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Szanown: Paristwo,

Il Wojewddzki Konkurs Kubnarny |, Literacka Kuchnia® pod honorowym
patronatem Marszatka Wojewddztwa Pomorskiego, Prezydenta Miasta
Gdanska | Pomorskiego Kuratora O$wiaty juz za nami.

W imieniu ws2zystkich organizatordw pragng podzigkowaé za objecie
patronatem honorowym imprezy przez Szanownych Panstwa Marszatka
Wojewddziwa Pomorskiego Mym Struka. Prezydenia Miasta
Gdanska Pawia Adamowicza | Pamig Kurator Oswiaty Elzbiete
Wasilenko. Panstwa patronat podniost range i prestiz wydarzenia,

Bardzo dziekuje za wsparcie imprezy sponsorom PZU, Polskiej
Gastronomi, ZT KRUSZWICA" S A za ulundowanie nagrod Panom
Pawlows Czerepacha 1 Tomaszows Gross Wiascicielom Firmy
Cateringowe; Machande! oraz  Panu  Szymonova Kawlewskiemu
Whascicietow) Cukierni Wega za sfinansowanie | przygotowanie catenngu.

Wyrazam wdzigcznoéé partnerom Panu Krzysztofowi  Szulberskiemu
Prezesows Stowarzyszenia Kucharzy Poiskch, Panu Krzyszicfowm
Wierzbie Doradcy Kulinarmemu Polskiej Gastronomi, Panu tukaszow
Lewandowskiemu szefowi kuchni Sport Hospitality, Mieczystawowi
Robakowskiemu Wiasaicielows Restaurac) Pod tososiem 2za pomoc,
udzielone wsparcie.

Dziekujemy Panu Gniech ze Stowarzyszenia CARVING
TEAM POLSKA, Panu tukaszow Miecznikowskiemu Szefow Kuchni
Restauracyi Hotelu Wolne Miasto, Panu  Sewerynow Rybickiemu
z Restaurac)i Pod tosasem, Panu Mariuszowi Wolskiemu z Hotelu Villa
Eva za cekawie przeprowadzone warsztaly | inspirujace pokazy
dla miodz:ezy | nauczyciell

Wyrazamy wdzigeznose jury konkursu Panu Krzysztofows Szulborskiemu
Prezesowi Stowarzyszenia Kucharzy Poiskich. Panu  Krzysziofowi
Wierzbie Doradcy Kulinamemu Polskiej Gastronomii, Pani  Ewie
Romanskiej - Cieslinskiej - blogerce kulinarnej, Panu tukaszow
Lewandowskiemu szefowi kuchni Sport Hospitality Szymonowi
za profesjonalizm ocenania

mmmdmummmmdomm Mamy
nadzieje. ze podrdz w swiat ksiazek zanspwowala miodziez
do kulmarnych poszukiwar | eksperymentow.

Zapraszamy za rok na IV Wojewddzki Konkurs Kulinarny | Literacka
Kuchnia®
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MARSZALEK
WOJEWODZTWA POMORSKIEGO

DTP-KP.004.10.2013 Gdarisk, 7 pazdziernika 2013 .

Szanowna Pani
Wiestawa Bromber

Dyrektor
Zespot Szkot
Gastronomiczno-Hotelarskich

Szanowna Pani Dyrektor,

Pragng poinformowal, Ze z przyjemnosciq obejme honorowym
patronatem I1I WojewodzKi Konkurs Kulinarny , Literacka Ruchnia.

Cieszy mnie, ze Zespot Szkof Gastronomiczno-Hotelarskich
podejmuje si¢ organizacfi wydarzenia sKierowanego do mbodziezy
Z naszego regionu.

Mam nadzieje, Ze cieRawa formufa RonRursu zawierajgca opis
potraudzy, sposéb przyrzqdzenia oraz jej wyRonanie zaspoRoi potrzebe
sprawdzenia posiadanego talentu Rulinarnego.

Jestem przeRonany, ze dzigki zmaganiom wielu mfodych adeptéw
sztuki  Rulinarnej = bedzie — eRsperymentowaé z = produktami
Zywnosciowymi.

Organizatorom III  WojewddzRiego KonRursu Kulinarnego
»Literacka Ruchnia” Zycze samych sukceséw, wielu pomystow oraz
mozliwosci ich realizacyi, uczestniRom zas powodzenia i radosci
z podejmowanych doRonati Rulinarnych.

