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NAUCZYCIELE PRZYGOTOWUJACY MEODZIEZ:
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Z ZESPORU SZKOE. AGROTECHNICZNYCH IM. WEADYSEAWA REYMONTA ZE SEUPSKA
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CENTRUM EDUKACYJNEGO Z LEBORKA

DANUTA PIKULIK- LECH
Z ZESPOEU SZKOE PONADGIMNAZJALNYCH NR 3 Z WEJHEROWA

MAELGORZATA KAPUSTA
Z ZESPORU SZKOE ROLNICZYCH CENTRUM KSZTAERCENIA PRAKTYCZNEGO IM. MACIEJA RATAJA W
RUSOCINIE

JOANNA BUDZYNSKA
Z ZESPOEU SZKOE GASTRONOMICZNO- HOTELARSKICH Z GDANSKA



UCZESTNICY KONKURSU:

KATARZYNA BRODZIK, JAKUB KUSALEWICZ,
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AGNIESZKA GARSKA, KAROLINA GRUSZKA
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PIOTR PIORKOWSKI, MICHAE. WALDER,
DOMINIK JADESZKO, KACPER KOCJAN
Z ZESPORU SZKOE GASTRONOMICZNO- HOTELARSKICH Z GDANSKA



JURY KONKURSU:

KRZYSTOF SZULBORSKI — PREZES STOWARZYSZENIE POLSKICH KUCHARZY
I CUKIERNIKOW REGION POMORSKI I SZEF POMORSKIE] AKADEMII KULINARNE]

KRZYSZTOF WIERZBA - PRZEDSTAWICIEL EURO — TOQUES POLSKA
I STOWARZYSZENIA POLSKICH KUCHARZY I CUKIERNIKOW REGION POMORSKI

TOMASZ SZTURO - WYKEADOWCA KULTUROZNAWSTWA
Z UNIWERSYTETU GDANSKIEGO
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EOSOS GOTOWANY Z SOSEM CYTRYNOWY
W TOWARZYSTWIE MAKARONOWYCH MUSZELEK Z WARZYWAMI

IT miejsce

DUSZONA PIERS Z MEODEJ POLSKIEJ GESI PODANA Z AROMATYCZNYMI POLSKIMI JABEKAMI
TOWARZYSTWIE SLODKICH FRYTEK Z ,BATATOW

ITI miejsce

SOS Z LIKIEREM POMARANCZOWYM COINTREAU I SWIEZE] ZURAWINY




PRZEPISY

KORNELIA REKOWSKA-WANTOCH SEBASTIAN LITTWIN
ZESPOL. SZKOE. HOTELARSKO-GASTRONOMICZNYCH W GDYNI

Hieronim Morsztyn, Swiatowa Rozkosz z Ochmistrzem swoim i ze dwunast g swych stu zebnych
panien , Wydawnictwo Adam Karpi nski, Warszawa 1995

,D0 pieczystego safat, karipustéw, wisniowych
sokow, oliwek, octow z r6z i malinowych

gwalt, nuz tortow rozkosznych, krepli i kotaczy
moc, a Dyjeta wszystkim tym czestuje, raczy;
wiec $lizéw, kietbi, pstrggow, lipieni, tososi,

ryb rostych i wszystkiego dostatek.”

£OSOS GOTOWANY Z SOSEM CYTRYNOWY W TOWARZYSTWIE MAKARONO WYCH
MUSZELEK Z WARZYWAMI
Normatyw surowcowy

filet z tososia b/s — 300 g
mieta Swieza — 10 listkow
czosnek — 1 zgbek

masto — 50 g

SOl morska — do smaku
pieprz cytrynowy — do smaku
limonka — 2 sztuki

cytryna — 2 sztuki

cukier trzcinowy — 200 g
S$mietanka 36 % — 30 ml
sok z pomaranczy — 30 ml
brandy — 150 ml

makaron (muszle) — 80 g
cukinia—30g

baktazan — 30 g

brokut — 30 g

papryka czerwona — 30 g
tarty parmezan — 30 g
oliwa z oliwek — 20 g

s6l morska — do smaku
pieprz swiezo mielony — do smaku
bazylia Swieza — 4 listki

AN N NANA N NN AN YN U N N N N N N N N

Technika wykonania

Filet z tososia skrapiamy sokiem z limonki, cytryny, oproszamy mieta, solg, wktadamy do woreczka,
dodajemy masto i szczelnie zamykamy. Pozostawimy w chtodnym miejscu na ok. 30 minut. Gotujemy
w niskiej temperaturze ( ok. 55 *C) przez ok. 25 minut. Wyjmujemy z woreczka i przektadamy na
ogrzany talerz.




Przygotowanie sosu: Sok z cytryny, limonki, miete, cukier, brandy doktadnie taczymy (blenderujemy).
Z cukru sporzgdzamy karmel i dodajemy przygotowang mieszanke. Krotko ogrzewamy, dodajemy
S$mietanke i doprawiamy do smaku.

Muszle makaronowe gotujemy w osolonej wodzie z dodatkiem oliwy.

Warzywa kroimy w kostke, brokuty w mate rézyczki. Smazymy na oliwie, doprawiamy do smaku.
Ugotowanego tososia delikatnie polewamy sosem cytrynowym, muszle makaronowe wypetniamy
przygotowanymi warzywami, posypujemy serem.

Parandowski Jan, Niebo w ptomieniach , Wydawnictwo Czytelnik, Warszawa 1957
»~Jasna tafelka nugatki, przyodzianego w bladozétte andruty, i ciemny ztom przektadarica
symbolizowaty inne gatunki ciast, dla ktérych nie znalazto sie miejsca.”

PRZEKLADANIEC Z MUSEM PISTACIOWYM W TOWARZYSTWIE GA NACHE, MALIN |
CYGARETKI KAKAOWEJ
Normatyw surowcowy

Ciasto: v czekolada gorzka — 90 g
v maka pszenna — 400 g v Smietanka 36 % - 100 g
v proszek do pieczenia — 18 g Sos sliwkowo — winny:
v jajo — 1 sztuka v sliwki suszone — 150 g
v baza piernikowa — 700 g v wino czerwone wytrawne - 100 ml
v rodzynki —80 g v gozdziki — 3 sztuki
v orzechy wioskie tuskane — 80 g v cynamon — szczypta
v cukier trzcinowy — 20 g v cukier trzcinowy — 50 g
v rum — 50 ml v miod — 50 g
Mus pistacjowy: Cygaretka kakaowa:
v czekolada biata— 70 g v masto — 55 g
v $mietanka 36% - 200 g v cukier— 60 g
v zelatyna -3 ¢ v maka pszenna — 55 g
v pasta pistacjowa — 60 g v kakao — 10 g
Ganache:

Technika wykonania

Piernik: do bazy piernikowej dodajemy jajo, make pszenng przesiangz proszkiem do pieczenia.
Delikatnie mieszamy. Orzechy wioskie siekamy. Wode gotujemy z cukrem dodajemy rodzynki, chwile
zostawiamy, odsagczamy. Do rodzynek wlewamy rum, pozostawiamy na 10 minut, nastepnie
dodajemy do masy piernikowej wraz z orzechami, mieszamy. Mase przektadamy do przygotowanej
formy, pieczemy w temp. 175 *C przez 25 — 35 minut.

Mus pistacjowy: ok. 70 g $mietanki gotujemy, dodajemy, czekolade i rozpuszczong zelatyne.
Pozostatg ilo$¢ smietanki ubijamy, dodajemy do masy czekoladowej, mieszamy i dodajemy paste
pistacjowg. Wstawiamy w chtodne miejsce w celu schtodzenia.

Sos sliwkowo - winny: wino podgrzewamy z przyprawami, cukrem, miodem, przecedzamy. Gotujemy
Sliwki w otrzymanym sosie do miekkosci.

Cygaretka kakaowa: masto ucieramy z cukrem, powoli dodajemy biatko jaja, na koniec make z kakao.
Rozktadamy na blaszke cienkg warstwe i pieczemy w temperaturze 175 *C przez 10 — 15 minut.
Ganache: czekolade rozpuszczamy, dodajemy $mietanke, chwile ogrzewamy, mieszajac.
Z przygotowanych elementow formujemy przektadaniec.




PIOTR PIORKOWSKI MICHAY. WALDER
ZEPOE SZKOE. GASTRONOMICZNO-HOTELARSKICH W GDANSKU

Tadeusz Nowak, A jak krolem, a jak katem b edziesz, Ludowa Spotdzielnia Wydawnicza,
Warszawa 1980

. Z gesing pod pachg, jeszcze cieplg, uciekalisSmy przez las.(...) Gesi nie chcialo nam sie
skubac.(...)idgc skrajem tgki i lasu natrafiliSmy na bajorko.(...) Wtedy rozcigtem szablg ges, wyjmujgc
z niej wnetrznosci. Przeszukujgc plecak, znalezliSmy troche soli i kilka prawie zaprzatych jabtek.
Mojzesz na skraju lasu dokopat sie do dzikiego czosnku. Wrzucilismy wszystko do rozcietej gesi.
Rane zaszylismy(...)Ge$ oblepilismy gling i wchodzgc z nig w las, rozpalilismy ognisko.(...) Bez
jednego pidrka, goluterikg, ociekajgcq ttuszczem ge$ potozylismy na paprociowych lisciach.”

