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Tatin de boudin noir

Skfadki:

1 jabtko

1 kaszanka

1 opakowanie gotowego ciasta francuskiego

Sposéb przygotowania:

Obieramy zaréwno jabfRo, jak i Raszanke a nastepnie Rroimy w grubsze plastry.

W migdzyczasie nastawiamy pieRarnik na 200°C .

Pokrojone jabtka podsmazamy na patelni i doprawiamy cynamonem.

Na cieScie ukfadamy podsmazone jabtka oraz kaszanke. Formujemy stozRi i wkfadamy do
piekarnika na 20 minut.

- Kflaudia Lech —

Tatar z fososia

Skfadniki:

500 g fososia wedzonego

3 Srednie cebule

natka pietruszki

trochg szczypiorku

troche oliwy z oliwek,
sok z potowy duzej cytryny
0L, pieprz

Sposob przygotowania: ‘
£ososia Kroimy w drobna RostRe, do niego dodajemy pokrojong w drobng RostRe cebule, pietruszke,
sieRamy drobno szczypioreR i tez dodajemy do fososia. Nastepnie dodajemy sok, z cytryny, oliwe

z oliwek, sol, pieprz, wszystko mieszamy. Za pomocq ausztecherow forujemy porcje fososia

i dekorujemy plastrem cytryny, natRgq pietruszKi oraz oliwa z oliweg,

- Kinga Rybicka —
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Sataka francuska z wedzonym fososiem

Skfadniki na jedng porcje:
15 dag wedzonego fososia
pot gtowki sataty

pof pomaraticzy

6 sztuk Raparow

Kilka lisci rukoli

1 cytryna

sos satatowy francuski Rnorr

Sposéb przygotowania:

Satate myjemy i rwiemy na Rawatki. Wedzonego fososia Kroimy w duzq Rostke. Pomaraticze
obieramy ze sRGrRi, usuwamy bfonke, nastepnie KRroimy w duiq RostRe. Wszystkie skfadniki
mieszamy,  dodajemy  Rapary i ruRole. Cafos¢  skraplamy  sokiem z  cytryny.
Na Roniec przygotowujemy sos satatkowy francuski Rnorr wedtug przepisu na opaRowaniu,
a nastgpnie na 10 minut przed podaniem, polewamy nim safatRe.

- Patrycgja Szymatiska —

Fasolka szparagowa w szynce prosciutto

Skfadniki:

50 dag fasolki szparagowej
Kilka plastréw szynki prosciutto
ser Z6tty

Sposob przygotowania Rremu:

Fasolke gotujemy w wodzie z mata ilosciq cukru, do momentu aZ bedq migkRie, nastepnie
chtodzimy. Gdy schfodzone zawijamy po 6 fasoleR, w plaster szynKi prosciutto. Brytfanke
wykfadamy papierem, posypujemy startym serem £6ftym, na serze wykfadamy roladRi szparagowe ‘
i na Roniec posypujemy startym serem zoftym. Wstawiamy do nagrzanego do 180° C piekarnika na

10-15 min.

- Martyna Gorska —




Zupa dyniowa

Skfadniki:
Dynia pizmowa 500g
Bulion warzywny 1[
marchew 150g
ugotowane ziemniaki 100g
i mleczko kokosowe 100 ml
pleprz,
sol; ‘
cukier
cynamon
poRruszone pistacje

Sposob przygotowania:

Marchew obieramy i Rroimy na kRawatki, dynig myjemy i oczyszczamy z pestek, Kroimy w Rostke.
Gotujemy bulion, a nastgpnie wrzucamy dynie i marchew, gotujemy do miekRosci. Kiedy wszystRo
bedzie juz migkKie, dodajemy ugotowane ziemniaki i przyprawiamy. Odstawiamy do
przestudzenia, a nastepnie blendujemy wszystRo blenderem. Ponownie podgrzewamy do
temperatury podania, doprawiamy w razie potrzeby. Jesli zupa jest za rzadka mozna dodac wigcej
ziemniaRow.

Dekorujemy mleczRiem RoRosowym i posypujemy pistacjami.

- Magda Polak —




Tarta z Rremem patissiere

Skfadniki:

1 szklanka cukru Rrysztaf

5 zottek,

2 tyZKi mqRi ziemniaczanej

2 tyZRi mqki pszennej

2 szklanki gotujacego si¢ mleka

1 fyzka masta

Rilka Rropel esencji waniliowej
brzoskwinie

ciasto francuskie

Sposob przygotowania Rremu:

Z6ttka ubijamy mikserem i stopniowo dodajemy cukier, ubijamy az do momentu Kiedy masa bedzie
blado Zofta i gesta (oRoto 3-5 minut). Nastepnie dodajemy przesiang mqke, deliRatnie miksujemy,
do masy bardzo cienkim strumieniem wlewamy gotujqce si¢ mleko.

Mase przeRfadamy do rondla i wstawiamy na gaz, caty czas delikatnie miksujgc mase tak, aby nie
utworzyty si¢ grudki. Kiedy masa zacznie sig gotowac moZna zwigkszy¢ obroty miksera i starannie
miksowac, poniewaz sos zacznie gestniec. Gotujemy ok, 2-3 minut i zdejmujemy z ognia. Mase
chtodzimy. Gdy bedzie leRko schfodzona dodajemy 1 £yzke masta, esencje waniliowq, wszystko
razem ubijamy.

Schtodzone ciasto francuskie ukfadamy na blaszce, nakfuwamy widelcem, aby ciasto nie urosto.
Nastepnie na ciasto przekfadamy Rrem.

Na Krem ukfadamy pokrojone w plastry brzoskwinie, wstawiamy do nagrzanego do 200 ° C
piekarnika. Upieczone ciasto chtodzimy, Rroimy i podajemy.

- Martyna Gorska —




Panna cotta

Skfadniki:

szklanka Smietanki 30-36%
szklanka mleka

2 tyzeczki zelatyny (z gorkg)
S byzeczek cukru

cukier waniliowy

sos: ‘
szRlanka malin (mogq byc¢ rowniez mroZone)
cukier do smaku

Sposéb przygotowania:

Zelatyng zalewamy trzema fyzRami zimnej wody, odstawiamy. Do garnka wlewamy Smietanke,
mleRo, cukier, cukier waniliowy, doprowadzamy do wrzenia. Zdejmujmy z ognia, od razu
dodajemy napeczniatq Zelatyne i mieszamy do chwili jej rozpuszczenia. Na Roniec przelewamy

phyn do szklaneczki. Kiedy przestygnie, wstawiamy na Kilka godzin do lodwki.

Maliny zalewamy niewielRg ilosciq wody (do potowy malin), gotujemy chwilg, po czym studzimy
i przecieramy owoce przez sito, dodajemy cukier do smaku. Sosem polewamy stezafy deser.

- Anna Mielewczyk —