Z powazaniem,

(”_gé\ =
Mieczystaw Struk_

Urzad Marszatkowski Wojewédztwa Pomorskiego, ul. Okopowa 21/27, 80-810 Gdarisk
tel. 58 32 68 555, faks 58 32 68 556, e-mail: info@pomorskie.eu, www.pomorskie.eu



KURATORIUM OSWIATY W GDANSKU

80-853 Gdansk, ul. Waly Jagiellonskie 24

S

/4
tel.: (58) 322-29-00; 301-46-37 e-mail: kuratorium@kuratorium.gda.pl
fax: (58) 322-29-01; 301-80-23 http://www .kuratorium.gda.pl
NIP: 583-21-23-974 REGON 006473076
01.031. 6 .2013.KK Gdansk. dnia o7 wrzesnia 2013r.
Pani

Wiestawa Bromber

Dyrektor

Zespot Szkot Gastronomiczno-
Hotelarskich

Al. Legionow 7

80-441 Gdansk

dotyczy wniosku o przyznanie Honorowego Patronatu Pomorskiego Kuratora O$wiaty

Po zapoznaniu si¢ z dokumentami dotyczacymi projektu:
LI Wojewddzki Konkurs Kulinarny "Literacka Kuchnia™”
oraz z uzasadnieniem przedlozonym we wniosku z dnia  24.09.2013r.
wyrazam zgode na objegcie
Honorowego Patronatu Pomorskiego Kuratora Oswiaty

nad projektem ,,IIT Wojewédzki Konkurs Kulinarny "Literacka Kuchnia"”

w miesigcu pazdzierniku 2013r.

Przedsiewzigcie ma zasigg wojewodzki i dotyczy ucznidw szkot ponadgimnazjalnych.

Z powazaniem

POMCRSKLAUBATOR OSWIATY

Elzbieta Wasilenko
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NAUCZYCIELE PRZYGOTOWUJACY MEODZIEZ:

BOZENNA OSSOWSKA ORAZ DOROTA WYROZEMSKA

Z ZESPOEU SZKOE PONADGIMNAZJALNYCH NR 2 IM. MARII SKEODOWSKIEJ-CURIE Z KWIDZYNA

BOZENA DEMYTRUK

Z ZESPORU SZKOE HOTELARSKO-GASTRONOMICZNYCH Z GDYNI

URSZULA KORDYNSKA

Z ZESPOEU SZKOE, PONADGIMNAZJALNYCH NR 2 IM. HIPOLITA ROSZCZYNIALSKIEGO Z RUMI

JUSTYNA DEJA

Z ZESPOEU SZKOE. RZEMIESLNICZ YCH I KUPIECKICH IM. KSIECIA SAMBORA II Z TCZEWA

ELZBIETA SOROKA

Z ZESPORU SZKOE AGROTECHNICZNYCH ZE SEUPSKA

BOZENA ZANEWYCZ

Z POWIATOWEGO CENTRUM EDUKACYJNE - ZESPOE SZKOE. PONADGIMNAZJALNYCH Z LEBORKA

KATARZYNA GLINIECKA

Z ZESPORU SZKOE. GOSPODARCZYCH Z ELBLAGA

KATARZYNA KIERECKA ORAZ AGNIESZKA BARCHANOWSKA

Z ZESPORU SZKOE PONADGIMNAZJALNYCH NR I ZE SEUPSKA

JAROSEAW RUSAK

Z ZESPOEU SZKOE NR I IM. JANA PAWEA II WE WEADYSEAWOWIE

GENOWEFA AUGUSTYNIAK

Z ZESPORU SZKOE GASTRONOMICZNO-HOTELARSKICH W GDANSKU

BOGUMIEA NACZK

Z ZESPORU SZKOE ROLNICZYCH CKP W RUSOCINIE



UCZESTNICY KONKURSU:

ALEKSANDRA MIKUEA I AMANDA PAWEOWSKA
Z ZESPOEU SZKOE PONADGIMNAZJALNYCH NR 2 IM. MARII SKEODOWSKIEJ-CURIE Z KWIDZYNA

TOMASZ GROTA I KRYSTIAN NECEL

ORAZ EWELINA GRABOWSKA I GRZEGORZ MARZEJON
Z ZESPORU SZKOE. HOTELARSKO-GASTRONOMICZNYCH Z GDYNI

KONSTANCJA SCHRODER I ZANETA LESNER
Z ZESPOLU SZKOE PONADGIMNAZJALNYCH NR 2 IM. HIPOLITA ROSZCZYNIALSKIEGO Z RUMI

E.UKASZ KREFT I PATRYK LACHMAN
Z ZESPOERU SZKOE RZEMIESLNICZYCH I KUPIECKICH IM. KSIECIA SAMBORA II Z TCZEWA

JARUB KUSALEWICZ I KAMIL SIATRKOWSKI

ORAZ KATARZYNA BRODZIK I ANNA JAKSZUK
Z ZESPOLU SZKOE. AGROTECHNICZNYCH ZE SEUPSKA

PATRYCJA MISZTAL I ROZA SIKORA
Z POWIATOWEGO CENTRUM EDUKACYJNE - ZESPOE. SZROE, PONADGIMNAZJALNYCH Z LEBORKA

EDYTA WITUK I DAWID WALERSKI
Z ZESPOLU SZKOE. GOSPODARCZYCH Z ELBLAGA

DARIUSZ WIERZCHOWSKI I DAWID BOBINSKI

ORAZ EWA MATULKA I AGATA POBEOCKA
Z ZESPORU SZKOE. PONADGIMNAZJALNYCH NR I W SEUPSKU

ARIEL MISIAK I GRZEGORZ KLASA
ORAZ PATRYK SOBANSKI I MONIKA MALINOWSKA
Z ZESPOEU SZKOE NR IM. JANA PAWEA II WE WEADYSEAWOWIE