DUSZONA PIERS Z MLODEJ POLSKIEJ G ESI PODANA Z AROMATYCZNYMI POLSKIMI
JABLKAMI W TOWARZYSTWIE StODKICH FRYTEK Z ,BATATOW”

Sktadniki:

piers z mtodej gesi
oliwa

sSwieze ziota
bataty

czosnek

masto

sOl, pieprz

miod

jabtka

ANANANANANANANANY

Technika wykonania

Umyte i obrane bataty kroimy w stupki, smazymy w gtebokim ttuszczu. Gdy sie zezioca,
wyjmujemy, podsmazamy na patelni z czosnkiem, mastem i natkg pietruszki. Dodajemy sol i pieprz
do smaku.

Umyte i obrane jabtka kroimy na 8 czesci, podsmazamy na patelni z miodem.

Zamarynowang w ziotach, soli, pieprzu piers smazymy na suchej patelni, obsmazong

piers przektadamy do wywaru i dusimy do miekkosci. Kroimy cienko pod katem.

Uktadamy z jabtkami na talerzu i dekorujemy.




Bolestaw Le $mian, W malinowym chru $niaku ,

W malinowym chrusniaku, przed ciekawych wzrokiem Zapodziani po gtowy, przez dtugie godziny
zrywalismy przybyte tej nocy maliny. Palce miata$ na oslep skrwawione ich sokiem.(...)

Duszno byto od malin, ktére$, szepczac, rwata, A szept nasz tylko wéwczas nacichat w ich woni,
Gdym wargami wygarniat z podanej mi dtoni Owoce, przepojone wonig twego ciata(...)

LODY BAZYLIOWE Z SOSEM MALINOWYM | Z MALINAMI

Sktadniki:
v' lody waniliowe
v' $wieza bazylia
v' mrozone maliny
v papryczka chili
v’ cukier

Technika wykonania
Lody waniliowe tgczymy z pokrojonymi listkami bazyli. Gotujemy maliny z odrobing chili i cukrem, po
zredukowaniu przecedzamy przez sito. Podajemy zimne z cieptym.
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KORNELIA MACISZKA KAMIL GORA
ZESPOL. SZKOr. PONADGIMNAZJALNYCH NR 3 W WEJHEROWIE

Braian O Reilly, Kawalerowie Angeliny , ttum. Agnieszka Kalus

Wydawnictwo Replika, ISBN: 978-83-7674-176-5

" Loso$ w pistacjowej panierce z Cointreau i $wiezymi zurawinami” lub " Pier$ z kurczaka pieczona w
orzechach z suszonymi owocami, dzikim ryzem i sosem Amaretto".

£0OSOS W PANIERCE Z PISTACJI | SOSEM COINTREAU | SWIEZYMI ZURAWINAMI

Na porcje:

v' 150 g makaronu z koperkiem

v' 160 g tososia z pistacjami

v' 60 g sosu z zurawiny
Produkty

v toso$ — 160 g/ na 1 porcje

v’ pistacje bez skorupek

v’ s0l

v’ pieprz
Sposob wykonania
Umy¢ tososia, zdjg¢ skore, przyprawi¢, nastepnie rozdrobni¢ pistacje, wypanierowaé lososia
wczesniej przygotowanego. Gotowego tososia wstawi¢ do pieca konwekcyjno-parowego -180 stopni
na 12 minut .

MAKARON Z KOPERKIEM (9 porcji)
Produkty

v 1kg semoliny
v' 3509 jaj
v' 10 g soli

SOS WANILIOWY - na 4 porcje
Produkty

125 ml mleka

125 ml Smietany

5 z6ttek

1 tyzka cukru

1 tyzka cukru wanilinowego
1 laska wanilii

A VAN N N NN

Sposob wykonania

Zagotowaé mleko ze $mietang .Wyparzyé jaja, nastepnie oddzieli¢ biatka od Zottek . Z6ttka ubié na
sztywng mase z cukrem. Do gotujgcego sie mleka dodac laske wanilii oraz cukier wanilinowy. Gdy
masa jajeczna bedzie gotowa, potaczyc¢ ja z mlekiem I Smietang . Potaczone masy ubijac
w kapieli wodnej goracej az do sciggniecia zo6itek, energetycznie ubijajgc. Gdy masa bedzie gotowa,
przetozy¢ do zimnej kapieli wodnej i pozostawi¢ do wystygniecia sosu.
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SOS Z LIKIEREM POMARA NCZOWYM COINTREAU | SWIEZEJ ZURAWINY na 5 porcji

Produkty

1 cytryna

1 jabtko = zagotowaé wszystko
1 szklanka soku z pomaranczy

3 szklanki zurawiny

3 tyzki z octu biatego wina
% szklanki cukru

YatyZki soli

Y aiwarru

3 kieliszki Cointreau

AN N VRN I N G NN

Sposob wykonania

Wycisng¢ sok ze Swiezych pomaranczy, nastepnie zagotowac go z zurawing . Gdy bedzie
stycha¢ pekajacq zurawine, doda¢ wczesniej obrane i pokrojone jabtko, pokrojong cytryne,
odrobine soli dla smaku oraz likier Cointreau, cukier oraz ocet z biatego wina . Wszystkie
sktadniki wymiesza¢. Gotowaé sos na wolnym ogniu do uzyskania prawidtowej konsystencji

Matgorzata Musierowicz, Jezyk Trolli , Akapit Press, ISBN: 8388790447

, Podobalo mi sie to, co zostalo z obiadu, a w tym czasie inni biesiadnicy zajmowali sie
przygotowang na deser galaretkg z mroZzonymi wisniami, musem czekoladowym, kawg oraz pepsi
Light.”

DESER ( 3 porcje)
Produkty

v' czekolada 120g

v’ 4 biatka i z6tka

v 120gcukru

v' maliny 125

v' woda 60

v' cukier 40

v’ lyzeczka maki ziemniaczanej

Sposob wykonania
Wyparzy¢ jaja. Oddzieli¢ biatka od zottek. Biatka ubié na sztywng piane z odrobing soli. Z6ttka ubié z
cukrem na sztywno. Rozpuséci¢ czekolade w kapieli wodnej. Ubite masy delikatnie potaczy¢ wraz z
czekolada. Gotowg mase przela¢ do kieliszkow.
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KATARZYNA BRODZIK JAKUB KUSALEWICZ
ZESPOE SZKOE. AGROTECHNICZNYCH W SEUPSKU

Tadeusz Nowak, A jak krolem a jak katem b edziesz, Ludowa Spoétdzielnia Wydawnicza,
Warszawa 1980

.--. Mogtem wiec iS¢ powoli lub przyspieszy¢ kroku. A, nawet gdyby mi to byto potrzebne, mogtem
usigsc na chwile w kukurydzy lub w owsie, poczekac na nig,
a gdy bedzie przechodzi¢ koto mnie, wyciggng¢ reke i schwyta¢ jg za noge w kostce
i w ciggngc¢ w owies, w kukurydze...”

. ...Ostroznie na palcach, aby nie obudzi¢ $pigcej nadal matki, wszedtem do komory i wyciggngtem
spod sgsieka najwiekszego krolika, jaki mi sie nawingt pod rekg. Ani nie kwikngt, gdy go utozong w
ciasng deske rekg zdzielitem za uszy. Kiedy matka $piewajgc godzinki i zaplatajgc w siwy warkocz
wiosy, weszta do kuchni, krélik pociety na kawatki podskakiwat w saganie. — A c6z ty robisz synku ?
Krolika zabite$. Przeciez nie niedziela...”

... Wziglem dziewczyny pod rece i przytulajgc sie do nich, wszediem w wikline. Sptoszylismy
Zerujgce na polanie stado bazantéw. Dziewczyny wystraszone, jeszcze bardziej wtulity sie we mnie.
Skorzystalem z tego, catujgc je po kolei w usta. Nie wytrzymatem i moja reka weszta w stanik Heli.
Miatem w reku to wielkie jabtko, to Zywe stworzenie. (...) Zrywalem z gatezi i spragniony wbijatem w
nie zeby, Zeby jak najspieszniej ugasi¢ pragnienie. A z tych dwdéch zywych owocéw znatem tylko
jabtko. (...) Dziewczyny weszly pod mtode szczepy i nachylajgc gatgzki, obrywatly z nich jabtka.
Pomagatem im, siegajgc po gatgzki wyzsze, na ktorych jabtka byty drobniejsze. (...) Chcialem je
zatrzymac, a nawet zaciggngc¢ do stodoty na siano, Zzeby polezaly przy mnie, Zebysmy sie nacieszyli
sobg, najedli do syta zalegnietych jabtek. ”

MUS Z MILOSNYCH PIECZONYCH JABLEK

Normatyw Surowcowy:

1 kg stodkich jabtek

250 g serka mascarpone

% szklanki miodu lipowego

¥ cytryny

Y szklanki orzechow wtoskich
2 tyzki likieru amaretto

ASENENENENEN

Technika wykonania :

Jabtka obieramy i usuwamy z nich gniazda nasienne. Uktadamy je na blasze, skrapiamy sokiem z
cytryny i wstawiamy na 20 minut do rozgrzanego piekarnika. Po upieczeniu nalezy przetrzec je przez
sito, aby uzyska¢ mus. Ser mascarpone mieszamy porzadnie z amaretto. Miod tgczymy =z
rozdrobnionymi orzechami
i umieszczamy mase na dnie pucharkébw , potem naktadamy warstwe mascarpone
I na koncu ostudzony mus jabtkowy. Dekorujemy miodem, biszkoptami, czekolada, karmelem.
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KARMELIZOWANE W ATROBKI Z KROLIKA NA KUKURYDZIANYM CIASTKU

Normatyw surowcowy :

Ciastka:

170 g kukurydzy z puszki

1 jajo, 1 zottko

30 g mleka

60 g maki pszennej

250 ml $mietanki 36 %

sl , pieprz, masto do wysmarowania foremek

ASENENENENEN

Sos:
v" bulion 250 ml
v' $mietanka 36 % 125 ml
v" wino biate 60 ml
v lyzeczka masta
Oraz:
v 4 watrobki z krolika
v" oliwa i troche masta do smazenia
v 1lyzeczka cukru, sél , pieprz

Technika wykonania

Ciastka: miksujemy ziarna kukurydzy =z jajkiem, zoltkiem, mlekiem, maka oraz $mietankg .
Przyprawiamy i wlewamy do nattuszczonych foremek srednica ok. 10 cm. Pieczemy w 200
°C 10 - 15 min.

