie

)
© ¢

0,02 kg masto extra
0,025 kg chrzan tarty

O]

0,08 kg serek $mietankowy

P
® G

sok z cytryny do smaku

O]

0,01 | sok z czarnego bzu

@ sol, pieprz do smaku

Jabtka karmelizowane:

© 0,4 kg jabtek gréjeckich

© 0,03 kg miodu

© 0,015 | soku z cytryny

© 0,03 | Tréjniak staropolski tradycyjny
© 0,005 kg masto

© 0,003 kg mtodego jeczmienia

Szalotka blanszowana:

© 4 szt szalotki

© 0,05 | Tréjniaka staropolskiego tradycyjnego
© 0,005 L soku z cytryny

© s6l do smaku

Do dekoracji:

© pumpernikiel
© ziota
= sos z octu balsamicznego

Mech jadalny

© 0,15 kg jajo

© 0,07 kg biatka

© 0,08 kg maki

© 0,075 kg cukru

© 0,002 kg proszku do pieczenia

© tusz z katamarnicy — do uzyskania wtasciwego koloru

Wykorzystane produkty:
% Polska ges owsiana

%k Jabtka gréjeckie (ChOG)

*

Tréjniak staropolski tradycyjny (GTS)

*

Czosnek galicyjski (ChOG)

*

Miéd kurpiowski (ChOG)




oS

Wykonanie

Piers z gesi nacigc¢ od strony skory, zamarynowac.

Przygotowac musseline: tososia, jajo, Smietanke, masto -
zmiksowa¢, dodac posiekang natke pietruszki, przyprawié.

Zamarynowana piers$ z gesi nacia¢, uformowac kieszen, na-
faszerowa¢ musseline z tososia.

Piers$ z nadzieniem zapakowa¢ prézniowo, gotowac w ka-
pieli wodnej 62°C - 75 minut.

Ziemniaki confitowaé w ttuszczu z przyprawami 90°C przez
80 minut.

Przygotowac puree: sktadniki na puree zmiksowac¢ na gtad-
ka mase, przyprawic.

Obrang szalotke przekroi¢ wzdtuz i rozdzieli¢ poszczegdlne
tuski formujac tédeczki, zblanszowaé je w wodzie z Trdjnia-
kiem, sokiem z cytryny i sola.

Przygotowac karmelizowane jabtka: w garnku rozpusci¢
midd, dodac sok z cytryny. Do garnka wtozy¢ obrane, po-
krojone w kostke jabtka, skarmelizowac je, doda¢ trojniak i
masto, ogrzewac do odparowania ptynu.

Zblanszowane szalotki, obtoczy¢é w mtodym jeczmieniu.

Do przygotowanych tddeczek wytozy¢ skarmelizowane
jabtka. Przygotowac po 2 szt na 1 porcje.

Ugotowana piers z kaczki wysmazy¢ od strony skéry do wy-
topienia ttuszczu. Pokroi¢ w plastry.

Pumpernikiel podsmazy¢ na ttuszczu wytopionym z gesi,
pokroic¢ na trdjkaty, wytozy¢ na talerze po 3 szt. na porcje.

Przygotowanie mchu jadalnego: Sktadniki na mech wymie-
sza¢, przetozy¢ do syfonu. Mase z syfonu umiesci¢ w kub-
kach papierowych, ogrzac¢ w mikrofali do wyrosniecia ciasta.

Ztozenie potrawy: Na talerzu wytozyc¢ puree z buraka, con-
fitowane ziemniaki nadziane na gatazke tymianku, pum-
pernikiel, mieso, tddeczki szalotki z jabtkami. Udekorowa¢
mchem jadalnym i kremem z octu balsamicznego.

......................................................................................... /wzqaé%
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Fa?sa&wo—z‘wamgowe
kuedle 2 jagniceing

Z JABEEK, SUSZONYCH SLIWEK
I KARMELIZOWANA KAPUSTA CZERWONA

HANNA PIK, NADIA JACHEMCZAK
ZESPOE SZKOt CENTRUM KSZTAECENIA
ROLNICZEGO W WIDZEWIE

Przewidywany czas wykonania dania:

120

Sktadniki (aporcje)

Nadzienie

®
®
®
®
®
®

jagniecia podhalanska (kark) -0,5 kg
tréjniak staropolski tradycyjny- 0,1 |
mus z jabtek -0,03 kg

mus ze Sliwek- 0,03 kg

cebula- 0,05 kg

olej

pieprz czarny $wiezo mielony

sél

Ciasto

®
(O]
®
®

Z»

fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca - 0,25 kg
ser wedzony- 0,3 kg

maka pszenna-o,2 kg

maka ziemniaczana- 0,05 kg

jaja- 1 szt.

sél

Sos z bryndzy

bryndza podhalariska -0,2 kg

$mietanka 30%- 0,21

cukier

sktadniki sosu ogrzewac, mieszajac do uzyskania
konsystencji sosu. Przyprawi¢ do smaku

Mus ze sliwek

®
®
O]

suska sechloriska- 0,25 kg
tréjniak staropolski tradycyjny- 0,15 |
sél

Mus z jabtek

®

jabtka tackie- 0,3 kg
sél

Kapusta czerwona karmelizowana

© kapusta czerwona - 0,2 kg
© sok z cytryny

= masto- 0,02 kg

© midd kurpiowski- 0,02 kg
© sol

Jabtka pieczone

© jabtka tackie
© cukier

do dekoracji

© liscie miety
© puder z liofilizowanych malin

Wykorzystane produkty:

Jagniecina podhalariska (ChOG)

Twarég wedzony (GTS)
Bryndza podhalariska (ChNP)
Jabtka tackie (ChOG)

Suska sechloniska (ChOG)

Tréjniak staropolski tradycyjny (GTS)

¥ X ¥ X X * * *

Midd kurpiowski (ChOG)

Fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)

preepisy
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Wykonanie

Nadzienie

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng surowcéw . Mieso pokro-
i¢ w gruba kostke, zala¢ miodem pitnym i macerowac 12
godzin. Cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢. Mieso pod-
smazy¢, wystudzone zmieli¢ z czescig cebuli, dodaé purée
z jabtek i Sliwek i przyprawic solg i pieprzem. Nadzienie po-
dzieli¢ na 20 porcji i uformowac w kulki.

Ciasto

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng surowcéw. Fasole namo-
czy¢ w zimniej wodzie na 6 godzin, ugotowac do miekko-
Sci w wodzie , ktdrej sie moczyta. Wystudzong fasole i ser
zmieli¢. Potgczyc sktadniki ciasta i krétko wyrobié. Formo-
wac 20 okragtych knedli z nadzieniem. Ugotowac w osolo-
nej wodzie.

Sos z bryndzy

Sktadniki sosu ogrzewaé, mieszajac do uzyskania kon-
systencji sosu. Przyprawi¢ do smaku

Mus ze Sliwek

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng surowcéw. Sliwki namo-
czy¢ w miodzie na kilka godzin. Nastepnie gotowa¢ pod

preepisy
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przykryciem do miekkosci i zmiksowac. Doprawi¢ do sma-
ku.

Mus z jabtek

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna jabtek i rozdrobnic¢ na ka-
watki. Ugotowac pod przykryciem do miekkosci i zmikso-
wac. Doprawi¢ do smaku

Kapusta czerwona karmelizowana

Kapuste umy¢, pokroi¢ na cienkie plastry i krétko obgoto-
wac . Na koniec zakwasi¢. Dekoracyjnie zwiniete paski ka-
pusty karmelizowac na miodzie i masle.

Jabtka pieczone

Jabtka umy¢, pokroi¢ w poprzeczne plastry, utozyé na per-
gaminie obsypac cukrem i zapiec w piekarniku

Umyteiosuszone liscie miety krétko obsmazy¢ na rozgrza-
nym ttuszczu.

Elementy potrawy utozy¢ dekoracyjnie na talerzu




» » »
Filet = gesi sous vide
NA BLANSZOWANYM SZPINAKU Z PUREE
FASOLOWO - POROWYM,

SAtATKA Z PIECZONEGO BURAKA I SOSEM
FIGOWYM NA BAZIE CZERWONEGO WINA

MARTYNA JUNKIEWICZ,
GABRIELA KADtUBOWSKA

Zespot Szkot CKR im. W. Witosa

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

@ filet z polskiej gesi owsianej — 0,8 kg
© szpinak - 0,1 kg

© fasola wrzawska — 0,16 kg

© twarég wedzony - 0,1 kg

© czosnek — 2 zgbki

= masto — 0,05 kg

© S$mietanka 30% - 100 ml

© burak czerwony — 0,4 kg

© éliwka szydtowska — 6 sztuk

= por —o0,1kg

© natka pietruszki - peczek

© figi — 6 szt.

© cytryna - 1szt.

© olej —200ml

© wino czerwone — 400 ml

© midd drahimski — 4 tyzki

© ocet balsamiczny — 40 ml

© przyprawy: sél, pieprz, rozmaryn
) mieta - 3 gatazki

© orzechy wtoskie — 6 szt.

Wykorzystane produkty:
% Polska ges owsiana
% Twarég wedzony (GTS)
% Fasola wrzawska (ChNP)
% Sliwka szydtowska (ChOG)
*

Midd drahimski (ChOG)

/W‘ZC/%%
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Wykonanie

Filet z gesi sous vide:

Pier$ natrzec sol, pieprzem i startg skorka z cytryny. Za-
marynowane mieso zapakowac préozniowo z gatgzkami
rozmarynu. Gotowac¢ metodg sous vide w temp. 65 °C
przez okoto 80 minut. Ugotowang pier$ podsmazy¢ z obu
stron.

Blanszowany szpinak:

Roztopi¢ masto na patelni, doda¢ rozdrobniony czosnek
oraz szpinak. Smazy¢ do momentu az czosnek lekko sie za-
rumieni. Przyprawic solg i pieprzem.