DOMINIK JADESZKO I SZYMON GORCZYNSKI

ORAZ KACPER KOCJAN I KRZYSZTOF DEUZEWSKI
Z ZESPOEU SZKOE GASTRONOMICZNO-HOTELARSKICH W GDANSKU

MAGDALENA WYLOT I PATRYCJA KOSS
Z ZESPOEU SZKOE ROLNICZYCH CKP W RUSOCINIE



JURY KONKURSU:

KRZYSZTOF SZULBORSKI

PREZES STOWARZYSZENIA KUCHARZY POLSKICH
KRZYSZTOF WIERZBA

DORADCA KULINARNY POLSKIE] GASTRONOMII
YL URASZ LEWANDOWSKI

SZEF KUCHNI SPORT HOSPITALITY

EWA ROMANSKA — CIESLINSKA

BLOGERKA KULINARNA

SZYMON KAWLEWSKI

WEASCICIEL CUKIERNI WEGA

TOMASZ SZTURO

KULTUROZNAWCA



Wyniki 11T Wojewddzkiego Konkursu Kulinarnego

Literacka Kuchnia’

Uz;gskane . . . p Grupa/
Nagrody Pun kt& Inmg 1N azwisko Szkofa Zespof stanomisko
. 1. Edyta Wituk Zespot Szkot Gospodarczych w Elblggn
I Miejsce 1321 Y . . P P v Y 15 2/7
2. Dawid Walerski
.. 1. Tomasz Grota Zespot Szkot Hotelarsko Gastronowticziych
II Miejsce 1301 . . 13 2/5
2. Krystian Necel w Goyni
.. 1. Kacper Kocjan Zespot Szkét Gastronowiczno
III Muejsce 1299 e e . , 2 /2
2. Krz;gsztof Dfuz;gnsk1 ~Hotelarskich w Goarisku
Wyrdznienie 1. Patrycja Misztal Powiatowe Centrum Edukacyjne - Zespot
1230 e . . . 16 2/8
za deser 2. Roza Sikora Szkof Ponabgwnaz;a[n;gcb w Leborkn
Wyrdznienie 1. Dowmtinik Jadeszko Zespot Szkot Gastronomiczno
1201 L f . ) 3 1/3
za zakgskg 2. Szymon Gorcz;gnsk1 -Hotelarskich w Goarisku
1. Aleksandra Mikuta Zespot Szkot Ponadgimmazjalnych nr 2 im. y
1130 . .. . . . I
’ 2. Amanda Pawfowska | Marii Skfodowskiej - Curie w Kwidzynie v
1. Katarzyna Brodzik Zespéf Szkot Agmtecbniczn;gck w Sfupsku
1001 14 2/6
2. Anna J’akszuk
Wyrbznienie 1. Jakub Kusalewicz Zesnéf Szkot Agvotecbniczn;gcb w Sfu]osku
za najlepszg 088 Kawiil i tk k ) 2/1
prezentacie 2. Kamil Siatkowski
[iterackg
6 1.Konstancja Schroder Zespot Szkot Ponadgimmazjalnych nr 2 im. g 8
0 .
I 2.Zaneta Lesner Hipolita Roszczynialskiego w Rumi .
1. Dariusz Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych nr 1 w
046 Wierzchowski Stupsku 10 2/2
2. Dawid Bobiriski
1. Ewa Matulka Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych nr 1 w ,
I 2
944 2. Agata Pobfocka Sfupsku 3
1. Ariel Misiak Zespot Szkot nr 1im. Jana Pawla 11 we
040 ) 6 1/6
2. Grzegorz Klasa Wfab;gsfawowm
1. Ewelina Grabowska Zespéf Szkat Hotelarsko Gastronomicznycb
940 . . 12 2/4
2. Grzegorz Marzejon | w Goyni
1. Eukasz Kreft Zespot Szkot Rzemieslniczych i Kupieckich y
o] . o . I
9 2. Patr;gk Lacbman m. ksu;cm Sambora IT w Tczewie 4 4
1. Patryk Sobasiski Zespot Szkot nr 1im. Jana Pawla 11 we )
o I
% 2. Monika Malinowska Wfab;gsfawowie 5 5
I Magba[ena Wylot Zespot Szkot Rolniczych CKP w Rusocinie
930 7 1/7

2. Patrycja Koss




PRZEPISY

Aleksandra Mikutai Amanda Pawlowska
Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych nr 2 im. Marii Sktodowskiej-Curie z Kwidzyna

Opiekunowie: Bozenna Ossowska, Dorota Wyrozemska
ZAKASKA

Oto jeszcze bardziej nietypowy i egzotyczny przepis. Oryginalna, spisana odrecznie wersja,
znaleziona w dokumentach arystokratycznej rodziny z Friuli, z roku 1701. W komentarzu
napisano, ze jest to potrawa $wigteczna o kilkusetletniej tradycji”

O Friuli mozna powiedziec, ze istnieje w bezczasowej rzeczywistosci- ,dawno, dawno temu, za
goérami, za lasami”. Jest jednoczesnie piccola patria - matg ojczyzng - ktorej idylliczna przesztosc
znajduje odzwierciedlenie w Zyciu jej obecnych mieszkancow: nieskomplikowanym,
zakorzenionym w tradycji i w zasadzie odpornym na jakiekolwiek powazniejsze zmiany. (..) We
Friuli mozna naprawde wspaniale zjeSc.