Sos: gotujemy bulion i wino, doprowadzamy do wrzenia, wlewamy smietanke. Gotujemy dalej, az sos
sie zredukuje. Przyprawiamy, podgrzewamy jeszcze chwile, wkrecamy w sos zimne masto.

Watrobki: watrobki oczyszczamy z blon, dzielimy na ptatki, wktadamy na rozgrzang oliwe z mastem,
posypujemy cukrem. Smazymy z obu stron, az cukier lekko skarmelizuje. Przyprawiamy.
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MONIKA TOBIS GRACZYK PAULINA
ZESPOE SZKOE. AGROTECHNICZNYCH W SEUPSKU

Zofia Natkowska, Granica, Zielona Sowa, Krakéw 2007

... Bogutowa przyrzgdzata potrawy wonne, kruche, gorgce, uktadata je malowniczo na srebrnych
pétmiskach w elipsie garnituréw, w polewie majonezéw i soséw holenderskich- diugie ryby, wypukie
ptaki, chropowate pieczenie, pasztety, safatki, pierogi, galarety i kremy.”

.»--.imieniny pani Cecylii przypadajgce na 22 listopada. Wtedy tez trzeba bylo upiec zawsze
jednakowy tort orzechowy, przyrzgdzic bialg kawe z r6znymi ciastami i wyjgc ze spizarni dwie butelki
porzeczkowego wina.”

.»-..Rybke dzisiaj zrobimy, prosze pani dziedziczki — mowita J6ziowa — rybke w sosie beszamelowym,
zapiekang z kartofelkami. Barszczyk postny, pierozki, krem czekoladowy na trzecie, a na jarzynke
moze endywii dostane u kupca.”

MUS CZEKOLADOWY Z NUT A ZtOCISTEGO MUSCOVADO

Normatyw surowcowy :

2259 gorzkiej czekolady
70 g masta

350 ml smietanki 36%

2 duze jajka

1 tyzka whisky

dwie tyzki dobrego miodu

A VAN N N NN

Technika wykonania :
Czekolade i masto rozpuséci¢ w kapieli wodnej .Ubi¢ lekko smietanke. Wymiesza¢ miod, jaja i powoli
dodac¢ whisky. Wymiesza¢ delikatnie wszystkie masy, wstawi¢ do lodowki do schtodzenia .

CIASTKA ORZECHOWE:

Normatyw surowcowy :

v/ 100 g masta

v 3 lyzki oleju stonecznikowego

v' 55 g jasnego brgzowego cukru muscovado
v' 3 lyzki ptynnego miodu
v
v
v

skorka otarta z jednej pomaranczy
2 tyzki soku z pomaranczy
100 g orzechow witoskich, 75 g orzechéw laskowych posiekanych, 200 g ptatkdw owsianych

Technika wykonania_:

Rozgrzac piekarnik do 180 C, w rondlu podgrzewamy delikatnie masto, olej, cukier, miéd, skorke i sok
z pomaranczy . Mieszac, az masto sie rozpusci. Zdjg¢ z ognia dodac orzechy i ptatki owsiane dobrze
wymieszac . Wytozy¢ na blache, rownomiernie rozprowadzi¢ i mocno docisng¢ . Pieczemy 20 min az
ciasto przyrumieni sie wzdtuz brzegow . Wyja¢ z piekarnika i lekko ostudzi¢ , nacigé nozem lekko
wierzch ciasta(ksztalt dowolny ). Poczekaé, az wystygnie i pokroi¢ na kawatki.
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PIERS PERLICZKI Z SOSEM WINOGRONOWYM, SZFRANOWYMI PIERO ZKAMI | SIANKIEM Z
BURAKOW

Normatyw Surowcowy:

piers perliczki 800 g

oliwa 40 ml

winogrona czerwone i zielone 400g
wino czerwone 60 ml

miod 20 g

ocet balsamiczny 30 ml

maka pszenna 250g

1 jajo

szafran mielony 10 g

cebula biata 100 g

Sliwki suszone 200 g

buraki czerwone obrane 400 g
ttuszcz do smazenia 400 g
Swiezy tymianek 1 peczek
sol, pieprz czarny , cukier

AN NN NN N N U N N N N NN

Technika wykonania:

Piersi perliczek wymyé¢, doczyscié¢, osuszy¢. Mieso natrze¢ zaprawg sporzadzong Z potowy
oliwy, tymianku, pieprzu, soli. Odstawi¢ do chtodziarki. Winogrona umyc¢ i usunagcC pestki .
Sporzadzi¢ delikatny , gesty sos z winogron , wina z dodatkiem octu balsamicznego, miodu i odrobiny
cukru. Przygotowac ciasto pierogowe z szafranem(mozna dodac letnig wode ),
zawing¢ w folie i odtozy¢ na ok. 30 min. Przygotowac nadzienie do pierozkow: sliwki suszone drobno
posiekac, cebule pokroi¢ w drobng kostke zeszkli¢ na oliwie, doda¢ posiekane sliwki i krotko
podsmazyc¢, doprawi¢ solg, cukrem i pieprzem. Po ostudzeniu doda¢ pokrojone listki tymianku.
Buraki pokroi¢ w cienkie niteczki. Rozwatkowaé ciasto pierogowe i formowac¢ malutkie
pierozki — gotowac na chwile przed podaniem. Usmazy¢ niteczki z burakow w gtebokim tluszczu . W
tym samym czasie krotko smazyc¢ piersi perliczek. Po usmazeniu pokroi¢ w poprzek widkien ( porcja
3-4 kawatki).
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AGNIESZKA GARSKA, KAROLINA GRUSZKA
ZESPOE SZKOE ROLNICZYCH CENTRUM KSZTARCENIA PRAKTYCZNEGO
IM. MACIEJA RATAJA W RUSOCINIE

Bohumil Hraba, Obstugiwatem Angielskiego Kréla , ttum. Jan Stachowski, Agora, ISBN: 978-83-
268-0483-0

[...] .Dzien wczesniej, dzien przed tg biesiadg, przyjechali ci kucharze z tlumaczem.
Cali byli czarni i |I$nili, ale bylo im zimno. Nasi kucharze mieli by¢ pomocnikami,
na co szef kuchni nadgsat sie, odwigzat fartuch i poszedt sobie obrazony.
Ale to nic. Ci kucharze z Abisynii zaczeli gotowac kilkaset jajek na twardo i Smiali sie przy tym,
szczerzgc zeby. A potem przywieZzli 20 indykéw i piekli je w naszych piekarnikach.”[...]

FILECIKI Z INDYKA Z SOSEM JARZ EBINOWYM W TOWARZYSTWIE ROLADEK Z CUKINII

Produkty

Filet z kurczaka

Sal, pieprz, marynata do drobiu, gozdziki
Jogurt naturalny, mieta

Konfitura jarzebinowa

Wino czerwone

Ryz

Cukinia

ANENENENENENAN

Spos6b wykonania

Fileciki zamarynowac w jogurcie naturalnym, miecie, marynacie do drobiu i odstawi¢. Wydrazy¢
cukinie i ugotowac jg w osolonej wodzie, ryz ugotowac. Na rozgrzang patelnie potozy¢ fileciki i
smazyc¢. Nastepnie podpiec przez chwile w piekarniku.