Puree fasolowo - porowe:

Fasole namoczy¢ na noc, a nastepnie ugotowac do miek-
kosci. Usmazy¢ por na masle. Potaczy¢ sktadniki i zblendo-
wac, dodac smietanke, sol i pieprz czarny.

Satatka z pieczonego buraka:

Buraki obtoczy¢ w soli, zawing¢ w folie i piec w temp.
175 °C przez ok. 90 minut. Upieczone buraki obra¢, pokro-
i¢ w kostke, doda¢ miete, rozdrobnione orzechy wtoskie
i twarog wedzony. Wymiesza¢ z pietruszkowym dressin-
giem.

Dressing z pietruszki:

Natke pietruszki zblanszowa¢, a nastepnie zblendowac
z olejem. Przecedzi¢ przez sitko i przyprawi¢ miodem, so-
kiem z cytryny, sola i pieprzem.

Sos figowy:

Figi pokroi¢ w kostke, zala¢ winem, doda¢ midd, ocet balsa-
miczny i zagotowac. Redukowac do uzyskania konsystencji
sosu. Otrzymany sos przecedzi¢ przez sitko.

Do dekoracji: gatazki rozmarynu.



Sktadniki (aporcje)

tédeczki drobiowe © sél

@ kietki do dekoracji

© filet z piersi kurczaka

- 0,40 kg Sos z karmelizowanej
© pieczarki - 0,25 kg sliwki z czosnkiem
© oscypek — 0,18 kg galicyjskim i miodem
© papryka czerwona - 0,15 kg spadziowym
© sél, pieprz z Beskidu Wyspowego

© olej do smazenia-11l

© jajko — 2 szt.

© butka tarta — 0,25 kg

= masto klarowane - 2 tyzki

@ dliwka szydtowska - 0,10 kg

© cukier — 2 tyzki

© midd spadziowy z Beskidu
Wyspowego- 1 tyzka

Polenta © ocet balsamiczny - 3 tyzki

@ kaszka kukurydziana —

© woda — 250 ml

© czosnek galicyjski -
0,090kg

1/2 zabka
© parmezan — 0,03 kg
© sl - ¥ tyzeczki Dekoracja z papieru
© olej rydzowy ryzowego

tradycyjny — tyzka

= masto — 1 tyzeczka

Jajko poszetowe

jajka — 4 szt.

© ocet — 2 tyzki

Wykorzystane produkty:

*

*
*
*
*

Oscypek (ChNP)

Midéd spadziowy z Beskidu Wyspowego (ChNP)
Sliwka szydtowska (ChOG)

Czosnek galicyjski (ChOG)

Olej rydzowy tradycyjny (GTS)

Wykonanie

tédeczki drobiowe

Filety podzieli¢ na 4 réowne czesci, nastepnie kazda z nich
rozbi¢ ttuczkiem na cienkie plastry. Przyprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Na patyk do szasztykdw nabi¢ naprzemien-
nie: papryke czerwong pokrojong w grubg kostke, pieczarki
podsmazone na masle klarowanym, oscypek pokrojony
w wiekszg kostke. Nastepnie na rozbity filet naktadamy sza-
sztyk i formujemy roladki. Obtaczamy je w jajku i butce tartej
a nastepnie smazymy je w gtebokim oleju.

Polenta

W wiekszym garnku zagotowac V2 litra wody. Do gotujacej
sie wody wsypac pot tyzeczki soli a nastepnie 72 szklanki
kaszki kukurydzianej. Miesza¢ az do zagotowania i gotowac
na matym ogniu przez 35 minut co jaki$ czas mieszajac aby
kaszka sie nie przypalita. Po ugotowaniu polenty dodac olej
rydzowy tradycyjny, masto oraz starty na tarce parmezan.
Mieszac catos¢ do potaczenia sie sktadnikow.

Jajko poszetowe:

Zagotowac wode i ocet w szerokim garnku. Jajka wybic¢
osobno na spodek i po zagotowaniu ptynu gotowacé je w wi-
rze wodnym pojedynczo przez 3-4 minuty.

Sos z karmelizowanej éliwki z czosnkiem
galicyjskim i miodem spadziowym z Beskidu
Wyspowego:

Cukier rozpusci¢ w rondlu. Doda¢ pokrojong oraz sparzona
we wrzatku suszong sliwke szydtowska. Doda¢ ocet balsa-
miczny, miod a nastepnie szklanke wody. Gotowac okoto 10
minut na wolnym ogniu. Po ugotowaniu zblendowa¢ z do-
datkiem czosnku galicyjskiego.

ettt ettt ettt et s ettt ae et ese e s s eneaes /wzqaésg ettt ettt ettt et s ettt ae et ese e s s eneaes
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Sktadniki (4 porcije)

Schab nadziewany sliwka flambirowany © cebula szalotka 25 g
nalewka z mtodych pedéw sosny: © masto20g

© $wiezo wyciskany sok z pomarariczy 5o ml
© schab b/k ze $wini Ztotnickiej s40 g © mileczko kokosowe 40 ml

)]

Marynata: © sok z limonki 10 ml
© wodaszog

C

() starta skorka pomaranczy 1/4 tyzeczki

© séliog © przyprawy: sdl, pieprz cayenne, kurkuma, imbir, papryka ostra
© tymianek Swiezy 1 gatazka mielona:

© nadzienie:

© éliwka Szydtowska 30 g Marmolada z czerwonej cebuli:

© przyprawy do smaku: tymianek $wiezy, sél, pieprz czarny
mtotkowany;

Dodatki do flambirowania:

© masto3og

© czerwona cebula 175 g
© midd Pitny - Dwdjniak staropolski tradycyjny 150 ml
© midd Drahimski gryczany 30 g
© ocet balsamiczny 25 ml
© nalewka z peddw mtodej sosny 25 g © przyprawy: sél, pieprz czarny mielony, kora cynamonu, ziele
Sos z pieczonego jabtka i jagéd: angielskie, goZdziki;
Ch é d g M © jabtko gréjeckie 250 g Chrupiacy boczek:
g a M ZW@ q © jagody w soku wiasnym 40 g © boczek wedzony ze $wini ztotnickiej 8o g
© cydr 8oml
FLAMBIROWANY NALEWKA Z MtODYCH 2 :;z::l;a z mtodych pedéw sosny 10 ml Olej koperkowy:
PED(SW SOSNY / SOS Z PIECZONEGO JABtKA ) °€
I ]AG()D / FASOLKA CHtOPSKA / DYNIOWA
PIANKA / MARMOLADA Z CZERWONE]
CEBULI / CHRUPIACY BOCZEK © fasola sucha ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca 150 g

= wywar wotowy 600 ml

© olej ki L
© do smaku przyprawy: sél, pieprz czarny mielony, ptatki chilli ,) o€l TZepEj. ?wy wom
© koperek Swiezy 100 g

Fasola gotowana:

© ttuszcz z wytapiania chrupigcego boczku ok. 30 g WykorZYStane pTOdukty:
Py © czosnek 4 $redniej wielkosci zabki % Jabtko gréjecki
grojeckie (ChOG)
WIKTORIA WISNIEWSKA’ © przyprawy do smaku: sél, pieprz czarny mielony, papryka
WIKTORIA NITKA czerwona wedzona, kumin, ptatki chilli % Fasola,Pigkny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
Zespdt Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego ® do dekoracji posiekana natka pietruszki; % Sliwka szydtowska (ChOG)
im. Michata Drzymaty w Brzostowie i i .
Dyniowa pianka: % Miéd drahimski (ChoOG)
@ dynia surowa 200 g % Dwadjniak staropolski tradycyjny (GTS)

Przewidywany czas wykonania dania: © Smietanka 30% 150 ml

120 /arzqa[%
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Wykonanie

Schab nadziewany $liwka flambirowany nalewka
z mtodych pedéw sosny:

mieso zamarynuj i odstaw do lodéwki na 24 godziny,

po 24 godzinach schab naktuj i nadziej sliwka szydtowska,
natrzyj tymiankiem i grubo mielonym pieprzem czarnym,
ugotuj metodg sous-vide (temp. 67°C czas 55 minut),

po gotowaniu schab osusz papierowym recznikiem
i poddaj flambirowaniu nalewka z pedéw mtodej sosny;

Sos z pieczonego jabtka i jagéd:

jabtka umy¢, pokroi¢ na osiem czesci, natrze¢ cynamo-
nem i piec w temp. 180°C do miekkosci,

upieczone jabtka przenies¢ do rondelka, doda¢ jagody,
cydr gotowag,

sos przecieramy przez sitko, ogrzewamy do momentu
zredukowania sosu do odpowiedniej gestosci, na koniec
dodajemy masto, przyprawiamy;

Fasola gotowana:

suchg fasole moczymy przez 12 godzin w wodzie w pro-
porcji na 1 czes¢ fasoli 4 czesci wody, namoczong fasole
gotujemy do miekkosci w wodzie, w ktoérej sie moczyta
i bulionie wotowym,

czosnek, kumin, papryke wedzong, ptatki chilli i pieprz
smazymy przez 1 minute na ttuszczu z wytopionego bocz-
ku (chrupiacy boczek),

do ugotowanej fasoli dodajemy podsmazony czosnek
z przyprawami, redukujemy nadmiar wody, serwujemy.
Powierzchnie posypujemy posiekana natka pietruszki;

Dyniowa pianka:

dynie myjemy, obieramy usuwamy migzsz, kroimy w kost-
ke, pieczemy w temp. 180°C do miekkosci,

cebule szalotke kroimy w drobna kostke i szklimy na ma-
sle,

upieczong dynie przektadamy do rondelka, dodajemy:
Smietanke, zeszklong cebulke, sok z pomaranczy i limon-
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ki, mleczko kokosowe i starta skorke pomaranczowa za-
gotowujemy,

blendujemy, przecieramy przez sito aby uzyskac kremowa
strukture, mase przelewamy do syfonu i z syfonu serwu-
jemy na talerz;

Marmolada z czerwonej cebuli:

Cebule obrac i pokroi¢ w piorka,

Na patelni z grubym dnem rozgrzac¢ na srednim ogniu
masto,

Wrzuci¢ cebule, miesza¢ i smazy¢ na dos¢ ostrym ogniu
przez okoto 1 minute,

Zmniejszy¢ ptomien do minimum, doda¢ kore cynamonu,
gozdziki, ziele angielskie i midd pitny i przez okoto 20-25
minut dusi¢ pod przykryciem, mieszajac od czasu do cza-
su, po tym czasie cebula powinna by¢ na wpét miekka,
doda¢ miod gryczany, wlac¢ ocet balsamiczny i gotowac
jeszcze przez okoto 10 minut, az nadmiar ptynu odparuje,
a konfitura nabierze gestosci,

Jesli powstaty sos odparuje zbyt szybko, a cebula nie be-
dzie jeszcze odpowiednio miekka, mozna dodac¢ 2 tyzki
miodu pitnego i 2 tyzki wody i gotowac kolejne 10 minut
do miekkosci;

Chrupiacy boczek:

boczek pokroi¢ w drobng kostke, smazy¢ na patelni do
momentu, az zrobi sie chrupki, zla¢ wytopiony ttuszcz
(ttuszcz wykorzystamy do podsmazenia dodatkéw przy
wykonywaniu fasoli chtopskiej)

boczek wytozy¢ na papierowy recznik do osuszenia
z ttuszczu;

Zielony olej koperkowy:

preepisy

koperek myjemy, osuszamy, siekamy

olej podgrzewamy do temperatury 60°C wrzucamy posie-
kany koperek, szczypte soli i blendujemy ok. 1,5 minuty,
zblendowang mase przektadamy do miski i szybko schta-
dzamy w lodowatej kapieli wodnej,

olej przecedzamy przez kilkukrotnie ztozong gaze nasicie,
olej jest gotowy do dekoracji talerza




Z MUSEM Z WATROBKI

MARCIN USAKIEWICZ,
OLIWIA BANASZUK

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Krzysztofa Kulka w Rudce

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (aporcje)

@

©®

(O}

@

©®

(O}

@

©®

(O}

@

©®

(O}

@

©®

4 szt. piersi z polskiej gesi owsianej
1 kg ziemniakéw

0,30 kg dyni

1 szt. czosnku galicyjskiego

150 ml oliwy z oliwek

0,20 kg masta

0,30 kg cebuli

0,20 kg truskawki kaszubskiej

0,10 kg skdry z gesi

0,10 kg watrébki z gesi

0,10 kg sera koryciriskiego swojskiego
1 tyzeczka miodu

sol, pieprz czarny, rozmaryn

Wykonanie

Piers z gesi

1.

Mieso oczysci¢, wtozy¢ do worka vacuum, dodac 1/3
smalcu, rozmaryn, sol, pieprz czarny, czosnek i miod.

Gotowac sous vide w temperaturze 61°C przez 120 mi-
nut.

Ziemniaki opalane

1

Ziemniaki rownej wielkosci nalezy doktadnie wyszoro-
wac ale nie obierac

Gotowac do miekkosci.

Przed podaniem opali¢ ziemniaki.

Puree z dyni

1.

Dynie nalezy obra¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki, na-
trzec oliwg z oliwek i sola.

Nastepnie dodac rozmaryn i czosnek i piec w tempe-
raturze 180°C. przez ok 30 minut. Po upieczeniu doda¢
masto doprawi¢ solg do smaku i zmiksowa¢ na gtadkie
puree.

Mus watrébki i truskawki

1

Watrdébke ptuczemy, oczyszczamy z btonek i kroimy na
kawatki.

. Cebule obieramy, kroimy w pidrka i smazymy na oleju

na duzej patelni.

Gdy zeszkli sie i zacznie delikatnie przyrumienia¢ prze-
ktadamy do miseczki, a na patelnie wlewamy olej i daje-
my pokrojona watrébke

3. Nastepnie przed podaniem obsmazy¢ ze wszystkich
stron na smalcu na ztoty kolor. 4. Smazymy bez pokrywki do miekkosci, mieszajac od cza-
su do czasu. Dodajemy do smaku sél i pieprz oraz tru-
skawki i blendujemy.
Wykorzystane produkty:
% Ser koryciriski swojski (CHOG) Andruty ze skéry gesi
% Polska ges owsiana 1. Skore z gesi doprawic solg, pieprzem, czosnkiem sma-
zy¢ w waflownicy ok 4 minuty.
% Polska wédka (0G)
2. Przez podaniem flambirowac.
% Truskawka kaszubska (ChOG)
% Czosnek galicyjski (ChOG)
% Midd z Sejnefiszczyzny/todziejszczyzny (ChNP)
/W"Z&/ﬂ%
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ﬂoga 2 g¢st

W PANKO

MARTYNA ZAWADZKA,
MAGDALENA WOROSZYL

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Krzysztofa Kulka w Rudce

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

© noga z polskiej gesi owsianej szt. 4
© 0,20 kg smalcu

© 0,120 kg dyni

© 150 ml oliwy z oliwek

© 0,120 kg buraka

© soml ocet jabtkowy

© 4 szt. ziemniakéw

2 0,30 kg kurek

© 0,15 kg masta

© 1tyzeczka miodu z Sejnenszczyzny
© sol, pieprz czarny, gatgzki rozmarynu,

czosnek galicyjski, kolorowy pieprz

Wykorzystane produkty:
% Polska ges owsiana

%k Czosnek galicyjski (ChOG)

% Midd z Sejneriszczyzny/todziejszczyzny (ChNP)
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Wykonanie

Noga z gesi

1. Mieso oczysci¢, wtozy¢ do worka vacuum, dodac 1/3
smalcu, rozmaryn, sél, pieprz czarny, czosnek i midd.

2. Gotowac sous vide w temperaturze 61°C przez 120 mi-
nut.

3. Nastepnie przed podaniem obsmazy¢ ze wszystkich
stron na smalcu na ztoty kolor.

Puree z dyni

1. Dynie nalezy obra¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki, na-
trzec oliwg z oliwek i sola.

2. Nastepnie doda¢ rozmaryn i czosnek i piec w tempe-
raturze 180°C. przez ok 30 minut. Po upieczeniu doda¢
masto doprawi¢ solg do smaku i zmiksowa¢ na gtadkie
puree.

Puree buraczane

1. Buraki nalezy umy¢, obrac¢ pokroi¢ na mniejsze kawatki
i upiec w piekarniku w temperaturze 200°C - do miek-
kosci. Nastepnie dodac sdl, pieprz czarny, ocet jabtkowy

Ziemniaki szarpane i opalane

1. Ziemniaki réwnej wielkosci nalezy doktadnie wyszoro-
wac ale nie obierac

2. Gotowac do miekkosci.

3. Przed podaniem opali¢ ziemniaki.

Kurki

1. Kurkioczysci¢, umyc i podsmazy¢ na masle razem z czo-
snkiem. Na koniec doprawic solg i pieprzem.

ettt ettt ettt et s ettt ae et ese e s s eneaes /wzqaésg ettt ettt ettt et s ettt ae et ese e s s eneaes



ﬂoga 2 gest

Z ROGALEM SWIETOMARCINSKIM

KAMIL MI§!(IEWICZ,
MICHAL POLTORAK

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Krzysztofa Kulka w Rudce

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (aporcje)

[ONCICIOORORIOIO OO ONOMONONONO]

® ©®

®

4 szt. noga z polskiej gesi owsianej

0,20 kg smalcu gesiego

0,120 kg dyni

150 ml oliwy z oliwek

0,120 kg buraka

5o ml ocet jabtkowy

4 ziemniaki

0,1 kg twarogu wedzonego

1 peczek natki pietruszki

0,30 kg maki pszennej

0,015 kg Swiezych drozdzy

125 ml mleka

0,075 kg g masta

1 tyzeczka miodu z Sejneriszczyzny

2,5 tyzek cukru

szczypta soli

1jajo

do posmarowania: zéttko + 1 tyzka mleka
sél, pieprz czarny, gatazki rozmarynu, czosnek galicyjski,
kolorowy pieprz

preepisy

57

Wykorzystane produkty:
% Polska ges owsiana
% Czosnek galicyjski (ChOG)
% Rogal $wietomarciriski (ChOG)

%k Miéd z Sejnefiszczyzny/todziejszczyzny (ChNP)




Wykonanie

Noga z gesi

1.

Migso oczysci¢, wtozy¢ do worka vacuum, doda¢ 1/3
smalcu, rozmaryn, sél, pieprz czarny, czosnek i midd.

2. Gotowac sous vide w temperaturze 61°C przez 120 mi-
nut.

3. Nastepnie przed podaniem obsmazy¢ ze wszystkich
stron na smalcu na ztoty kolor.

Puree z dyni

1. Dynie nalezy obra¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki, na-
trze¢ oliwg z oliwek i sola.

2. Nastepnie dodac rozmaryn i czosnek i piec w tempe-

raturze 180°C. przez ok 30 minut. Po upieczeniu doda¢
masto doprawic solg do smaku i zmiksowa¢ na gtadkie
puree.

Puree buraczane

1.

Buraki nalezy umy¢, obra¢ pokroi¢ na mniejsze kawatki
i upiec w piekarniku w temperaturze 200°C- do miekko-
Sci. Nastepnie dodac sdl, pieprz czarny, ocet jabtkowy
i zmiksowac na gtadkie puree.

Rogale

1.

Do reszty cieptego mleka doda¢ pokrojone w kosteczke
masto i delikatnie podgrza¢ (ma by¢ lekko ciepte).

Do duzej miski wsypa¢ make, dodac¢ sol, cukier, wymie-
szad. Zrobi¢ w srodku wgtebienie, wla¢ rozczyn z droz-
dzy i zacza¢ mieszac¢ delikatnie sktadniki. Doda¢ jajka,
nastepnie stopniowo wlewac lekko ciepte mleko z ma-
stem caty czas wolno mieszajac tyzka.

Odstawi¢ na ok. 20 minut do podrosniecia. W miedzy-
czasie za pomoca pedzelka posmarowac wierzch roz-
trzepanym zottkiem z mlekiem i posypaé sezamem.