CIALZONS DELLA FAMIGLIA DE GALATEO
PIEROGI Z ZIEMNIAKAMI, WEDZONYM BIALYM SEREM | RODZYNKAMI

Surowce

Ciasto pierogowe
e 200 g maki pszennej
o 0,5 tyzeczki soli
e gorgca woda

Nadzienie
e V5 szklanki rodzynek
e 2 tyzki podgrzanej brandy, koniaku lub whisky
o 280 g ziemniakdw, obranych, ugotowanych w osolonej wodzie i rozgniecionych
e 170 g wedzonego biatego sera,
e "atyzeczki mielonych gozdzikow
o 1jajko
e 11tyzeczka soli morskiej
o 1 tyzka jasnego brgzowego cukru

Polewa
¢ 110 g roztopionego masta
e 2 lyzeczki gorzkiego kakao

Swieze ziota do dekoracji

Technika wykonania

Z namiarowanych surowcéw przygotowac ciasto pierogowe.

Namoczy¢ rodzynki w podgrzanym alkoholu (brandy, koniaku lub whisky).

Ziemniaki obra¢, ugotowa¢ w osolonej wodzie i przecisngc przez praske. Potgczy¢ ziemniaki z
rodzynkami, rozkruszonym wedzonym biatym serem, gozdzikami, jajem, solg morskg
i brgzowym cukrem. Z ciasta i nadzienia uformowaé i ugotowaC pierogi.
Pierogi wyporcjowac¢ pola¢ roztopionym mastem i posypa¢ kakao. Wyporcjowane pierogi
udekorowac.
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DESER

Nie ma watpliwo$ci, ze Krzysztof Kolumb wrécit do Europy z kukurydzg z Nowego Swiata w
1493 roku.(...) Do Wtoch sprowadzit jg w 1494 roku kardynat Ascanio Sforza brat Ludovica
Sforzy, mecenasa Leonarda da Vinci po tym jak otrzymat jej nasiona od dyplomaty i historyka
Pietra Martire'a d'Anghiery, znanego rowniez jako Peter Martyr, ktory dostat je bezpoSrednio od
Kolumba.

CIASTO MIGDALOWE Z POLENTY Z SOSEM MALINOWYM | BITA SMIETANA

Sktadniki
Ciasto
e 170 g masta miekkiego
skorka starta z dwéch cytryn
1 szklanka bardzo drobnego cukru
3 jajka, zéttka oddzielone od biatek
Ya szklanki soku z cytryny
1 72 szklanki ptatkow z migdatéw
1 szklanka maki kukurydzianej
2 tyzki maki ziemniaczanej

Syrop
e "4 szklanki soku z cytryny
e Vi szklanki cukru

Sos malinowy
e maliny
e cukier puder

Bita Smietanka
e Smietanka 30%
e cukier puder

Czekolada do dekoracji

Technika wykonania

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Lekko nattusci¢ i posypa¢ makg okrggtg blaszke do pieczenia.

W misce ubi¢ razem masto, skorke cytrynows i cukier na lekka, puszystg mase. Powoli dodawac
zottka, dokfadnie ubijajgc. Domieszac sok, migdaty i mgke kukurydziang.

Ubi¢ biatka na sztywng piane. Ostroznie wymieszac je z otrzymang wczesniej masg.

tyzka przetozy¢ ciasto na przygotowang forme. Piec przez okoto 50 minut lub az wykataczka
wbita w Srodek ciasta bedzie czysta po wyjeciu.

W celu przygotowania syropu zagotowac¢ sok z cytryny z cukrem w matym garnku, mieszajgc,
dopdki cukier sie nie rozpusci. Za pomocg tyzki pola¢ tym syropem gorgce ciasta. Udekorowac
ciasto prazonymi migdatami. W miedzy czasie zmiksowac¢ maliny z cukrem pudrem i przetrze¢
przez sito. Ze smietanki przygotowa¢ krem. Wyporcjowac¢ ciasto i udekorowaé je sosem
malinowym, kremem ze $mietanki i czekolada.
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Tomasz Grota i Krystian Necel
Zespot Szkot Hotelarsko-Gastronomicznych z Gdyni

Opiekun: Bozena Demytruk

ZAKASKA

Nieciekawe towarzystwo, w dodatku sgczona przez nich trucizna [...] A moze wolicie pieknego,
Swiezego turbota ugotowanego na parze, ktérego podaje z imbirem, oprészonego odrobing
chilli? Wybierajcie!