Cukinie nafaszerowac ryzem i pokroi¢. Na patelnie wla¢ czerwone wino, doda¢ gozdziki, zredukowac
i nastepnie dodac konfiture jarzebinowa. Wszystko wytozy¢ na talerz, udekorowac.
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Elizabeth Bard, Lunch w Pary zu, Bukowy Las, Wroctaw 2010

[...] .Te kulki przypominajgce $niezki wyglgdajg jak Zywcem przeniesione ze szklanego stoja
stojgcego na kontuarze staroswieckiego sklepu ze stodyczami (...) Przechowuj je w szklanym
pojemniku. To bardziej cukierki niz ciasteczka, wiec nie zjadaj ich naraz zbyt duzo. Sg idealne do

kawy.” [...]
KULKI KOKOSOWE CIOTKI JOYCE

Produkty

6 zottek

1 puszka stodzonego mleka skondensowanego

widrki kokosowe, cukier krysztat lub wiorki czekoladowe do posypania
masto do wysmarowania formy

olejek migdatowy

AN N N NN

Sposob wykonania

Miksujemy zoOltka z mlekiem skondensowanym do czasu uzyskanie jednolitej masy.
Nastepnie mase te przelewamy do rondelka i podgrzewamy na matym ogniu, ciggle mieszajac (tak,
by nie przypali¢ masy). Podgrzewamy tak diugo, az masa nie zacznie odchodzi¢ od dna. Trwa to
okotlo 30 minut. Gdy masa zgestnieje, przelewamy jg do naczynia i obsypujemy wiorkami
kokosowymi. Odstawiamy do wystygniecia, najlepiej do lodéwki. Gdy masa ostygnie formujemy kulki i
obtaczamy je we widérkach kokosowych. Gotowe. Przechowujemy w lodéwce.
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PATRYCJA WROBEL DARIUSZ WIERZCHOWSKI
ZESPOL. SZKOr. PONADGIMNAZJALNYCH NR I W SEUPSKU

Tadeusz Konwicki, Sennik wspotczesny, Pa  nstwowe Wydawnictwo
"Iskry", Warszawal973

.Przyniesiono kiszone ogorki ptywajgce w sosie petnym naci kminkowej, kawatek surowej, dobrze
uwedzonej szynki z piekng koscig jak piesc¢ sterczgcq z delikatnego, wisniowego migzszu, znalazta
sie | kwaszenina z grubg na palec warstwg biatego ttuszczu, babka kartoflana przyrumieniona ze
wszystkich stron, nadziana kawatkami domowej stoniny, no i chleb wiasnego wypieku na
tegorocznych juz lisciach klonowych. Ustawiono to wszystko na zdeformowanej skrzynce radiowej.”

SCHAB Z KO SCIA, ZAPIEKANY W WYKWINTNYM CIE SCIE FRANCUSKIM NAZNACZONY
SOSEM WISNIOWYM, PODANY Z BABK A ZIEMNIACZAN A ORAZ SUROWKA Z OGORKA
KISZONEGO.

Normatyw Surowcowy:

500 g schabu z koscig

500 g ciasta francuskiego
200 g boczku

30 g smalcu

200 g stoniny

1000 g ziemniakéw

20 g maki pszennej

3 szt. jaj

100 g cebuli

150 g ogodrka kiszonego
oliwa, olej

kminek

50 g cukru brgzowego

200 g wisni

50 ml wina czerwonego wytrawnego
Swieze ziota

sOl, pieprz, wegeta, peklosdl

AN N N N N NN Y U N N N N NN

Sposdb wykonania:

Usmazy¢ pokrojony w drobng kostke boczek. Wytopi¢ stonine. Pozostawi¢ do
ostygniecia.

Umy¢, obierac i pokroi¢ w kostke ziemniaki. Pokrojone ziemniaki zblenderowac i odcedzi¢
wode. Dodac jaja, make, przyprawy i boczek ze stoning. Po wymieszaniu przetozy¢ mase do formy.
Piec w nagrzanym piekarniku przez okoto 45 minut w 180C.

Pokroi¢c w drobng kostke cebule biata, cebule czerwong oraz ogorka kiszonego. Wymieszac,
przyprawi¢ cukrem, kminkiem i pieprzem. Polac¢ oliwa.

Skarmelizowac 1 tyzke cukru brgzowego, dodac¢ rozdrobnione wisnie i zala¢ winem. Zredukowac sos
do zgestnienia.

Zamarynowany wczesniej schab, usmazyc¢ i zimny wiozy¢ w kieszen z ciasta francuskiego dodajac
wisnie do $rodka. Nastepnie piec 10-15 minut w temperaturze 200-220C. Gotowe potrawy
wyporcjowac i udekorowac.
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Stefan Zeromski, Przedwio $nie, Greg, ISBN 83- 88435 -91- 4

Shiadanie w Nawioci

-Nakryto stét i piorunem wniesiono koszyki z chlebem zytnim, z butkami wiasnego wypieku, z suchymi
ciasteczkami i rogalikami. Maciejunio witasnorecznie naznosit stoikbw z miodem, konfiturami,
konserwami, sokami. Tu postawit ,masetko”, tam rogaliki. Pod siwym przystrzyzonym wgsem
usmiechat sie spoglgdajgc na pewien stoik, ktory nieznacznie wskazywat, i cos$ ,0$mielat sie” szeptac
z cicha na jego wielkg, bardzo wielkg pochwate. Cezary przysiggt mu oczyma, iz odwigze opakowanie
stoika i skosztuje, a nawet siegnie dokumentnie do wnetrza.”

Inspiracja deseru z wykorzystaniem konfitury

,<cezary, nie czekajgc na domownikéw, zabrat sie do ,kawunci”, kozuszkéw, ,$mietaneczki”’, chleba,
ktory ptatat po Zotniersku, do rogalikbéw, ktére chrustat od jednego zamachu, do ciastek, miodu,
konfitur.”

Inspiracja smaku konfitury

.,cezary byt sam i nie sam. Patrzyt na wdzieczne drzewko brzoskwiniowe, co na tle kamiennego
ogrodzenia pracowitego Tatara jasnym sie ré6zem wyrdzniato w tym strasznym bezdrzewnym kraju, i
mowit z cicha do matki: - Patrz, samotne drzewko brzoskwiniowe! — Zrywat najwczesniejsze wiosenne
anemony i kielichy ich bezwonne, otwarte w strone nieba oddawat nie istniejgcej dioni. Kiadt kwiaty te
w zimnym powietrzu, a gdy upadly na ziemie, $nit, iz rece wiecznie sktonne do obje¢ przyciskajgc je
do usmiechnietych ust, czut na sobie powrdésta nie do przestgpienia, z tg samg sitg obejmujgce.”

CIASTKO BRZOSKWINIOWE Z SOSEM CZEKOLADOWYM

Normatyw surowcowy:

3 szt. jaj

80 cukru

70 g maki tortowej

15 g maki ziemniaczanej
5 g proszku do pieczenia
200 g dzemu brzoskwiniowego
200 g brzoskwin w syropie
0,5 | Smietanki 36%

1 op. Smietan — fixu

20 g zelatyny

czekolada biata
czekolada gorzka

Mieta

fisalis

AN N N N N N N Y VU N N N

Sposob wykonania:

Umyc¢ i zdezynfekowac jaja. Oddzieli¢ biatka od zéttek. Biatka ubi¢ na sztywng piane, powoli dosypac
cukier, caty czas ubijajgc. Nastepnie dodac zéttka i jeszcze chwile ubijac. Wsypa¢ make przesiang z
proszkiem do pieczenia i delikatnie wymieszaé. Wyla¢ na forme i piec w temperaturze 180T przez 20
min.

Z upieczonego ciasta wycig¢ kota i dopasowa¢ do spodu formy. Dzem potaczy¢ z rozpuszczong
zelatyna, doda¢ brzoskwinie z puszki, pozostawié w formie do ostygniecia. Smietanke ubi¢ ze
Smietan-fixem. Udekorowac ciastko bitg Smietang i czekolada.
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MARCIN KANCLERZ BARTOSZ KONIECZNY
ZESPOL. SZKOr. PONADGIMNAZJALNYCH NR I W SEUPSKU

Danie gtdwne wykorzystuje ges$ pomorsk g, ktora jest tradycyjnym smakiem Pomorza od ponad 100
lat. Z gesiny mozna przyrzadzi¢ wspaniate potrawy. To whasnie nasz region stynie z
najlepszych pod wzgledem smaku i wiasciwosci odzywczych gatunkéw gesi w Polsce. Stosujac
gesine w daniu gibwnym przytagczamy sie do odnawiania tradycji spozywania gesiny w Polsce
inspirujac sie literaturg;

tukasz Got ebiowski , Domy i dwory. Przytem opisanie apteczki, kuchni, st  otdéw, uczt, biesiad,
trunkéw i pijatyki ... tom IV, Warszawa 1830

Reneta to stara grupa odmian uprawnych jabtoni domowej, uwazana za krolowg jabtek, ktora ze

wzgledu na swoj ksztatt rownomiernie okragty (ring z renety ) oraz wyrazny winno —
kwaskowaty smak i aromat znalazta sie w naszym daniu jako dodatek, a takze sos wykanczajacy
potrawe.