. Piec w180°C. przez ok. 18 minut.

Pyra z gzikiem z sera wedzonego

1

vos W

Ziemniaki rownej wielkosci nalezy doktadnie wyszoro-
wac ale nie obierac

Gotowac do miekkosci.
Przed podaniem opali¢ ziemniaki.
Twardég wymieszac z drobno pokrojonymi truskawkami.

Doprawi¢ do smaku.

Sos z natka pietruszki

1.
Drozdze zala¢, 25 ml cieptego mleka. Dodac¢ tyzeczke
cukru, 2 tyzki maki pszennej i wymiesza¢. Odstawi¢ na
ok. 10 minut do wyrosniecia.
..................................................................................... /wzqaésy

58

Natke pietruszki razem z olejem na maksymalnych ob-
rotach blenduj przez ok 2 minuty.



?L’@Mgé z puree

MARLENA WREBIAK

Zespot Szkot Gastronomicznych w todzi

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

Ciasto na pierogi

© 0,250 kg semoliny
© 0,075 | z6ttka

© 1 sztjajka

) s6l do smaku

© 0,005 | oliwy z oliwek
Farsz

© 0,150 kg kietbasa lisiecka
© 0,150 kg mascarpone
© sél do smaku

Puree z fasoli ,,Pigkny Jas”

© 0,150 kg fasola ,,Piekny Jas”
@ olej rydzowy do smaku

) 0,100 | Smietanka 30%

© sél do smaku

= masto do smaku

Sos

) 0,15 l maslanka
© 0,02l olej rydzowy
© 0,03l olej ziotowy

Pangratto

© 0,025 kg chleb zytni
0,005 kg czosnek galicyjski
© 0,010 kg ser korycinski

Olej ziotowy

© 2 peczki koperku
© 1peczek natki pietruszki
© 1peczek szczypiorku

© 0,20l o0lej
© sél do smaku

Chips z boczku

© 0,050 kg boczek
© midéd do smaku

Cebula pieczona

1 szt cebula czerwona
© olej do smaku
© sél do smaku

Dodatki

© 40 szt lidcii nastrucji
© 0,020 kg sera korycirfiskiego

Wykorzystane produkty:
% Kietbasa lisiecka (ChOG)

Czosnek galicyjski (ChOG)

* *

Olej rydzowy tradycyjny (GTS)

*

Ser korycinski swojski (ChOG)

Fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)



Wykonanie

Ciasto na pierogi

Obrdbka wstepna surowcéw. Sktadniki zagnies¢ recznie
badz w thermomixie na gtadka mase. Ciasto cienko roz-
watkowad i wykroic¢ kwadraty.

Farsz

Kietbase pokroi¢ w matg kostke. W misce miesza¢ z ma-
scarpone, az powstanie konsystencja wygodna do naktada-
nia przez rekaw cukierniczy(mascarpone dodawa¢ wedtug
uznania). Mase w razie koniecznosci doprawic sola. Na cia-
sto pierogowe wycisnaé mase, aby miata ksztatt niewielkiej
kulki.

Pierogi

Ciasto na pierogi rozwatkowa¢ dos¢ cienko, wykroi¢ kwa-
dratowy ksztatt. Na kwadrat wycisna¢ farsz, aby miat
ksztatt niewielkiej kulki. Trzy boki kwadratu lekko posma-
rowac wody, sklei¢ pieroga, aby nie miat w srodku powie-
trza, dwa dolne katy ztaczyc ze soba. Gotowe pierogi goto-
wac w osolonej wodzie az do ich wyptyniecia.

Puree z fasoli ,,Pigkny Jas”

Obrébka wstepna surowcéw. Fasole namocz dzien wcze-
$niej przez min. 8 godzin. Nastepnie gotuj jg az do bedzie
miekka. Fasole zblenduj na gtadka mase i przetrzyj przez
sito. Mase mieszaj ze $mietanka na matym ogniu. Pod ko-
niec dodaj masto. Dopraw sol3.

Sos

Maslanke podgrzej do temperatury nie wiekszej niz 30°C,
dodaj olej ziotowy oraz rydzowy. W razie potrzeby dopraw
sola. Sos przelej do sosjerki.

/WZC/%%
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Pangratto

Obrobka wstepna surowcéw. Chleb pokrdj w bardzo drob-
n3 kostke, czosnek przepusc¢ przez praske lub bardzo drob-
no posiekaj. Wymieszaj chleb z czosnkiem i wstaw do pie-
karnika na 180°C na ok.5-10 minut, pilnujac by wyszedt on
chrupki, lecz nie spalony. Do cieptej posypki dodaj ser i wy-
mieszaj, tak aby sie rozpuscit oraz potaczyt ze wszystkim.

Olej ziotowy

Obrobka wstepna zieleniny. Osuszamy, drobno siekamy.
Posiekang zielenine wrzucamy do thermomixa i blenduje-
my. Dolewamy olej powoli i podgrzewamy do 70°C, dopra-
wiamy sola. Przecedzamy przez gaze lub geste sito.

Chips z boczku

Plastry boczku rozktadamy na blaszce i pieczemy w 180-
200°C az beda lekko chrupkie. Boczek kroimy w romby
i smarujemy miodem.

Cebula pieczonaObréobka wstepna surowcéw. Cebule
przekrdj na pot, polej olejem i posyp sola. Piecz w 180°C az
zmieknie w Srodku.

Dodatki

Liscie nastrucji posmaruj olejem ziotowym. Ser korycinski
pokroj w cienkie plasterki i zwin w mate ruloniki.



MONIKA DOtEGOWSKA,
AMELIA SETA

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Krzysztofa Kulka w Rudce

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (aporcje)

[ONCICIOORORIOIO OO ONOMONONONO]

1,5 kg karpia

1 kg ziemniakéw

0,60 kg kalafiora

0,30 kg fasoli ,,Piekny Jag”

0, 25 kg kapusty wtoskiej
0,20 kg marchewki

2 opak. kietkéw

100 ml syropu limonkowego
100 ml octu cytrynowego
100 ml oleju z pestek winogron
0,07 kg natki pietruszki

50 ml octu marchewkowego
0,08 kg masta

1 tyzeczka miodu

0,10 kg twarogu wedzonego
sél, sol morska, cukier, koper

Wykorzystane produkty:

%k Karp zatorski (ChNP)

% Fasola ,,Piekny Jag” z Doliny Dunajca (ChNP)

% Midd z Sejneniszczyzny/todzieszczyzny (ChNP)

%k Twarég wedzony (GTS)

Wykonanie

10.

1.

preepisy

Rybe oczys¢ z bton dopraw octem cytrynowym i kiet-
kami.

Przet6z do worka, zamknij prézniowo i gotuj sous-vi-
de przez 20 minut w 45°C.

Olej z pestek winogron podgrzej do temperatury

40-45°C i zmiksuj na najwyzszych obrotach z natka
pietruszki.

Przecedz przez drobne sitko i schtodz lodem lub
w lodéwece.

Roézyczki kalafiora pokrdj na cienkie plastry, posma-
ruj oliwg, dopraw solg i piecz na chipsy.

Fasole i liscie kapusty zblanszuj we wrzatku, z sola
i cukrem, nastepnie obierz ze skorki.

Ziemniaki ugotuj, potem podsmaz na masle z ko-
prem, marchew potnij na pappardelle i karmelizuj
miodem.

Ziemniaki i fasole smaz razem ok. 1 minuty.

Rybe usmaz na masle na ztoty kolor z obu stron.
Rybe potacz z twarogiem wedzonym.

Zawin w liscie kapusty i utdéz na pozostatych sktad-
nikach.

Udekoru;j.




Sktadniki (aporcje)

ziemniaki (3 szt.) ok. 0,2 kg
masto 0,02 kg
natka pietruszki - pét peczka

® ©®

czosnek - 2 zgbki
pomararicza % szt.
cytryna % szt.
cynamon % tyzeczki

® ©®

suszone jagodny lesne ok. 0,01 kg
ttuszcz (olej) do smazenia

® ©®

sél, pieprz, cukier do smaku

®

$wieza zurawina 3 szt.

Roladka z kurczaka

Z OSCYPKIEM I KONFITURA ZURAWINOWA
NA PUREE ZIEMNIACZANO -
PIETRUSZKOWYM PODANA Z AKSAMITNYM
COULIS ZURAWINOWYM I AKCENTEM PUDRU
Z JAGOD LESNYCH

JULIA BURDA

Zespot Szkot im. Bohaterow Westerplatte w Jabtonce
Wykorzystane produkty:

%k Oscypek (ChNP)
Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Wykonanie

) piers z kurczaka (jedna pojedyncza piers z kurczaka) ok. 0.25 kg 1.
© konfitura z zurawiny ok. 0,2 kg
© oscypek ok. 0,2 kg 2.

10.

preepisy
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Wykona obrébke wstepna surowcow.

Piers z kurczaka podzieli¢ na porcje, obi¢ ttuczkiem. Do-
prawic.

Ziemniaki ugotowac z dodatkiem soli.

Na piersi utozy¢ plasterki oscypka i tyzke konfitury ura-
winowej. Zwing¢ roladke. Mozna zabezpieczy¢ roladke
sznurkiem.

Przygotowac couils zurawinowe: - do garnka wtozy¢ 100
g konfitury zurawinowej, sok z potowy pomaranczy, sok
z potowy cytryny, tyzeczke cukru, pot tyzeczki cynamo-
nu. Wymiesza¢, zagotowac, odparowac nadmiar ptynu.
Doprawi¢ do smaku.

Przygotowac puder z suszonych jagdd lesnych.

Roladke delikatnie obsmazy¢ na oleju do rumianej bar-
wy.

Przetozy¢ roladke do naczynia zaroodpornego i dopiec

w piekarniku 200°C, goéra dét, ok. 15 minut.

Sporzadzi¢ puree ziemniaczane z dodatkiem masta
i drobno posiekang natka pietruszki.