TURBOT NA PARZE Z NUTA MASLA PIKANTNO-IMBIROWEGO PODANY NA KREMOWYM
PUREE MARCHEWKOWYM

Normatyw surowcowy

filet z turbota — 180 g

limonka — 2 sztuki

swiezy imbir — 4 plastry

papryczka chilli — %2 sztuki

masto — 80 g

marchew — 100 g

S$mietana 30 % - 50 ml

orzechy wtoskie — 5 g

s6l morska, pieprz, cukier — do smaku
Swieze ziota — bazylia, mieta

Technika wykonania

Filet z turbota oczysci¢, zamarynowaé w limonce, soli morskiej. Papryczke chili i imbir umy¢,
oczysci¢, pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢ na masle. Marchew oczysci¢, pokroi¢, ugotowac
z dodatkiem masta. ZblenderowacC z dodatkiem Smietany i masta. Doprawi¢ do smaku sola i
cukrem. Filet z turbota ugotowa¢ na parze z dodatkiem swiezych ziot.

Ugotowang rybe wytozy¢ na talerz z puree marchewkowym, orzechami i mastem pikantno -
imbirowym.

12




DESER

...soup a la Perroquet, czyli zupa papuzia. Niezbyt to zrecznie brzmi po polsku, ale egzotyczna
nazwa Kryje rzecz w istocie swej najprostszg: chleb maczany w winie. Byto to pozywienie
biednych, pewnie najbiedniejszych, do tego jedzone na zimno.[...] Podgrza¢ butelke wina, np.
porto, albo dowolnego innego winogronowego stodkiego, potstodkiego lub wytrawnego wina,
nieco ostodzonego cukrem Ilub miodem. Dodac¢ korzenie: dwa gozdziki, kawatek cynamonu,
cztery ziarenka ziela angielskiego i pieprzu, nieco otartej skorki cytrynowej albo pomararnczowey,
co kto lubi. Wina nie zagotowac. Ciepte zdjg¢ z ognia, nala¢ do pucharkoéw albo kieliszkow,
dotozy¢ wykrojony w kromce drozdzoweqo ciasta, okragty kawatek.

ZUPA PAPUZIA Z KARMELIZOWANYMI CIASTKAMI OWSIANYMI , KAWIOREM Z MANGO |
MASCARPONE

Normatyw surowcowy
e wina czerwone stodkie — 250 ml
e ciastka owsiane — 100 g
e masto—-40g
e miéd—-100¢g
e serek mascarpone —50g
e mango — %z sztuki
¢ laska wanilii — 1 sztuka
e limonka — %2 sztuki
e alginian sodu—-3g
e cynamon, gozdziki, pieprz ziarnisty — do smaku

Technika wykonania

Wino z dodatkiem cynamonu, gozdzikéw, pieprzu ziarnistego - zredukowaé. Nastepnie dodac
miod i zagotowaé. Mango umy¢, oczysci¢, zblenderowa¢ i doda¢ sok z limonki . Miod
skarmelizowa¢ na masle i doda¢ do niego pokruszone ciastka. Wytozy¢ na talerz i schtodzié.

Do musu z mango dodac alginian sodu i zblenderowa¢ . Uformowac kuleczki i wtozy¢ do zimnej
wody z chlorkiem wapnia. Serek mascarpone wymiesza¢ z wanilig. Przygotowane elementy
deseru wytozyé na talerz.
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Ewelina Grabowska i Grzegorz Marzejon
Zespot Szkot Hotelarsko-Gastronomicznych z Gdyni

Opiekun: Bozena Demytruk

ZAKASKA

Podobno sandacza, ktérego Wokulski zaatakowat nozem i widelcem. Panna Florentyna o mato
nie zemdlata, panna lzabela spojrzata na sgsiada z pobtazliwg litoscig, a pan Tomasz ... zaczat
Jjes$¢ sandacza nozem i widelcem.

SANDACZ W TRZECH WCIELENIACH

Normatyw surowcowy

filetu z sandacza — 120 g

wino biate stodkie — 150 ml

krewetki — 2 sztuki

Smietana 18 % - 50 ml

wywar rybny — 500 ml

wino czerwone potstodkie — 150 ml
cytryna — 1 sztuka

masto — 50 g

limonka — 2 sztuki

wino biate wytrawne — 250 ml

Swieze ziota (kolendra, bazylia, mieta, rozmaryn) — po 3 gatgzki
zielona pietruszka, koperek — po 3 gatazki
cebula—-50g

mleczko kokosowe — 100 ml

papryczka chili — 1 sztuka

Swiezy imbir — 15 g

czosnek — 3 zgbki

oliwki czarne — 10 sztuk

awokado — 1 sztuka

cukier trzcinowy — 50 g

oliwa z oliwek — 30 ml

przyprawy: sél, pieprz swiezo mielony czarny, gatka muszkatotowa, papryka mielona
ostra

Technika wykonania

Sandacz pieczony z puree z awokado i krewetkg kokosowa: sandacza oczyscic¢, umy¢, osuszyc.
Przyprawi¢ solg, swiezo zmielonym pieprzem i skérkg z sparzonej limonki. Rybe obtozyé
plastrami cytryny, gatgzkami ziét i owing¢ w przygotowany papier do pieczenia. Piec okoto 220
stopni przez 15 minut. Awokado obra¢ zblenderowac, doda¢ smietane i doprawi¢ skorkg z
limonki, solg, pieprzem, gatka i papryka. Krewetke przed smazeniem zamarynowa¢ w mleczku
kokosowym, papryce chili, imbir i pozostatych ziotach.