Hanna Szymanderska , Sekret kucharski - czyli co jadano w Soplicowie, Warszawa 1999

PIECZONA PIERS Z GESI W ZIOtACH MUSNIETA SOSEM JABLKOWYM PODANA Z
AROMATYZOWANYM RISOTTEM Z PECZAKU W TOWARZYSTWIE RENETY DUSZONEJ W
SYROPIE Z SOKU KWIATU DZIKIEGO BZU | MA SLE

Normatyw surowcowy na 2 porcje

filet z gesi ok. 300g

oliwa z pierwszego ttoczenia 2-3 tyzki
rozmaryn

tymianek do smaku

sOl, pieprz mielony

mielone ziarna jatowca i ziela angielskiego

ANANENANAY

renetal szt.

sok z kwiatu dzikiego bzu 30ml
masto 20g

cukier trzcinowy 15¢g

ANEA NI NN

peczak 100g
bulion 500ml
szalotka 159
wedzony boczek 15g

ANEA NI AN

sok z renety 500ml|
cebulka dymka 50g
rodzynki 25g

zurawina 15 g

carry do smaku

masto

bulion 100ml

biate wytrawne wino 20mi
sOl, pieprz

AN NN NN AN
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Sposob wykonania pieczonej piersig _esiej:

Filety gesi umy¢, oczysci¢ i osuszy¢ papierowym recznikiem. Nacig¢ skoére i przetozyé do miski z
oliwa, obsypac obficie przyprawami, doktadnie wymieszac i odstawi¢ do lodéwki na okoto 4 godziny.
Po wyjeciu z lodowki mieso obsmazy¢ na rozgrzanej patelni z obu stron na ztoty kolor, przetozy¢ do
naczynia i piec w temperaturze 180st. C 10 minut. Tak przygotowang potrawe odpowiednio
wyporcjowac.

Sposob wykonania risotta z p _eczaku:

W garnku zeszkli¢ na tluszczu pokrojone szalotki doda¢ drobno pokrojony boczek — podsmazyé
doda¢ namoczony peczak. Po tym gotowac, podlewajgc bulionem do momentu wchioniecia przez
peczak bulionu i uzyskania kleistosci risotto.

Sposob wykonania ringu z renety duszonej w syropie Z soku kwiatu dzikiego bzu:

Umytg renete pokroi¢ na krgzki o grubosci 1 cm, usung¢ gniazda nasienne, nastepnie grillowac¢ na
ryflowanej patelni. Sklarowa¢ masto w rondelku i dodac cukier trzcinowy oraz sok z kwiatu dzikiego
bzu. Nastepnie wiozy¢ na krotko (dusic) grillowane krazki renety. Po krétkim duszeniu krgzkéw z
renety odpowiednio podac z piersig gesia.

Sposob wykonania sosu jabtkowego:

Drobno posiekang cebule zeszkli¢ na masle, dodac¢ curry i wymieszac. Sok z renety oraz namoczone
w winie rodzynki i zurawine potaczy¢ z cebulg, podla¢ bulionemi gotowa¢ na niewielkim ogniu do
zredukowania ptynu. Wszystkie sktadniki zmiksowac i przetrze¢ przez sito, doprawi¢ do smaku solg i
pieprzem, catos¢ podgrzac. Gotowy sos wykorzysta¢ do wykonczenia dania gtdwnego.
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Deser jest oparty o truskawk e kaszubsk g, ktéra jest tradycyjnym produktem wojewodztwa
pomorskiego, a od 2011 roku za przyczyng polskiej prezydencji w Unii Europejskiej stata sie
rozpoznawalnym surowcem eksportowym naszego regionu. To za sprawg wtasnie truskawki powstaty
przepisy regionalne, ktére znalazty sie na liscie tradycyjnych potraw Pomorza oraz zrodzit sie nasz
pomyst na deser.

Zofia Natkowska, Granica, Warszawa 1974

PARFAIT TRUSKAWKOWE Z SOSEM TRUSKAWKOWO - MI ETOWYM NA PIERNIKOWEJ ZIEMI
Normatyw surowcowy na 3 porcje:
Smietana 36% 50g

truskawka kaszubska 150g
wino biate deserowe 1 tyzeczka
cukier puder na stodkosc¢

laska wanilii 1szt.

mieta

tortilla 1 placek

cukier biaty 15g

cynamon 5g

jajo 50g

zelatyna 1 tyzeczka

ciastka kruche piernikowe 5 szt.

b NN N N N N N N N N NN

Sposéb wykonania Parfait truskawkowe  go

Oczyszczone truskawki kaszubskie zblenderowac i oddzieli¢ czes¢ na sos. Ubi¢ Smietane 36% na
sztywng mase i delikatnie potaczy¢ z pozostatag mase truskawkowa, do ktorej dodac tyzeczke biatego
wina, rozpuszczong zelatyne i cukier puder regulujac stodkos¢ oraz laske wanilii. Gotowg mase
Smietanowo truskawkowa przeniesc na ring, wyrownaé powierzchnie topatka i schtodzi¢ ok 1h.

Sposob wykonania sosu truskawkowo - mi___etowego
Oddzielong czes$¢ zblenderowanych truskawek potgczy¢ z listkami miety i powtdrnie zblenderowac,
dodajgc szczypte pieprzu.

Przygotowanie cynamonowych paskow

Placek tortilli pocig¢ na paski o di. 7 cm oraz szer.l cm, posmarowaé przy pomocy pedzla
rozmgconym zéttkiem, posypac biatym cukrem i cynamonem, po czym upiec w temp. 180°C na
rumiany kolor (bez termoobiegu).

Wszystkie potprodukty odpowiednio zestawic¢ i wyeksponowac na talerzu, tworzgc gotowy deser.
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DAMIAN MALINOWSKI TOMASZ GROTA
ZESPOE SZKOE. HOTELARSKO-GASTRONOMICZNYCH W GDYNI

Sienkiewicz Henryk, Potop, GREG, ISBN — 83-88435-41-8

»Tak byto na Krymie za czasow, gdym tam w niewoli siedziat. Tatarscy Mutowie, czyli Ksieza, umieli
baranine z czosnkiem tak przyrzgdzac, ze kto pokosztowat, zaraz od wiary gotow byt odstgpic i ich
szelmowskiego proroka przyjgc.”

MtODA BARANINA Z W EDZONA SLIWKA W TOWARZYSTWIE PIECZONYCH

ZIEMNIAKOW OTULONYCH BAKLA ZANEM.

Normatyw Surowcowy

comber jagniecy — 250 g
oliwa z oliwek — 150 ml
wino potwytrawne czerwone — 250 ml
masto — 50 g

rozmaryn —5g
musztarda—-5g

cebula biata — 50 g
cebula czerwona — 50 g
marchew — 30 g
seler—20¢g

pietruszka korzeh — 10 g
por—10g

pomidor — 30 g

papryka — 10 g

Sliwki wedzone — 3 sztuki
sOl morska — do smaku
pieprz kolorowy $wiezo mielony — do smaku
czosnek — 6 zgbkow

liSC laurowy — 2 sztuki
ziemniaki — 150 g
baktazan — 100 g

brokut — 100 g
bazylia—-2 g
oregano-2g
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Technika wykonania

Comber jagniecy oproszy¢ solg morska, swiezo zmielonym pieprzem, natrze¢ mieszankg czosnku,
rozmarynu, oliwy z oliwek i musztardy. Wiozy¢, np. do foliowego woreczka, szczelnie zamkngc i
przechowywac¢ w chtodnym miejscu, (np. lodowka) przez kilka godzin. Mieso podsmazy¢ na dobrze
rozgrzanym ttuszczu, przetozy¢ do brytfanki, pola¢ winem, przykry¢ i wstawi¢ do piekarnika na 5 — 10
minut w temp. 180 *C. Przygotowa¢ sos: warzywa pokrojone w czagstki lub plastry podsmazy¢ na
dobrze rozgrzanym ttuszczu, podla¢ winem i dusi¢ do miekkosci. Doprawi¢ do smaku. Warzywa
przecedzi¢ przez sito. Do powstatego wywaru dodaé¢ masto, zredukowa¢ do potowy. Ziemniaki
pokroi¢ w Cwiartki, baktazan w plastry: zamarynowac oliwg
z oliwek, bazylig, oregano, solg morska i pieprzem. Ziemniaki piec ok. 15 — 20 minut, plastry
baktazana grillowac. Przygotowany comber jagniecy pota¢ sosem, ziemniaki owing¢ plastrami
baktazana.
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Iwaszkiewicz Jarostaw, Stawa i chwata , Wydawnictwo Czytelnik, Warszawa 1978

»Z boku babki, jak krew i wnetrznosci z boku rannego jelenia, zaczely sie wylewac lody, krem i
barwne kawatki owocow. ...

...Tymczasem pod jej bok podjechata jeszcze srebrna sosjerka, ktorg stuzacy trzymat w drugim reku.
- A to co? — spytata Ariadna,

- To sos morelowy — wyjasnit Gdariski — podobno konieczna rzecz do tego.”

BABKA ROZKOSZY Z SOSEM MORELOWYM
Normatyw surowcowy

Babka:

masto — 100 g

cukier — 120 g

maka tortowa — 70 g

jaja — 3 sztuki

proszek do pieczenia—5g
cukier waniliowy — 20 g

ANENENENENEN

Nadzienie do babki:

v serek twarogowy Smietankowy — 150 g

4 owoce jagodowe — 80 g

4 cukier puder —20 g

v czekolada mleczna — 10 g
Sos morelowy;

4 morele suszone — 100 g

v woda — 150 ml

v cukier trzcinowy — 25 g

v rum — 10 ml
Sos czekoladowy:

v czekolada mleczna — 100 g

v Smietanka 30 % - 80 g

4 sok pomaranczowy — 50 ml
Lody waniliowe — 100 g

Technika wykonania

Babka: sktadniki na babke potaczy¢ na jednolitg mase, przela¢ do przygotowanych foremek. Piec w
temp. 180 *C przez ok. 30 minut. Po upieczeniu wyja¢ z form i ostudzic.