Upieczona roladke utozy¢ na puree ziemniaczano - pie-
truszkowym, podawac z coulis zurawinowym. Udekoro-
wac pudrem z suszonych jagdd lesnych i Swiezg zura-
wing.




Kaczka ws'&'wkowg'
posuracie

Z DYNIOWYMI KOPYTKAMI
I PALONYM BROKULEM

JAKUB WALESKA, NIKODEM TYKA

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Wtadystawa Grabskiego w Sedziejowicach

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

© anogi kaczki

© 2tyzki majonezu

2 1tyzeczka soli

© 1tyzeczka pieprzu

© 0,12 kg Sliwki suszonej z listy
@ 2tyzki octu balsamicznego
© 11 bulionu drobiowego

© 4 gatazki rozmarynu

© 0,5 kg ziemniakéw

© 0,5 kg dyni

© 1jajo

© 0,4 kg maki

© 1 szt. brokutu

© kietki fasoli

@ liscie botwiny

© 3tyzki masta

© 200 ml soku jabtkowego

3 zabki czosnku galicyjskiego

Wykorzystane produkty:

%k Midd kurpiowski (ChOG)
Sliwka szydtowska (ChOG)
Jabtka tackie (ChOG)

Czosnek galicyjski (ChOG)

* ¥ ¥ *

Powidta Sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty (ChOG)

Wykonanie

Mieso i sos:

Udka umy¢, osuszy¢, a nastepnie natrze¢ marynatg wyko-
nana z miodu, soli, pieprzu oraz majeranku. Na rozgrzanej
patelni podsmazy¢ mieso do zarumienienia z dwdch stron.
Tak przygotowane udka umiesci¢c we wrzacym bulionie
z dodatkiem czosnku, dusi¢ pod przykryciem ok. 1,5h. Jabt-
ka umy¢ i pokroi¢ w pét plastry. Sliwki suszone przekroi¢
na pot. Tak przygotowane owoce smazy¢ na rozgrzanym
masle, nastepnie podla¢ sokiem jabtkowym i dodac gatazki
rozmarynu. Cato$¢ dusi¢ do zmiekniecia owocéw, uzupet-
niajac sos wywarem z kaczki. Sos zredukowac do oczekiwa-
nej gestosci, doprawic octem balsamicznym.

Kopytka dyniowe:

Ugotowac ziemniaki, przecisna¢ przez praske. Upieczong
dynie zblendowadé. Sktadniki potaczy¢ z maka pszenng,
dodac¢ jajko i tyzke soli. Catos¢ wyrobi¢ na gtadka mase.
Formowad, nadajac ksztatt kopytek i ugotowac na wrzacej,
osolonej wodzie. Przed podaniem kopytka obsmazy¢ na
matej ilosci oleju.

Brokut palony:

Rozyczki brokutu ugotowac we wrzacej, osolonej wodzie
z dodatkiem cukru. Po ugotowaniu osuszy¢ i opali¢ palni-
kiem.

/wzqaé% .........................................................................................
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Kremowa zupa

kokosowa

ZE SMAZONYM KARPIEM, PIECZARKAMI
I ESENC])A Z KISZONE) KAPUSTY

ALEKSANDRA DYRBUS,
KATARZYNA KNOPIK

Zespot Szkét Ponadpodstawowych w Ornontowicach

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

© olejisog © skdrka z limonki Szt.1

© kapusta kiszona Szt.1 © mleko kokosowe 0,25 |

@ chilli Szt.1 © papryka mielona ostra 40 g
© szalotka Szt.2 © pikle ostress g

© pieczarki Szt.4 © melisa cytrynowa20g

© pieprzioog © ziele angielskie 20 g

© imbir4o g © bulion2l

© masto 400 g © jajko Szt.3

© séli2o0g © olej rydzowy tradycyjny 40 ml
@ czosnek galicyjski 8o g « krewetki Szt.20

© karpgoo g © kolendra 4o g

© lié¢ laurowy 20 g

Wykonanie

Bulion:

Rybe patroszymy i dzielimy na filety. Gtowe (bez oczy oraz
skrzeli) wraz z marchewka, pietruszka, porem oraz selerem
i czosnkiem przetozy¢ do garnka i przygotowac wywar ryb-
no-warzywny. Doda¢ ziele angielskie i lis¢ laurowy i goto-
wac 30 min. Odcedzi¢, doda¢ sok z kiszonej kapusty i przy-
prawi¢ solg i pieprzem.

Pasta do zupy:

Imbir, czosnek oraz kolendre zmiksowac na paste.

Kapusta kiszona:

Kapuste kiszong przyprawiamy chilli i zostawiamy na
15 min.
Wykorzystane produkty:

%k Karp zatorski (ChNP)

% Czosnek galicyjski (ChOG)

% Olej rydzowy tradycyjny (GTS)

preepisy
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Kulki smazone z karpia:

Cze$¢ fileta z patroszonej ryby przyprawiamy solg i pie-
przem i odstawiamy do lodéwki. Mase mielimy i formuje-
my w kulki. Przygotowujemy pojedynczy panierunek w jaj-
ku i butce tartej. Smazymy w gtebokim oleju. Przektadamy
na recznik papierowy i nadziewamy na drewniane patyczki
do szasztykow.

Smazone krewetki:

Krewetki oczysci¢ i podsmazy¢ na masle z czosnkiem oraz
cytrynowa melisa.

Palone pieczarki:

Pokrojone w plasterki pieczarki potozy¢ na patelni po sma-
zonych krewetkach i opali¢ je na brazowy kolor opalarka.
Baza smakowa zupy:

Na oleju w garnku podsmazy¢ szalotke, dodac paste z im-
biru, czosnku i kolendry. Dodac plasterki ogdrka-pikli. Wlac¢
bulion. Zagotowujemy i gotowac ok. 10 min. Do zupy dodac
mleko kokosowe. Gotowac 3 min.

Smazony karp:

Filet karpia ze skoérka osuszamy. Przyprawiamy sol3 i pie-
przem i tymiankiem i cytrynowg melis3.

Obtaczamy w mace i smazymy na patelni na masle na ztoty
kolor. Przektadamy na recznik papierowy.

Serwis

Do gtebokiego talerza wlewamy bulion rybny. Dodajemy
smazonego karpia, krewetki, palone pieczarki, marynowa-
na kapuste, kolendre. Na boku talerza uktadamy szasztyki
z kulek smazonych z karpia. Polewamy olejem rydzowym.




SLIWKA/MALINA/TIUL/GROSZEK/JABtKO

JULIA SZYMANSKA,
MAJA PLtOSZA]SKA

Zespot Szkot Gastronomicznych w todzi

Przewidywany czas wykonania dania:

110

minut

Sktadniki (aporcje)

Kaczka

@ filet z kaczki 0,6 kg
® sél do o,005 kg
© woda1l

Konfitura malinowa

© maliny 0,2 kg

© rozmaryn do smaku

= miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego 0,05 kg
© sok z cytryny 0,03 |

= wino czerwone pétstodkie 0,1 |

Sos Sliwkowy

© $liwka suszona 0,1 kg

© wino czerwone pétstodkie 0,1 |

© woda o0,2ml

© cynamon do smaku

© gozdziki 2 szt

= midd spadziowy z Beskidu Wyspowego 0,05 kg
© kardamon do smaku

O]

s6l do smaku
Puree z roszku

© groszek zielony 0,45 kg
© mieta 0,04 kg

© masto 0,05 kg

© cukier go smaku

© s6l do smaku

®

biaty pieprz do smaku

preepy
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Tiul

© maka pszenna 0,015 kg
© olej 0,065l

© woda 0,055 |

© curry dla koloru

Posypka

© kietbasa jatowcowa staropolska 0,02 kg
© chleb pradnicki 0,03 kg

© ser korycinski Swojski 0,02 kg

@ andrut kaliski 0,01 kg

Jabtko karmelizowane

© jabtko gréjeckie 1 szt

© imbir w proszku do smaku

© midd spadziowy z Beskidu Wyspowego 0,1 kg
© masto 0,02 kg

Wykorzystane produkty:

Andruty kaliskie (ChOG)
Jabtko gréjeckie (ChOG)
Chleb pradnicki (ChOG)

Ser korycinski swojski (ChOG)

* X ¥ * * *

Kietbasa jatowcowa staropolska (GTS)

Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego (ChNP)




Wykonanie

Kaczka

Przeprowadzi¢ obrdbke wstepna surowcéw. Namoczyé
kaczke w wodzie z solg. Nakroi¢ skore, nastepnie smazyc
kaczke od strony skéry do momentu nabrania ztotego ko-
loru. Wstawi¢ kaczke do piekarnika skérg do gory, razem
z wytopionym ttuszczem. Wyporcjowac.

Konfitura malinowa

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna surowcéw. Maliny, wino,
rozmaryn, miod i sok z cytryny przetozy¢ do garnka i redu-
kowa¢ do momentu rozpadniecia sie owocow. Przetrzec
przez sito. Schtodzi¢ i wyporcjowad.

Sos sliwkowy

Namoczy¢ Sliwki w goracej wodzie. Przetozy¢ Sliwki do
garnka razem z woda, doda¢ przyprawy i miod. Po rozpa-
dzie sliwek gotowac przez 10 min. Zblendowac przela¢ do
garnka i doda¢ wino, nastepnie zredukowac. Doprawié¢ na
koniec solg i wyporcjowac.

Puree

Przeprowadzi¢ obrobke wstepng surowcéw. Groszek ugo-
towac, nastepnie zblendowac z mastem i mieta. Doprawic
do smaku. Wyporcjowac.

Tiul

Wode, olej, make i curry zmieszac¢ ze soba. Wylac¢ na roz-
grzang patelnie i smazy¢ na Srednim ogniu przez ok. 30
sekund z kazdej strony. Ods3aczy¢ na reczniku papierowym.
Wyporcjowac.

Posypka

Kietbase, chleb i ser pokroi¢ na mniejsze kawatki, upiec.
Przetozy¢ do thermomixa i dodac andrut. Zblendowac i wy-
porcjowac.