Sandacz gotowany z sosem z wywaru i wina: Sandacza oczysci¢, umy¢, osuszy¢. Przyprawi¢
solg, pieprzem i skérkg z limonki. Zagotowaé wina wytrawne w garnku wytozonym pergaminem,
doda¢ masto, catg limonke i cebule pokrojong w ¢éwiartki. W tak przygotowanym wywarze
gotowa¢ rybe okoto 10 minut na matym ogniu, 5 minut trzymac¢ pod przykryciem. Sos
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zredukowac¢ do potowy, doda¢ wywar rybny i znowu zredukowac i doda¢ kawatek masta. Przed
podaniem napowietrzy¢é by powstata piana.

Sandacz smazony z tapenadg oliwkowg i sosem z czerwonego wina zageszczanym
karmelizowanym cukrem: sandacza oczysci¢, umy¢, osuszyC. Przyprawi¢ solg, swiezo
zmielonym pieprzem i skorkg z sparzonej limonki. Usmazy¢ na dobrze rozgrzanym tluszczu..
Tapenada: oliwki podsmazy¢ na oliwie, doda¢ czosnek i zblenderowa¢. Catos¢ zsiekaj. Wino
gotuj na matym ogniu i odparuj potowe. Cukier skarmelizowa¢, dodaé wino czerwone i
redukowac. Doprawi¢ do smaku. Przygotowane elementy zakaski gorgcej wytozy¢ na talerz.

DESER

Wreszcie i ja dostatam le dessert. Wyglgdat jak niewinna czekoladowa babeczka postawiona do
gory nogami i podana z porcjg Swiezo ubitej Smietany. Ale kiedy zanurzytam w niej tyzeczkg, jej
czekoladowe wnetrze zalato biel talerza, niczym ciemna lawa. Z mojego ciata wyparowaty
resztki stresu. Poczutam, ze mieknie mi kregostup i ze osuwam Sie na krzesle.

Czekoladowe fondant z sosem waniliowym i winnymi galaretkami.

CZEKOLADOWE FONDANT Z SOSEM WANILIOWYM | WINNYMI GALARETKAMI

Normatyw surowcowy

czekolada gorzka — 50 g
jajo — 1 sztuka
cukier—30 g

kakao — 1 tyzka

biate wino — 100 ml
zelatyna — 2 tyzeczki
maliny swieze — 8 sztuk
z6ttko — 1 sztuka
Smietanka 30 % - 80 ml
mleko — 30 ml

laska wanilii — 72 sztuki
Swieze ziofa - mieta

Technika wykonania

Fondan: czekolade wraz z mastem i kakao rozpusci¢ i odstawi¢ do ostygniecia. Jajko ubi¢ z
cukrem i potgczyé z masg czekoladowg. Foremki wysmarowa¢ mastem i obsypaé czekolada.
Wila¢ ok 2/3 pojemnosci foremki. Piec ok. 7 min w 180 stopniach.

Galaretka z wina: podgrza¢ wino z cukrem doda¢ zelatyne. Przela¢ do foremek. Do kazdej
dodac¢ maline lub miete. Odstawi¢ do stezenia.

Sos waniliowy: mleko ze $mietankg podgrzaé doda¢ ziarenka wanilii i samg laske. Zéttka ubié z
cukrem .Do masy jajecznej wlewa¢ waniliowg mase cienkim strumieniem Wstawi¢ na maty
ogien i miesza¢ do uzyskania odpowiedniej gestosci. Przygotowane elementy deseru wytozy¢
na talerz.
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Konstancja Schroder i Zaneta Lesner
Zespot Szkoét Ponadgimnazjalnych nr 2 im. Hipolita Roszczynialskiego z Rumi

Opiekun: Urszula Kordynska

ZAKASKA

Zetrze¢ ziemniaki na tarce. Dodac¢ gotowanych - jak sg z poprzedniego dnia. OczywisScie sOl,
pieprz. Whic jajko, doda¢ majeranek, czosnek, zeszklong cebule lub jak kto lubi - zrumieniong.
Jak sg - skwareczki ze stoniny lub boczku. Z kapusty (najlepsza wtoska - pikantniejsza) zdjgc
liscie, trzymajgc gfowe z wydrgzonym gfabem we wrzgtku.
Lis¢ ktas¢ na deseczce i $cig¢ nadmiar tyka z liscia. Naktadac farsz i zawija¢. Boki do srodka,
reszte zawingc, rolujgc. Ukfadac¢ ciasno na dnie rynienki wysmarowane ttuszczem, wytozonej
plasterkami stoninki lub boczku (bogato) lub lisS¢mi kapusty, tymi z wierzchu. Zala¢ wodg i
postawi¢ na wolnym ogniu, uwazajgc, zeby sie liscie nie poprzypalaty, bo lubig. Kostka maggi
wskazana. Podawac z ciemnym, cebulowym sosem lub pomidorowym.