Nadzienie: truskawki pokroi¢, czekolade zetrze¢ na tarce, doda¢ wszystko do serka, doprawi¢ do
smaku cukrem pudrem.

Sos morelowy: morele suszone pokroi¢ w cienkie paski, doda¢ do wody z cukrem, gotowac¢ do
miekkosci. Morele odcedzi¢ i przetrze¢ przez sito. Potgczy¢ z powstatym sosem, doda¢ rum,
doktadnie wymieszac.

Sos  czekoladowy: czekolade  rozpuscic na  parze, doda¢é Smietanke i  sok
z pomaranczy, doktadnie wymieszac.

W babce wydrazy¢ otwor, napetnié¢ nadzieniem, doda¢ sos czekoladowy, na gore potozy¢ lody i pota¢
delikatnie sosem morelowym.
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KACPER KOCJAN DOMINIK JADESZKO
ZEPOE SZKOE. GASTRONOMICZNO-HOTELARSKICH W GDANSKU

Adam Mickiewicz, Pan Tadeusz, czyli Ostatni zajazd na Litwie,

Zrazy w "Panu Tadeuszu" to potrawa zupetnie innej kategorii. Wiemy, ze w Paryzu tesknili do nich i
Mickiewicz, i Stowacki. Ten ostatni chwalit zrazy podawane w Wielkanoc u ksigzat Czartoryskich. To
chyba jedyna potrawa, ktora w epopei pojawia sie dwukrotnie. Raz na $niadaniu u Sedziego, po raz
drugi trafia do rosyjskich zotgdkow kapitana Rykowa i majora Ptuta.

"Sedzia wnet kucharzowi powtorzyt rozkazy:
Whiesiono waze, cukier, butelki i zrazy.

Ptut i Rykow tak czynnie zaczeli sie zwijac,

Tak takomie potykac i gesto zapijac,

Ze w p6t godziny zjedli dwadziescia trzy zrazy (...)

ZRAZY W ,,PANU TADEUSZU”
NORMATYW SUROWCOWY NA 2 PORCJE
300g wotowiny zrazowej

60 g surowego boczku

2 0ogorki konserwowe

50 g cebuli

30 g musztardy sarepskiej

100 g maki pszennej

10 g suszonego majeranku

100 ml oleju stonecznikowego

150 g masta

700 ml ciemnego bulionu wotowego
500 ml czerwonego wytrawnego wina
20 g posiekanego kopru

500 g ziemniakdéw

20 g bekonu

500 g burakow

100 g sSmietany 18%

50 ml octu jabtkowego

759 cukru

sol

pieprz
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Sposob wykonania
Zrazy wotowe
Wotowine rozklepac cienko, osoli¢ i opieprzy¢ . Podsmazy¢ boczek z cebulkg i ostudzi¢ . Pokroi¢ w
pot-plastry ogérka, dodaé¢ cebuli z boczkiem, musztardy i majeranku, soli, pieprzu do smaku. Farsz
utozy¢ na srodku wotowiny, uformowac zrazy i oproszy¢ maka. Usmazy¢ na oleju. Dusi¢ w bulionie z
winem do miekkosci . Zasmazkg 1 stopnia zagescic sos.
Buraczki zasmazane
Ugotowac buraki, tarkowac, doprawi¢ octem i cukrem. Usmazy¢ na odrobinie oleju z mastem do
miekkosci, doda¢ smietane 18%, doprawiC solg i pieprzem.
Puree ziemniaczane
Ugotowac ziemniaki, odcedzi¢, utrze¢ z dodatkiem masta na gtadka mase, dodac¢ posiekany koper .
Ring wytozy¢ bekonem, wycisng¢ przez szpryce puree i zapiec.
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Zofia Natkowska, Granica, Wydawnictwo Czytelnik, Warszawa 1966

"A zwlaszcza stwarzata te mozliwosc¢ data, znana powszechnie i pamietana, imienin pani Cecylii,
przypadajgca na dzien 22 listopada. Wtedy tez trzeba byto upiec zawsze jednakowy tort orzechowy,
przyrzgdzic¢ biatg kawe z r6znymi ciastami i wyjgc¢ ze spizarni dwie butelki porzeczkowego wina."
TORCIK ORZECHOWY

Sktadniki:

Ciasto:

6 jaj (oddzielnie zo6ttka i biatka

2 tyzki buiki tartej

1 szklanka cukru pudru

1 opakowanie cukru waniliowego

200g orzechow (zmielonych)

kawa rozpuszczalna

rum

N N N T Y

v' 500g serka mascarpone

v 1 szklanka cukru pudru

v’ 2 z6kka

v odrobina kawy rozpuszczalnej i sypanej
Dekoracja:

v’ ptatki migdatowe

v czekolada biata

v czekolada ciemna

Sposobb przygotowania:

Ciasto:

Zobttka utrze¢ z cukrem do biatosci. Dodaé cukier waniliowy, zmielone orzechy i 2 tyzki buiki tartej.
Doktadnie wymieszac.

Biatka ubi¢ na sztywng piane i delikatnie potgczy¢ z masg. Ciasto podzieli¢ na 2 placki i piec przez
30 min. w 180*C. Ostudzone placki nasgczy¢ kawag z rumem.

Krem:

Cukier utrze¢ do biatosci z 2 zéttkami. Dodawac po trochu serek mascarpone i dalej miksowac. Krem
podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej dodac kawe rozpuszczalng, a do drugiej zwykia.

Dekoracja:

Ptatki migdatowe uprazy¢ na suchej patelni. Wykonac¢ nastepujgco dekoracje z czekolady: wycigé
prostokatny kawatek papieru do pieczenia tak, aby owinat ciasto,

rozpuscic biatg i ciemng czekolade.

Bialg czekolade pola¢ na papier do pieczenia i rozsmarowac za pomocg harzedzia z zgbkami.

Po przestygnieciu biatej czekolady wyla¢ na nig czekolade ciemng i rozsmarowac¢ rowno.

Paskiem czekolady owingg¢ torcik i wstawi¢ do lodéwki, by czekolada stwardniata.

Delikatnie oderwac papier od czekolady.
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BARTOSZ RUDNIK DAMIAN WOWK
ZESPOL. SZKOr. PONADGIMNAZJALNYCH W LODZIERZY

Peter Mayle, Prowansja od A do Z , Wydawnictwo Proszy nskii S-ka, Warszawa 2006

.Pewien znajomy mieszkajgcy w Paryzu uwaza, ze na wsi jest wiecej pogody niz w miescie. Wiatr,
deszcz, storice, $nieg- niebudzgce wiekszego zainteresowania zywioty, ktére zwykle obserwuje przez
zamkniete okno lub w telewizyjnych prognozach- nagle stajg przed nim twarzg w twarz, w catej swojej
surowosci. Przyznajcie, Ze ci naturalni intruzi odbijajg sie na jego apetycie. Zawsze uwazatem daube
za jedzenie odpowiednie na chtodng pogode, tresciwe i sycgce, smakujgce najlepiej, kiedy na
zewnatrz hula wiatr, a w kuchni buzuje ogien”.

MIESO DUSZONE — (DOUBLE)

Skiadniki:
v 1kg wotowiny pokrojonej na pieciocentymetrowe kawatki

Marynata:

pot butelki czerwonego wina

2 kawatki skorki pomaranczowej( bez biatej warstwy)

10 ziarenek pieprzu

3 ziarenka jatowca

szczypta zmielonych gozdzikéw

Szczypta cynamonu

1 duzy zabek pietruszki i tymianku

1 tyzeczka oliwy z oliwek
ta sktadnikéw na double :

1 tyzeczka oliwy

10 dkg pokrojonego drobno wedzonego boczku

2 tyzeczki zwyktej maki

sol, pieprz

1 cebula, grubo pokrojona

1 duza marchew, obrana i pokrojona w talarki

20 dkg rozgniecionych pomidoréw z puszki

NN NE NN NN
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Sposoéb przygotowania:

W duzej misce wymieszaj sktadniki i dodaj wotowine. Nakryj plastikowg folig i wstaw do lodowki na
48h, co jaki$ czas mieszajgc, az mieso rownomiernie pociemnieje.

Rozgrzej piekarnik do 180 stopni. Podgrzej tyzke oliwy na patelni i obsmaz pokrojony boczek. Zdejmij
z ognia i odstaw na bok. Wyjmij wotowine z marynaty (zachowaj marynate), osusz i obtocz w mace
wymieszanej z przyprawami . Wlej na patelnie reszte oliwy i podgrzej. Wrzucaj wotowine na gorgca
oliwe niewielkimi porcjami. Obracaj kawatki miesa dopoki nie beda rownomiernie przyrumienione,
nastepnie tyzkg cedzakowa wyt6z na duzy talerz. Na tym samym tluszczu podsmaz cebule [
marchew, a potem wraz z boczkiem wyt6z na dno zeliwnego lub ceramicznego naczynia do
zapiekania.

Wyt6z mieso razem z wycieklym z niego sokiem z powrotem na patelnie, dodaj marynate i
podgrzewaj do momentu zagotowania. Przetdz zawartos¢ patelni do naczynia z jarzynami i boczkiem.
Dodaj puszke rozdrobnionych pomidoréw i dobrze wymieszaj. Posyp dosc obficie pieprzem. Przykryj
mieso specjalnym papierem do pieczenia i zamknij naczynie pokrywa.