Jabtko

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng surowcéw. Jabtko pokroi¢
w polplastry. Przesmazy¢ w miodzie z mastem i przyprawa-
mi do zmiekniecia jabtka. Wyporcjowac.



Foleduwica z dzika

W TOWARZYSTWIE ARANCINI
GRZYBOWEGO I WYRAZISTEGO MUSU
BURACZANO - SLIWKOWEGO PODANEGO
NA DEMI GLACE AROMATYZOWANYM
TRAWA ZUBROWA

ZOFIA MUCHA,
DOMINIKA BAZYLUK

Zespot Szkét Zawodowych im. Stanistawa Staszica
w Lidzbarku Warmiriskim

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (4 porcije)

© 0,80 kg poledwicy z dzika,

© 0,30 kg podpiwku kujawskiego,

© 0,40 kg masto,

© 1,00 kg kosci wotowych ze szpikiem,

© 0,50 kg marchewki,

® 1,50 kg pietruszki (korzen),

© 0,50 kg seler naciowy,

© 0,50 kg cebuli,

® 0,07 kg czosnku,

© 0,20 kg marchewek mini,

© 0,15 kg brukselki,

© 0,70 kg mleka 3,2%,

© 5,00 kg wody,

© 0,25 kg wina czerwonego, wytrawnego,

© 0.05 kg suski sechloriskiej,

© 0.02 kg miodu,

© 0,10 kg kaszy gryczanej prazonej,

© 0,15 kg sera koryciriskiego swojskiego,

© 0,05 kg grzybéw (borowikéw i prawdziwkéw),

© 0,30 kg burakéw,

© 0,15 kgjaj

© 0,25 kg andrutéw kalijskich,

© 1,00 kg oleju

© o0.01 kg octu

© sdl, pieprz, pieprz biaty, trawa zubrowa, rozmaryn
Swiezy, czaber, gozdziki, lis¢ laurowy, ziele angielski do smaku

Wykorzystane produkty:
% Suska sechloriska (ChOG)
% ser koryciniski swojski (ChOG)
% Andruty kaliskie (ChOG)

% Podpiwek kujawski (ChOG)

......................................................................................... /wzqaé%
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Wykonanie

Demi glace:

Przeprowadzi¢ obrdbke wstepna brudna warzyw. Kosci
i warzywa wstawiamy do rozgrzanego piekarnika na 200°C
na 60 minut. Po upieczeniu wtozy¢ warzywa i kosci do garn-
ka i zala¢ wodg. Doda¢ ziele angielskie i lis¢ laurowy. Go-
towad minimum 24 godziny. Doda¢ czerwone wino i trawe
zubrowa. Sos zredukowac¢ do potowy objetosci. Odstawic
do ostygniecia i usuna¢ nadmiar ttuszczu.

Bulion warzywny:

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna brudna i czysty warzyw.
Cebule podpali¢. Wszystkie warzywa i przyprawy umiesci¢
w garnku, zala¢ zimna woda i gotowac na matym ogniu
przez 3 godziny. Bulion ma tylko pyrkac¢. Bulion wystudzi¢
i przecedzic.

Poledwica z dzika:

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng poledwicy, pokroi¢ i przy-
prawi¢. Oproszy¢ maka i podsmazyé na ztoty kolor. Zalac¢
podpiwkiem kujawskim, zredukowaé¢, nastepnie podlac bu-
lionem warzywnym i dusi¢ do miekkosci.

Arancini grzybowe:

Kasze gryczang ugotowac w osolonej wodzie, wystudzic.
Obrang cebule pokroi¢ w drobnga kostke i zeszkli¢ na roz-
grzanym oleju. Ser korycinski zetrze¢ na drobnych oczkach
tarki. Grzyby pokroi¢ w drobng kostke, obgotowa¢ w oso-
lonej wodzie z dodatkiem octu. Kasze gryczang, cebule,
ser korycinski swojski, grzyby i jajko potaczy¢ ze soba. Do-

/wzqaésg
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prawi¢ do smaku. Z masy formowac¢ mate kulki ok.2 cm
Srednicy, obtoczy¢ w mace, nastepnie w jajku i pokruszo-
nych andrutach kalijskich. Smazy¢ na rozgrzanym oleju do
uzyskania ztotej, chrupigcej otoczki. Odsaczyc z ttuszczu na
reczniku papierowym.

Puree pietruszkowe:

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna brudna pietruszki. Obrana
pietruszke pokroic i ugotowa¢ w mleku z dodatkiem mio-
du. Nastepnie zblendowac i doprawi¢ do smaku.

Mus buraczano - $liwkowy:

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna brudng burakéw, obrac
i pokroi¢ w mniejsze kawatki. Gotowa¢ do miekkosci w lek-
ko osolonej wodzie z dodatkiem octu i sliwki sechlonskiej.
Po ugotowaniu odla¢ wode i zblendowac¢ buraki wraz
z Sliwkami na gtadka mase. Przetrzec przez sito i doprawic
do smaku.

Marchewki mini:

Marchewki doktadnie umy¢, wyszorowac i lekko wyskro-
bac¢ zanieczyszczenia. Gotowac¢ w osolonej wodzie ok. 10
minut, aby byty al dente. Odcedzi¢, osuszy¢ i usmazy¢ na
ztoty kolor na rozgrzanym masle.

Brukselka:

Brukselke doktadnie optuka¢, usunac¢ brzydkie liscie i wy-
réwnac ogonki. Zblanszowac brukselke i osuszy¢. Przekroic¢
na potowki i usmazy¢ na ztoty kolor na rozgrzanym masle.

Chips z sera korycifiskiego:

Ser korycinski swojski starkowac na drobnych oczkach tar-
ki, rozsypac na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.
Piec w rozgrzanym piekarniku przez 10 minut w 180°C a na-
stepnie przez 5 minut w 110°C.



Z PODHALANSKIE] JAGNIECINY

PIOTR WAKSMUNDZKI,
ADRIAN SOtTYS

Zesp6t Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Nowym Targu

Przewidywany czas wykonania dania:

120

minut

Sktadniki (aporcje)

o

®
(O]

o

®
(O]

o

®
(O]

o

O]

O]

o

O]

O]

biodréwka z podhalariskiej jagnieciny 2 szt. - 400-450 g

olej 200 ml w buteleczce

masto2x25g

$mietanka 30% 5o ml

obwarzanek krakowski 1/6 szt

redykotka mata ¥z szt

natka pietruszki listki 8-10 listkow
szczypiorek 5 g

seler 1 szt

tréjniak staropolski tradycyjny 200 ml
czerwone wino 50 ml

sok z cytryny 100 ml w buteleczce

czarny pieprz w mtynku

tymianek listki 5 g do czipséw

tymianek gatazki 2 szt. do pikli, 2 szt. do biodréwki
sél1oo g

szalotka2x25g

czosnek 1 zgbek do puree, 3 zgbki do biodréwki
namoczona fasola Pigkny Jas z Doliny Dunajca 8o g
jabtko tackie % szt

kietbasa jatowcowa staropolska 25 g

baza sosu jagniecego 150 ml

powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty 20 g
musztarda francuska 20 g

preepisy
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Wykorzystane produkty:

Jagniecina podhalariska (ChOG)

Redykotka (ChNP)

Fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
Obwarzanek krakowski (ChOG)

Jabtka tackie (ChOG)

* X ¥ * * *

Powidta Sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty (ChOG)




Wykonanie

Biodréwka do sous vide - sous vide 60°C 90 minut - timer.

Redykotke zetrzec i do pieca na macie silikonowej 140°C 10
min Bez wiatraka.

Obwarzanka cieniutko pokroi¢ i do pieca na macie siliko-
nowej + 10 minut bez wiatraka (plus seler) + 10 minut + 15
minut 120°C bez maty silikonowej bez wiatraka.

Selera pokroi¢ na spiralnej mandolinie, wycia¢ 4 trojka-
ty i 14 ringdw, z reszty wycigé rowng kosteczke i caty od-
pad z selera drobno posiekac razem z 1 szalotka i zgbkiem
czosnku i do pojemnika z pokrywka, posieka¢ pietruszke
i szczypiorek do pojemniczkow z pokrywka.

W garnku zagotowac¢ wode z soly, zblanszowac¢ kostecz-
ke selera, wyjac szumowka i zahartowaé w zimnej wodzie,
przecedzi¢ i odstawi¢ w pojemniczku, do garnka z pozosta-
t3 woda po blanszowaniu doda¢ midd pitny, tymianek i sok
z cytryny, wtozy¢ trojkaty z selera i raz zagotowad, odstawic
do wystygniecia, kétka selera utozy¢ na blaszce, posypac
pieprzem z mtynka i potozy¢ listki tymianku, lekko posoli¢,
miedzy dwoma matami silikonowymi i do pieca razem z tar-
t3 redykotka i obwarzankiem.

Tréjkaty z selera wyciggnad i w rekawiczkach zwingé w ru-
loniki, zdja¢ rekawiczki, odstawi¢ na blaszce pod folig, bu-
lion piklowy odstawi¢ w rondlu do dalszego uzytku.

W garnku przesmazy¢ na masle szalotke z czosnkiem i po-
siekanym selerem, doda¢ namoczonga fasole, podla¢ bulio-
nem piklowym i $mietanka, dusi¢ do miekkosci, zmiksowac
i doprawi¢, przetrzec¢ przez sitko do czystego garnuszka.

/wzqaésg
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Upieczong redykotke potaczy¢ z upieczonym obwarzan-
kiem i natka posiekanej pietruszki, odstawi¢ w pojemnicz-
ku z pokrywka. Seler po upieczeniu na chrupko odstawic
w pojemniczku z pokrywka. Jabtko pokroi¢ w kostke jak
seler, odstawi¢ do pudetka i skropi¢ sokiem z cytryny, z po-
krywka do lodéwki. resztki jabtko pokroic razem z 1szalot-
ka odstawi¢ do pojemnika. Kietbase pokroi¢ w kostke jak
seler i odstawi¢ w pudetku z pokrywka do lodéwki. W ron-
dlu podsmazy¢ szalotke z resztkami jabtka, podla¢ bulio-
nem piklowym i czerwonym winem, zredukowaé o poto-
we, dodac baze do sosu i powidta, zagotowac, doprawic,
przecedzi¢ i odstawi¢ w matym rondlu, przed grzaniem do
serwisu doda¢ musztarde francuska.