GOLABKI ZIEMNIACZANE KAROLAKOWEJ

Normatyw:

Ziemniaki surowe 0,3kg, gotowane 0,5kg
Jajo 2szt

Cebula 1szt

Czosnek 1 zgbek

Boczek 100g

Kapusta wtoska 8 lisci

Kurki 10szt

Przecier pomidorowy 1szt
Smietanka 18% 50ml

Masto 100g

Maka 100g

Sél, pieprz, majeranek, ziele angielskie, lis¢ laurowy
Dekoracja

Technika wykonania

Przeprowadzi¢ obrobke wstepng ziemniakéw, cebuli, czosnku, kapusty i kurek. Czesé
ziemniakow ugotowacé, a czes¢ - zetrze¢ na tarce. W tym samym czasie ugotowac liscie kapusty
i kurki. Czosnek przecisna¢ przez praske, a cebule pokroi¢ w drobng kostke.

Przeprowadzi¢ obrébke cieplng cebuli — zeszkli¢ oraz boczku — smazy¢.

Potaczy¢ ze sobg ziemniaki gotowane i surowe, cebule i boczek, dodac przyprawy i jajo oraz
czesc¢ kurek. Wyrobi¢ szybko mase.

Nastepnie formowacé gotgbki, zawijajgc farsz ziemniaczany w liscie kapusty. Gotowaé w
niewielkiej ilosci wody z przyprawami, pod przykryciem.

Po ugotowaniu, gofgbki wyjgé i sporzadzi¢ sos. Do wywaru dodacC przecier pomidorowy,
gotowac, nastepnie przyprawiC. Mozna zagesci¢ zasmazkg Il stopnia. Na koniec zabieli¢
Smietanka.

Gotgbki podawaé z sosem pomidorowym, udekorowane kurkami.
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DESER

Zadnej maki, cukru ani pudru! W misce zala¢ owsiane muesli ze szklanka ptatkow owsianych -
ciepfa wodg. Mogg by¢ same pftatki, ale my dodajemy bakalie: wiory kokosowe, rodzynki i
orzechy. Wody tyle, zeby nawet nie przykryta powierzchni. Da¢ czas - niech wsigka. Do tak
napuchtej masy wiac filizanke stopionego masta. Mnéstwo jabtek (najlepsze antondwki. Zresztg
kazde, byle kwaskowe) zetrze¢ na tarce - "pan z budg”, czyli ze skorkg i ogryzkiem. Tak! Tam
Jest najwiecej pektyn i witamin. | duuuzo bfonnika! Dodac¢ cynamon wedle uznania i pokrojone
migdaty.

Forme maznagc ttuszczem i wysypac butkg. Wiozy¢ mase z ptatkow tak na pottora centymetra.
Ona nie uro$nie. Na nig jabtka - duzo.

Piec w piekarniku, w niskiej doSc¢ temperaturze, dtugo. Jakgs$ godzine Ilub lepiej. Zgodnie z
zasadami makrobiotyki jabtka dfugo prazone same "oddajg cukier”. Robig sie stodkie i nie
potrzeba cukru!

EKO-SZARLOTKA MANKI

Normatyw:
e Musli z owocami 100g

Ptatki owsiane 30g

Jajo 4szt.

Masto 2 tyzki

Jabtka kwasne 7 szt.

Cynamon do smaku

Ptatki migdatéw

Thuszcz, bulka tarta do formy
Czekolada, owoce swieze do dekoracji

Technika wykonania

Namoczy¢ musli i ptatki owsiane w wodzie. Nastepnie przeprowadzi¢ obrébke wstepng jabtek i
rozdrobni¢ wedle uznania: pokroi¢ na cienkie plasterki lub starkowaé. Roztopi¢ masto.
Przygotowac¢ forme do ciasta: posmarowac ttuszczem i wysypaé tarta butkg. Masto wla¢ do
napeczniatego musli i wymieszac. Utozy¢ na dnie formy. Na musli wytozy¢ jabtka wymieszane z
piang z biatek. Posypaé ptatkami migdatowymi. Piec w temperaturze 175°C.

Udekorowa¢ czekoladg lub owocami.
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tukasz Kreft i Patryk Lachman
Zespot Szkot Rzemiesiniczych i Kupieckich im. ksigcia Sambora Il z Tczewa

Opiekun: Justyna Deja

ZAKASKA

Ciemnawo juz byto we wsi, przez przywierane drzwi i okna, ze to wieczor byt ciepty, buchaty
smugi ognisk i zapach gotowanych ziemniakdéw i zuru ze skwarkami; gdzieniegdzie jedli w
sieniach albo i zgota przed domami, ze ino skrzybot tyzek stychac byto a pogadywania.

Z misek dymito parg, ze przystonita wszystkich jak chmurg, z ktorej tylko skrzybot tyzek,
mlaskanie i to stowo niektére stychac byfto.