Wstaw naczynie do piekarnika o temperaturze 180 stopni na pét godziny, a potem zmniejsz
temperature do 160 stopni i zapiekaj przez co najmniej trzy i pét godzin, dopoki wotowiny nie bedzie
dato sie kroi¢ tyzka.
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Double powinno sta¢ przez 24 godziny przed podaniem. W lodoéwce mozna je umiesci¢ dopiero po
wystygnieciu.

Podgrzej piekarnik do 150 stopni. Wyjmij double z lodowki i zbierz caly ttuszcz z wierzchu. Teraz
mozesz dodac, wedtug uznania, posiekane oliwki, wiecej podsmazonej cebuli, wiecej boczku, lekko
podgotowane grzyby porciki, tyzke musztardy czy troche tapenade — mozliwosci jest sporo.
Podgrzewaj ostroznie przez okoto dwie godziny. Podawaj z gotowanymi ttuczonymi ziemniakami lub
makaronem.

Hans Christian Andersen, Bzowa babule nka, Wydawnictwo: G&P, 2005

~Staruszek opowiadat i opowiadat, a chtopczyk stuchat a moze spat, rozgrzany dwiema filizankami
gorgcej herbaty z dzikiego bzu. Wyobrazam sobie Ze w tym czasie do wszystkich mitych cieptych
zapachow dotgczyt jeszcze jeden: to w kuchni piekta Sie szarlotka z ciasta kruchego.- Co, co ,co ?!
Krucho-drozdZzowego ?... E, niech sie Elzunia nie przeraza. To ciasto naprawde tatwo zrobi¢, nawet
piecioletnimi tapkami”.

SZARLOKA BZOWEJ BABULE NKI

Skiadniki:
Ciasto:
3 dkg drozdzy
15 dkg maki
10 dkg masta
1 jajko
szczypta soli
2 tyzeczki cukru waniliowego
Nadzienie:

v 3lyzki masta

v 4 tyzki cukru

v 10 dkg rodzynek

Sposob przygotowania:
W kubeczku z tyZzkg cieptej wody i tyzeczkag cukru rozmiesza¢ drozdze. Z podanych sktadnikow
zagniesc ciasto.

Ciasto rozwatkowujemy i wylepiamy forme tortowg, wysmarowang mastem. Wktadamy teraz twarde
jabtka, obrane i pokrojone w plasterki lub kostke. | na to wlewamy nadzienie ( rozpusci¢ w rondelku
masto, dodaé cukier i mieszac tak dtugo az cukier sie roztopi i nieco zrumieni. Wtedy dodac rodzynki
pozwoli¢ masie nieco ostygngg).

Po wylaniu nadzienia a jabtka, mozna jeszcze popudrowaé wszystko cynamonem i nakry¢ drugq
czescig ciasta. Catos¢ posmarowac rozmgconym jajem i orzeszkami.

Rozgrza¢ piekarnik do 185 stopni i czekac, az ciasto urosnie i slicznie sie zrumieni.

A VAN N N NN
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DOROTA RONSZKOWSKA PATRYCJA MARCINIAK
POWIATOWE CENTRUM EDUKACYJNE ZESPOE SZKOL PONADGIMNAZALNYCH W LEBORKU

Blasi de Marlena, Tysiace dni w Wenecji , Wydawnictwo Literackie, ISBN 978-83-08-04373-8

,» Gdybym ja szykowata naszg uczte weselng, byloby to danie gtdwne. Oto piekna jesienna potrawa,
petna barw i niespodzianek: winogrona nabrzmiate i rozmiekie w winie oraz ciepla cierpko$¢ owocow
w zestawieniu ze stodyczg cieleciny symbolizuja udane matzenstwo. Jesli nie podasz dyni ani
Zadnego innego sycgcego pierwszego dania, dorzu¢ na talerz puree ziemniaczane z czosnkiem.Jesli
chcesz uzyskac bardziej wyrazisty smak i aromat, zamiast poledwiczek cielecych uzyj wieprzowych,
a zamiast biatego wina dodaj czerwone.”

DUSZONE POLEDWICZKI WIEPRZOWE Z WINOGRONAMI - VITELLO BRASATO C ON UVE DEL
VINO

Sktadniki:

poledwiczka wieprzowa 1 sztuka

s6l do smaku

rozmaryn

zagbek czosnku zgnieciony

oliwa do smazenia

masto 2 tyzki

wytrawne wino

wytrawne wino czerwone 1 szklanka
winogrona biate lub ciemne ok.1 szklanki
ocet balsamiczny
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Sposob przygotowania:

Poledwiczki umyj, wetrzyj w nie sol, rozmaryn i zgnieciony czosnek. Na patelni rozgrzej oliwe i
masto. Kiedy masto zacznie sie pieni¢, utdz poledwiczki i smaz, az przybiorg zioty kolor. Nastepnie
przetdz je na talerz. Patelnie polej winem i podgrzewaj 5 minut, aby wino nieco odparowato. Wrzu¢
na patelnie winogrona i podsmazone poledwiczki, zmniejsz ogien. Wino powinno delikatnie
wrzec¢. Du$ 4-5 minut. Mieso przetdéz na potmisek. Zwieksz ogien pod patelnig i odparuj sos, zeby
zgestniat. Na koniec wrzuc¢ tyzke masta i ocet balsamiczny, zamieszaj i polej poledwiczki. Mozna
podawac z puree ziemniaczanym czosnkiem.
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Esquivel Laura, Przepiorki w ptatkach ré6 zy, Panstwowy Instytut Wydawniczy, Warszawa 1993
,,Gertrudis zeskoczyta z konia i, jakby czas stangt w miejscu, powiedziata z tupetem, ze wiedzgc, iz
dzis bedzie dzielony kotacz, wpadta na duzg filizanke Swiezej czekolady. Tita, bardzo wzruszona,
usciskata siostre i zaprowadzita jg do stotu (...) Nigdzie nie robiono tak pysznej czekolady, jak w tym
domu, gdyz przyktadano sie tu z wielkg starannoscig do kazdej kolejnej fazy jej przygotowania,
poczgwszy od wyrobu tabliczek aZz do ubijania czekolady, co stanowi nastepng wazng czynnoSc.
Nieudolne ubijanie moze spowodowac, ze czekolada najlepszej jakosci stanie sie niejadalna, bo jest
albo niedogotowana,, albo przegotowana, albo zbyt gesta, albo nawet spalona.”

NAPOJ CZEKOLADOWY

Skiadniki:
v’ tabliczka czekolady
v" woda lub mleko ok.2 szklanki

Sposob przygotowania:

Do garnka wiozy¢ tabliczke czekolady, zala¢ woda i ogrzewa¢ do momentu zagotowania wody. Zdjg¢
garnek z ognia i miesza¢, az czekolada rozpusci sie. Nastepnie ubijaé trzepaczka, az powstanie
jednolita masa. Ponownie ogrza¢ czekolade, a kiedy zacznie kipie¢, trzeba jg zdjg¢ z ognia i
natychmiast postawi¢ znowu, by zawrzata po raz trzeci. Wtedy nalezy odstawi¢ garnek i zaczac
ubija¢. Kubki napetnia sie do potowy, a reszte czekolady ubija sie ponownie i podaje sie z gestg
piang na wierzchu. Przy uzyciu mleka, doprowadza sie do wrzenia tylko raz, kiedy ponownie stawia
sie na ogniu, ubija sie zeby czekolada nie byta zbyt gesta.
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KRYSTIAN KOWALSKI KAROL HLEBIK
ZESPOL. SZKOr. PONADGIMNAZJALNYCH NR 2 W RUMI

Matgorzata Musierowicz, Kwiat kalafiora, Wydawnictw o Greg,

ROLADA Z POL EDWICY

(...)W dwie godziny p6zniej ojciec obudzit sie i przycztapat do kuchni. Ujrzat Gabrysie przy
czys$ciutkim stole nakrytym niebieskg ceratg w kratke. Na ceracie ustawiono drugie $niadanie dla
wszystkich, sktadajgce sie z chleba i sera ze szczypiorkiem. (...)

(... )W kuchni byto ciepto i czysto, a sprawczyni tego wszystkiego, przepasana fartuszkiem,
siedziata przy stole zagtebiona w lekturze ksigzki kucharskiej pod tytutem ,Jak gotowac”. To opaste
tomisko napisane przez Marie Dissiowg, a wydane w latach trzydziestych przez Ksiegarnie Swietego
Wojciecha w Poznaniu, zawierato mnostwo przepieknych przepiséw na babki muslinowe z trzydziestu
jaj, befsztyki z poledwicy, rolady z cieleciny i kietbaski z jatowcem. Nie bylo tam natomiast ani stowa O
tym jak przyrzgdzi¢ obiad z mrozonego morszczuka, ktory sie zanadto rozmrozit; czego$ takiego jak
morszczuk chyba po prostu w owych okropnych czasach nie znano.(...)

Smazone ziemniaki :

(...)Gabrysia za$ poszta do kuchni. W samg pore, poniewaz ojciec, zaczytany w niewielkiej
ksigzczynie, nie zwracat najmniejszej uwagi na lejgce mleko. To Gabrysia zamkneta gaz, nalata
mleka do kubeczkow, wstawita je do zimnej wody, wygarneta z patelni na pétmisek smazone
ziemniaki i zaniosta je do pokoju. Kiedy wrdcita po talerze i mleko, ojciec jeszcze czytal, ale juz
zaczeto docierac do niego, Zze czajnik gwizdze.(...)