W rondelku powoli grza¢ puree i sos. Grza¢ powoli rondel
na gulasz i patelnie.

Wyja¢ biodréwke z worka, doprawi¢ i dobrze obsmazy¢,
odstawi¢ na dwie minuty do odpoczynku. Podsmazy¢
kietbase, dodac seler i na koncu jabtko z kosteczka masta
i bulionem warzywnym, doprawi¢ sola, pieprzem i sokiem
z cytryny, na koniec posiekany szczypiorek. Opali¢ seler
ruloniki, skropi¢ bulionem piklowym i peset3 natozy¢ na
talerz.

tyzka natozy¢ puree Biodrowke przecigé, odstawi¢ na
blaszke, potowe pedzlem posmarowac sosem i tyzka posy-
pac¢ kruszonke, tyzka natozy¢ gulasz, udekorowac chipsami
po 3 szt. na puree. Pola¢ sosem z gorczyca.



Sktadniki (aporcje) Sos tymiankowy

© 0,1 kg biatej cebuli
© 0,1 kg marchewki

= 0,1kg selera
© 0,21 soku jabtkowego (z jabtka gréjeckiego)

P
Ges © 0,2l cydru

© piers z polskiej gesi owsianej 4 sztuki © 0,05 kg $wiezego tymianku
© 0,1 kg szalotek © 0,15 kg g cebuli szalotki

© 0,11 bulionu © sdl do smaku,

© 0,15 kg masto ekstra © pieprz do smaku

© s6lipieprz Sos z powidet sliwkowych

Puree z buraka © 0,15 kg powidta Sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty

© 0,3 kg matych burakéw © 0,05 g cukru

© 0,15 kg $redniej wielkosci marchewki © 0,11 dwdjniak staropolski tradycyjny
© 0,1 kg cebule cukrowe © goZdzik 1 szt

© 1jabtko gréjeckie © 0,02 kg maka ziemniaczana

© 0,05 kg masta ekstra © cynamon do smaku

© atyzkiolejurydzowego tradycyjnego Ciastko cygaretkowe do dekoracji
© sél do smaku
© pieprz do smaku © 0,05 kg rozpuszczonego masta
© cukier do smaku © 0,05 kg biatka

© 0,015 kg miodu kurpiowskiego
© 0,045 kg maki pszennej

© 0,3 kg ugotowanych ziemniakéw © 0,015 kg maki ziemniaczanej
© 0,07 kg maki ziemniaczanej

FARSZ:

Kluski $laskie z serem korycinskim i trarogowym

Biodréurk
z PODHALAﬁSKIE] JAGNIECINY © 1tyzka oleju
© 0,1 kg twarég wedzony

© 0,1 kg sera koryciniskiego swojskiego Wykorzystane pro dukty:
© 0,05 kg cebuli biatej
= s6l do smaku Jagniecina podhalanska (ChOG)
© pieprz do smaku

KAROLINA WALCZAK,
ADAM PAWLOWSKI Karmelizowane warzywa

Redykotka (ChNP)

Fasola ,,Piekny Ja$” z Doliny Dunajca (ChNP)
Zespot Szkot Zawodowych nr 4 © 0,1 kg mini cukinii

im. Adama Chetnika w Ostrotece © 0,1 kg g mini marchewek

© 0,05 kg masta ekstra

Obwarzanek krakowski (ChOG)

Jabtka tackie (ChOG)
© sdl do smaku

® % ¥ ¥ * *

T e e Ceis © pieprz do smaku Powidta Sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty (ChOG)

@ cukier do smaku

120 . /arzqa[%
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Wykonanie

Ges

Rozgrzac piekarnik do 80°C, Podgrza¢ w piekarniku odpo-
wiednie naczynie zaroodporne.

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna brudng i czysta gesi -
Skdrke na piersi lekko nacig¢ w skosna kratke. Mieso poso-
li¢ i przyprawi¢ pieprzem. Utozy¢ piersi gesi na rozgrzanej
suchej patelni skorka do dotu. W ten sposéb wytopi sie
wiekszos$¢ ttuszczu. Smazy¢ piers okoto 4 minut. Nastepnie
przewrdcic i smazyc jeszcze 3 minuty.

Obsmazone piersi przetozy¢ do podgrzanego naczynia za-
roodpornego. Wstawi¢ do piekarnika. Piec do momentu
gdy wewnetrzna temperatura osiggnie 50-55°C, mieso jest
wypieczone na rézowo.

Puree z buraka
Przeprowadzi¢ obrobke wstepna brudng i czysta

Buraki doktadnie my¢, utozy¢ na wysmarowanej olejem
blaszce do pieczenia i przykry¢ folig aluminiowa. Nastepnie
wtozy¢ je do piekarnika nagrzanego do 200°Ci piec przez ok.
godzine. Za pomoca widelca sprawdzamy, czy s3 odpowied-
nio miekkie. Jezeli tak, wyjac je z piekarnika.

Marchewke, cebule i jabtko doktadnie my¢, a nastepnie
zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Warzywa wrzuci¢ na
patelnie i dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu przez
5 minut. W trakcie mozna dodac 2 tyzki wody.

Upieczone buraki obra¢ i razem z pozostatymi warzywami
zmiksowaé w blenderze. Doprawi¢ dla smaku sol3 i pie-
przem, ewentualnie cukrem.

Kluski $laskie z serem korycifskim i trarogowym

Obrane, ugotowane w osolonej wodzie ziemniaki przeci-
snac¢ przez praske do miski. Przecisniete ziemniaki wyrdw-
nac¢ w misce, podzieli¢ na 4 czesci. Jedna czes¢ wyjac i utozyc
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na reszte ziemniakdw a w miejsce utworzonego wgtebienia
wsypa¢ make ziemniaczang. Dodac tyzke oleju i wszystko
razem wyrobi¢. Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na
patelni. Ser korycinski zetrze¢ na tarce o matych oczkach,
ser biaty rozdrobni¢ widelcem, dodaé potowe podsmazonej
cebuli, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem i wymieszac.
Z masy ziemniaczanej formujemy na dtoni ptaski niewiel-
ki placek, dajemy na $rodek farszu i doktadnie zlepiamy,
formujac owalnga kluske. Wrzucamy do osolonego wrzatku
i gotujemy okoto 7 minut.

Karmelizowane warzywa

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna brudng i czysta na warzy-
wach (mini cukinie, mini marchewki. Na patelni rozgrzewa-
my masto i dodajemy warzywa. Przeprowadzamy obrdbke
termiczng na warzywach przez kilka minut, doprawiamy
solg, pieprzem i cukrem.

Sos z powidet Sliwkowych

Powidta zmiksowa¢, doda¢ cukier, cynamon, gozdzik
i wino, zagotowac. Jezeli powidta s3 stodkie cukier nalezy
pomina¢ lub zmniejszyc ilos¢. Dodac troche wywaru z mie-
sa pieczonego. Make ziemniaczana rozmieszaé¢ w niewiel-
kiej ilosci zimnej wody, cienkim strumieniem wlewa¢ do
sosu, zagotowac mieszajac.

Sos tymiankowy

Scinki ze gesi przetozy¢ do garnka wraz z pokrojonymi wa-
rzywami, podsmazy¢, az uzyskaja ciemno ztoty kolor. Dodac
tymianek, mieszac¢. Zala¢ sokiem jabtkowym i cydrem, zre-
dukowac o potowe i przecedzi¢. Doprawic solg i pieprzem.
Szalotke obiera¢, pokroi¢ na pét, delikatnie przesmazy¢ na
patelni i dorzuci¢ do cieptego sosu.

Ciasto ,,cygaretkowe” do dekoracji

Wszystkie sktadniki razem wymiesza¢, natozy¢ na formy
silikonowe, piec w piekarniku w temperaturze 130°C przez
7 minut.



Sktadniki (4 porcije)

Dorsz w marynacie Mus kurkowy
© 2tyzki miodu kurpiowskiego © o0.05 kg cebuli
@« 2tyzki sosu sojowego © masto 2 tyzki

@ starta skdrka z ¥ limonki © 0,25 kg kurek

® sdl © sél do smaku
© pieprz

o . Puree ziotowe
© oliwa z oliwek

* 0.6 kg poledwicy z dorsza © ziota tj. pietruszka, tymianek, koperek
Béb z kurkami \t,» 0.6 lfg ziemniakéw
© maslanka 100 ml

© oliwa z oliwek © masto 2 tyzki

0.3 kg kurek

© o.1kg masta

© sél

pieprz

© 2zabki czosnku galicyjskiego pokrojone w plastry

© 0,5 kg bobu
Sos limonkowy

© 0.2l mleczka kokosowego

© sol
Z KURKAMI I BOBEM W SOSIE © pieprz
LIMONKOWYM Z PUREE ZIOLtOWYM © sok i skérka starta z 1 limonki
I MUSEM KURKOWYM © 1tyzeczka miodu kurpiowskiego

© 1tyzeczka sosu sojowego
© 0.05 k g zimnego masta

© 0,02 | polskiej wodki

MICHAt KOROBOWICZ,
HANNA ZANDER Wykorzystane produkty:

Zespot Szkot Ekonomiczno-Ustugowych % Midd kurpiowski (ChOG)

im., Stanistawa Staszica w Bytowie
% Czosnek galicyjski (ChOG)

% Polska Wédka (OG)
Przewidywany czas wykonania dania:

120 ......................................................................................... /wzqaé% .........................................................................................

minut 73




Wykonanie

Dorsz w marynacie

Dorsza myjemy, osuszamy, kroimy na mniejsze kawat-
ki. Sktadniki marynaty przektadamy do miski, mieszamy.
Czes$¢ marynaty odktadamy, a w pozostatej czesci marynu-
jemy dorsza przez pot godziny. Nastepnie pieczemy dorsza
w piekarniku nagrzanym do 200°C (termoobieg) przez 2-3
minuty, po czym wyjmujemy go z piekarnika, ponownie
smarujemy marynatg i wstawiamy do piekarnika na ko-
lejne 5 minut (czas pieczenia jest uzalezniony od grubosci
filetéw). Wyjmujemy z piekarnika, zbieramy pedziem ma-
rynate i rozsmarowujemy ja na powierzchni ryby.

B6b z kurkami

BAb gotujemy, nastepnie obieramy ze skorki. Kurki pod-
smazamy na rozgrzanej oliwie, nastepnie dodajemy masto,
sl pieprz, pokrojony czosnek, catos¢ smazymy, Dodajemy
ugotowany i obrany bdb, smazymy. Po podsmazeniu zdej-
mujemy patelnie z ognia.

Sos limonkowy

Na patelnie wylewamy mleko kokosowe, doprawiamy solg,
pieprzem, dodajemy skorke i sok z limonki, miéd, sos sojo-
wy. Dodajemy wédke i chwile podgrzewamy do odparowa-
nia wodki nastepnie dodajemy masto, catos¢ gotujemy na
wolnym ogniu okoto 3-4 minut, by sos zgestniat.

Mus kurkowy

Cebule kroimy w pidrka i smazymy w rondelku, na 1 tyzce
masta. Smazymy cebule, az sie zarumieni, dodajemy kur-
ki. Smazymy chwile i zalewamy woda - powinna przykry¢
sktadniki. Dusimy, az cebula zmieknie i cala woda odparuje.
Blendujemy na gtadkie puree, solimy do smaku i przekta-
damy na talerz.

Puree ziotowe

Ziemniaki obieramy i gotujemy do miekkosci. Ugotowane
kartofle odcedzamy, dodajemy maslanke i masto, a nastep-
nie ttuczemy na puszysta mase. Dodajemy ziota.

Z podanych produktéw komponujemy danie na talerzach.
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Z KRAZKIEM ZIEMNIACZANYM I KASZOTTO

JAKUB JACOLIK, KRZYSZTOF JACOLIK

Zespot Szkot Ekonomiczno-Ustugowych
im. Fryderyka Chopina w Zychlinie

Przewidywany czas wykonania dania:

100

minut

Sktadniki (aporcje)

© 0,3 kg ziemniaka,

© 0,065 kg maki,

© jedno jajko,

© 0,36 kg Sliwki szydtowskiej,

© 0,15 kg whisky,

© 0,06 kg kaszy jeczmiennej,

= 0,010 g suski sechloniskiej

© 0,008 kg suszonych grzybéw,

© 0,05 kg cebuli,

© 0,56 kg schabu,

© 0,06 kg masta strzatkowskiego,

© 2 gruszki (0,16 kg),

© 0,04 kg dyni,

© 0,06 kg kietbasy jatowcowej staropolskiej,

© 0,06 kg orzechéw wtoskich,

© owoce nasturcji (kilka sztuk),

© chrzan korzen o,01 kg,

) musztarda,

© tymianek, rozmaryn, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz,
gozdziki, laska cynamonu, papryka stodka, czosnek suszony,
sdl, ocet, cukier, olej do smazenia.

Wykorzystane produkty:
% Kietbasa jatowcowa staropolska (GTS)
% Sliwka szydtowska (ChOG)
% Czosnek galicyjski (ChOG)

% Suska sechloriska (ChOG)

preepisy

75

Wykonanie

Ziemniaki myjemy, obieramy, kroimy i gotujemy w osolonej
wodzie do miekkosci. Ziemniaki odcedzamy, i przepuszcza-
my przez praske do ziemniakéw dodajemy make i jajko oraz
sol i pieprz. Naktadamy do formy i mrozimy. Z ziemniaka
wycinamy wstazki (reszte ziemniaka wykorzystujemy do
masy) zmrozonego ziemniaka owijamy wstazka i smazymy
na gtebokim oleju.

Sliwki myjemy i kroimy, podsmazany na masle dodajemy
gozdziki, pieprz i cynamon dolewamy wody. Gotujemy na
wolnym ogniu przez okoto 15 min. Odcedzamy Sliwki i przy-
prawy (oprécz cynamonu) do sosu dolewamy whisky i re-
dukujemy.

Grzyby zalewamy wrzatkiem. Cebule kroimy w drobna
kostke i smazymy na masle dodajemy kasze i podlewamy
woda po moczeniu grzybéw. Grzyby i $liwke drobno kro-
imy i dodajemy do kaszy razem z przyprawami. Podlewamy
woda i gotujemy do miekkosci.

Przyprawy ocet i tyzke oleju mieszamy z sobg. Schab oczysz-
czamy i marynujemy w mieszance. Nacinamy i faszerujemy
orzechami kietbasa i musztardy. Gotujemy sous-vide 65°C
przez 15 min. Smazymy na oleju z dodatkiem masta i roz-
marynu oraz bastujemy. Zostawiamy do odpoczynku.

Gruszke kroimy na pét oraz przyprawiamy. Z dyni formu-
jemy kulki i piklujemy w zalewie, pieczemy w 160°C przez
okoto 10 min. Wydrazamy gruszke i nadziewamy dynig

Owoce nasturcji i chrzan zalewamy zalewa.
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FASZEROWANE
MIESEM MIELONYM
Z GRZYBAMI PODANE
Z GALARETKA Z BURAKOW
1 SMIETANOWYM

CHRZANEM I KASZA
JECZMIENNA Z GRZYBAMI

PAWEL ZBIERANEK,
WIKTORIA KOPEC

Akademia Szkolnictwa AS
Branzowa Szkota
I Branzowa w Inowroctawiu

Przewidywany czas wykonania
[ELIEE

120

minut

Sktadniki (a porcje)

© guda gesie © papryka
® 200 g migsa mielonego z topatki  © 1 szkl kaszy jeczmiennej

© 5 dkg grzybéw suszonych wiejskiej

® 1cebula © 2cebule

© 0,5 burakéw © 3zabki czosnku

© 100 ml wody © oliwa

© 2tyzeczki zelatyny © 20 dkg grzybéw lesnych
© 200 ml Smietany 18% © 2tyzki masta

© 2tyzeczki chrzanu ® sdl, pieprz

© pieprz © tyzeczka suszonego

© majeranek tymianku

© peczek natki pietruszki
© 1lwywaru warzywnego

Wykonanie

Wytrybowane uda faszerujemy masa z migesa mielonego z dodat-
kiem z grzybow i cebuli i doprawiamy do smaku.

Kazde udko osobno pieczemy w folii aluminiowej 120 minut w temp
180°C.

Pierwsza warstwa: 0,5 burakéw ugotowanych zetrze¢, doprawic so-
kiem z cytryny, sola pieprzem cukrem.

Dodac 2 tyzeczki rozpuszczonej w 100 ml goracej wody zelatyny,
wylewac cato$¢ do foremek.

Druga warstwa : 200 ml $mietany 18% 2 tyzeczki chrzanu, sél
Wszystko doktadnie wymiesza¢ dodajac 1 tyzeczke zelatyny roz-
puszczonej w 100 ml goracej wody zelatyny.Wylac na buraczki znaj-
dujace sie w foremkach.

W garnku z grubym dnem, na niebyt mocno rozgrzanej oliwie szkli-
my cebule pokrojona w kosteczke i przecisniety przez praske czo-
snek.

Kiedy cebula bedzie miekka, dodajemy oczyszczone i rozdrobnione
grzyby i podsmazamy wszystko ok 10 minut.

Wsypujemy kasze, mieszamy i podsmazamy wszystko minute.

Do kaszy dodajemy chochle gorgcego wywaru i gotujemy na wol-
nym ogniu mieszajac az kasza wchtonie caty bulion. Dodajemy na-
stepne tyzki ptynu az do jego wykonczenia.

Kiedy kasza bedzie miekka dodajemy posiekang natke pietruszki,
tymianek i masto. Mieszamy wszystko.

Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Wykorzystane produkty:

% Polska ges owsiana

Ceberka
marynowane

W POWIDtACH
Z GALARETKA Z BURAKOW
1 SMIETANOWYM
CHRZANEM ORAZ

PURRE KOPERKOWYM

PAWEL ZBIERANEK,
WIKTORIA KOPEC

Akademia Szkolnictwa AS
Branzowa Szkota
I Branzowa w Inowroctawiu

Przewidywany czas wykonania dania:

110

minut

Sktadniki (4 porcije)

© 1kg zeberek migsnych
© 200 mloleju

= powidta Sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty 200 g
© sdl, pieprz, majeranek,
© 2zabki czosnku

© 0,5 kg burakéw

© 3tyzeczki zelatyny

© 100 ml wody

© 200 ml Smietany 18%
© 2tyzeczki chrzanu

© 1kg ziemniakéw

© peczek koperku

© 100 ml majonezu

© 200 ml gorgcej wody

Wykonanie

zamarynowac zeberka na 24 godz.

piec w temp 1600C 110 minut w rekawie
Pierwsza warstwa: 0,5 burakéw ugotowanych
zetrze¢, doprawi¢ sokiem z cytryny, soly pie-
przem cukrem. Dodac 2 tyzeczki rozpuszczonej
w 100 ml goracej wody zelatyny, wylewac ca-
tosc¢ do foremek.

Druga warstwa: Smietany razem z chrzanem
doktadnie wymiesza¢ dodac do 1 tyzeczke ze-
latyny rozpuszczonej w 100 ml goracej wody
zelatyny. Wyla¢ na buraczki znajdujace sie
w foremkach.

Purre ziemniaczane: ziemniaki gotujemy z sola.
Do odcedzonych, ugotowanych ziemniakow
dodajemy koper zblendowany z majonezem

Wykorzystane produkty:

% Powidta $liwkowe z Doliny Dolnej Wisty
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