Krotki opis :

Tytut nalezy do popularnego cyklu Jezycjada. Jedna z pierwszych czesci sagi przedstawiajacej
rodzine Borejkow i jej przyjaciot. W codziennosci lat 70. autorka umiejscawia poznanski rod Borejkéw,
ktory dzieki wszechobecnym cieptym uczuciom rodzinnym i dopisujgcym humorom radzi sobie w tych
niezbyt tatwych czasach. Najstarsze panny Borejkowny Ida i Gabusia przezywajg pierwsze mitosci. A
patrzg na to ich dwie mtodsze siostrzyczki: siedmioletnia Natalia, zwana Nutrig i piecioletnia Patrycja,
czyli Pulpecja. Radosci i troski tych mtodych ludzi sg bardzo podobne do wspoétczesnych, cho¢ mineto
od tamtych wydarzen ponad 20 lat. Wspaniata, petha humoru powiesc.

Sktadniki:
poledwica wieprzowa 2 szt
szpinak 250 g
boczek 150 g
cebula 2 szt
grzyby 100 g
przyprawy* /sol, pieprz/
Ziemniaki smazone

v ziemniaki 5009

v' boczek wedzony ok. 100g

v' marchewka karotka - 250 g
Sposob przygotowania:
Poledwice umy¢ oczysci¢ z bton. Marynujemy w przyprawach i zostawiamy w chtodnym miejscu na
ok. 12 godzin. Poledwice doktadnie rozdrobi¢ na cienki ptat. Sporzadzi¢ farsz z gotowanego szpinaku,
smazonych grzybéw, cebuli i boczku. Farsz rozsmarowac¢na poledwicy doktadnie zwing¢ oraz
prozniowo zamkng¢ pakowanie-VakuFit/. Nastepnie gotowa¢ w parze przez okoto 55 minut. Po
gotowaniu rozpakowac i obsmazy¢ ze wszystkich stron. Wyporcjowac
Marchew karotka — Marchew gotujemy z dodatkiem tluszczu. Po odcedzeniu obsmazamy jg na
patalni.

A VAN N N NN
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Simons Paullina, Przepisy Tatiany, Swiat Ksi gzki, ISBN 978-83-247-1207-6

.» (...) Poczekaj zaraz wroce. Kiedy zjawit sie w pokoju, trzymat w rekach matg miske. Usiadta. Gdy
przycupnagt na brzegu t6zka, zamkneta oczy, a on dat jej sprébowac cos, co zrobit bardzo wczesénie
rano. — Zrobite$ dla mnie lody?- zapytata zdumiona. —To przeciez piecdziesigta rocznica naszego
Slubu. Jesli nie teraz, to kiedy?(...)Jadta i ptakata. Po chwili Aleksander odstawit topniejgce lody. —
Szura- szepneta- zapomnijmy o wszystkim, co miato by¢. Pamietaj tylko to, co byto. — Tatiasza,
kochanie. Moja jedyna zono...”

LODY SMAZONE

Sktadniki:
lody smazone:

v lody ok. 300 g
v' musli 200 g
v jajko 2 szt
v woda
v maka 150 g

Sposob przygotowania:

Lody uformowac¢ w duze kule i mocno je zmrozi¢. Sporzadzi¢ ciasto z maki, wody i jaj. Musli skruszyc¢.

Kule lodow zanuzamy w ciescie obtaczamy w musli i znowu mrozimy. Kule lodéw smazymy w
gtebokim dobrze rozgrzanym tluszczu.
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Malgorzata Kalici nska, Mito $¢ nad rozlewiskiem, Wydawnictwo ZYSK | S — KA, ISBN 978-83-
7506-266-3
(....),, Po niedzielnym obiedzie dojadalismy makowce pana Henia Piernackiego, sernik babci Basi i
dziwaczng szarlotke wedtug przepisu Mani, na spodzie z ptatkébw owsianych ,Ekologiczng’(...)
Eko-szarlotka Ma nki
Zadnej maki, cukru ani proszkéw! W misce zalaé¢ ptatki owsiane mesli ze szklankg ptatkow
owsianych — cieptg wodg(...), my dodajemy bakalie(...) rodzynki i orzechy, wody tyle, Zzeby nie
przykrywato nawet powierzchni. Da¢ czas — niech wsigka. Do tak napuchtej masy wlac¢ filizanke
stopionego masta. Mnéstwo jabtek (najlepsze antonowki. Zresztg kazde, byle kwaskowe) zetrze¢ na
tarce (...)Dac¢ cynamon wedle uznania i pokrojone migdaty.
Forme mazac tluszczem i wysypac butkg. Wiozy¢ mase z ptatkdw tak na pottorej centymetra. Ona nie
uro$nie. Na nig jabtka — duzo.
Piec w piekarniku, w niskiej temperaturze, dtugo. Jakgs$ godzine lub lepiej.
Hiszpa nski kotlet rybny (Barcelono — dzi  eki)
Hiszpanie robig to z suszonej ryby (...) . My mozemy z wedzongj(...)
Przygotowac sos beszamelowy:
tyzke masta stopi¢, dodac¢ tyzke mgagki, zasmazy¢ nie rumienigc, rozprowadzi¢ filizanka mleka.
Zagotowac. Potgczyc ze szklankg gestej Smietany. Mocno podgrzac. Zaciggngc 2 zottkami. Zdjgc z
ognia i mocno zestudzi¢. Baaardzo mocno. Potgczy¢ z rybg, skropiong cytryng i popieprzong obficie.
Schtodzi¢ ponownie.
Z zimnej masy formowac tyzkg  owalne Kkotleciki(...). Smazy krotko na gorgcej oliwie
z wyttoczyn lub oleju.
Grillowane warzywa(...)
Baktazan, cukinia, a nade wszystko papryka — czerwona i zétta miesista (...) i czosnek. Warzywa po
umyciu pokroi¢ w dos¢ grube plastry — cukinie i baktazana i pouktada¢ na grillu elektrycznym.
Opiekam i zdejmuje na talerz. Z paprykg jest wiecej zachodu. Kroje na ¢wiartki i opiekam.

EKO- SZARLOTKA

Sktadniki:

2 kg jabtek kwasnych

1 opakowanie musli

Bakalie /orzechy, rodzynki/ po 1 opakowaniu
Cynamon 1 opakowanie

1 szklanka roztopionego masta

AN N N NN

Sposoéb przygotowania:

W misce zala¢ ptatki owsiane musli niewielka iloscig cieptej wody dodac bakalie, rodzynki i orzechy.
Pfatki muszg nasigkng¢ woda. Do masy wlac filizanke stopionego masta. Jabtka zetrze¢ na tarce
dodac¢ cynamon, rodzynki i orzechy pokrojone

Forme mazac tluszczem i wysypac butkg. Wiozy¢ mase z ptatkéw tak na péttorej centymetra. Na nig
jabtka. Piec w piekarniku, w niskiej temperaturze, okoto godziny.
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HISZPANSKI KOTLET RYBNY
Sktadniki:

Masto 1 tyzka

Maka 2 tyzki

toso$ wedzony na ciepto — ok. 600g
Mleko 200ml

Smietana 12% 150 ml

2 z06ttka

1 jajko

Butka tarta 200g
Cytryna — 1 szt

Olej 450 ml

AN N N N N NN R YN

Sposob przygotowania:

tyzke masta stopi¢, dodac tyzke maki, zasmazyc, rozprowadzic¢ filizankg mleka. Zagotowac. Potgczy¢
z gestg Smietang. Mocno podgrzaé. Zagescic 2 zéttkami. Zdjg¢ z ognia i mocno przestudzi¢. Potgczy¢
ze zmielong ryba skropiona cytryng i posypana pieprzem, jednym catym jajkiem
oraz czescig buiki tartej. Dobrze wyrobi¢ mase. Uformowaé kotleciki obtoczy¢ w butce tartej i smazy¢
na ztoty kolor z obu stron.

GRILLOWANE WARZYWA
Skiadniki:
v' Baktazan 300 g
v" Cukinia 300 g
v' Papryka zétta 1 szt.
v' Papryka czerwona 1 szt.
Sposob przygotowania:
Warzywa po umyciu pokroi¢ w dos$¢ grube plastry lekko posoli¢ zla¢ sok poukiadaé na grillu
elektrycznym, opiec z obu stron.

Sos czosnkowy
v 2 tyzki majonezu
v 2 tyzki gestej Smietany
v' 3 zgbki czosnku
v Sol
Czosnek pokroi¢ w drobna kostke i zatrzeé niewielka iloscig soli. Smietane wymieszaé¢ z majonezem
dodac do niej czosnek i wymiesza¢ . Zostawi¢ na 5 minut w chtodnym miejscu. Przetrze¢ przez sito.
poledwica wieprzowa 2 szt
szpinak 250 g
boczek 150 g
cebula 2 szt
grzyby 100 g
przyprawy* /sol, pieprz/

A VAN N N NN

Ziemniaki smazone
v ziemniaki 5009
v' boczek wedzony ok. 100g
v' marchewka karotka - 250 g
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