Jadfo zwarzyli wybrane, az sie dziwit niejeden, bo i ziemniaki z rosotem byty, i migso gotowane z
prazong jeczmienng kaszg, i kapusta z grochem — rzetelnie ugoscili, po gospodarsku, a do tego
Boryna ciegiem zapraszat a przymuszat, a Jozia ze swej strony i Hanka pilnowaty, by zasie
dolac i dofozyc...

KNISZKI
Sktadniki:
Na ciasto:
e 2szklanki ugotowanych i uttuczonych ziemniakow
o 3jajka
e 1szklanka maki pszennej
e 1lyzka maki ziemniaczanej
e Ilstarta cebula
e 2tyzki smalcu
o 1lyzeczka soli
e szczypta mielonego pieprzu

Na farsz:
o 50dag posiekanej kurzej watrébki
e 2jajka ubite z 2tyzeczkami wody
e 11tyzeczka soli
e szczypta mielonego pieprzu

Sposodb wykonania:

Zrob farsz staranie mieszajgc skfadniki. Rozgrzej piekarnik do 160 stopni C.

Zréb ciasto: 2 jajka, make pszenng i ziemniaczang, cebule, ttuszcz, sél i pieprz. Przetéz mase
na stolnice i zagniataj ciasto, az bedzie gtadkie. Podziel je na czesci, utocz kuleczki. Sptaszcz
kazdg, posrodku zréb wgtebienie, w ktore natéz po pot tyzeczki farszu. Gotowe kiszki posmaruj
ostatnim jajkiem i utéz na nattuszczonej blasze lub foli do pieczenia. Piecz 20 minut na ztoty
kolor.
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DESER

Byt to zresztg czas, kiedy cafte dystyngowane towarzystwo z .patacu” wraz z petnymi taktu
ciotkami i samg panig Wielostawskg wdrapywato sie na strych dworu w celu segregowania
Jabtek. Na tym strychu byty specjalne przegrody, rodzaj sgsiekow, z dawna wylepionych gling i
zasypanych sieczkg. Znoszono tam masy jabtek, gdy dojrzaty w rozlegtych ogrodach lezgcych
po obydwu stronach drogi wjazdowej. Byty to jabtka rozmaitych gatunkéw, ale sam owoc
najprzedniejszy doskonatoSci niegdys szczepionych. Na tym strychu rozlegtym i dosy¢ wysokim,
suchym i przewiewnym byto ciepto rozkoszne i prawdziwie anielski zapach dojrzatych jabtek.
Towarzystwo zabierato sie niby to do segregowania owocu, umieszczania co najprzedniejszych
okazow we wiasciwych przegrodach, lecz w gruncie rzeczy towarzystwo zajmowato sie
zjadaniem co najprzedniejszych okazoéw w ilosci zaprawde nadmiernej. Ksigdz, Hipolit, Cezary,
wujcio, nawet wiotkie i wywiedfe ciocie, nawet sama pani Wielostawska, stowem wszyscy,
prowadzili na tej gorce jakby pewnego rodzaju kuracje jabteczng. Nadto, usadowieni na tej
gorce, tracili niejako swg skorupe, w ktorej uroczyscie poruszali sie i chadzali w pokoju
bawialnym i stotowym. Tam, w gornej strefie — bili sie jabtkami, gonili sie i dokazywali jak dzieci,
a raczej jak stado szczuréw na poddaszu.

W tych to zabawach strychowych, gonitwach i skokach poprzez petne sgsieki i gory jabtek
zdarzato sie Cezaremu dopadac panny Karoliny, chwytac jg i trzymac w objeciach. Raz nawet
zdarzyto mu sie trzymac jg znacznie dtuzej, niz nakazywaty okolicznosci i prawo zwyciestwa —
tudziez zdarzyto mu sie dotkng¢ w przelocie ustami jej policzka, rozowego i $wiezego jak jabtko
najkrasniejsze i najwonniejsze.

JABLKA PIECZONE
Skfadniki:

10dag pétttustego biatego sera
50dag rodzynek

2dag posiekanych orzechéw wtoskich
3tyzki stodkiej Smietanki

1 mata torebka cukru waniliowego

2 tyzeczki cukru

4 jabtka

cukier puder i cynamon do posypania

Sposéb wykonania:

Zrob nadzienie ze zmielonego sera, rodzynek, orzechow i Smietanki. Przypraw do smaku
cukrem zwyklym i waniliowym. Wydrgz z jabtek Srodki z pestkami, a w ich miejsce natoz
przygotowany farsz. Piecz 15-20 minut w temp. 180 stopni C. Pod koniec pieczenia posyp
cukrem pudrem i cynamonem.
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Jakub Kusalewicz i Kamil Siatkowski
Zespot Szkot Agrotechnicznych ze Stupska

Opiekun: Elzbieta Soroka

ZAKASKA

Gdy jednak zjawit sie obiad zhasany i zgtodniaty, zgdat jedzenia i gniewat sig, gdy byto mato .
A byto coraz mniej i coraz jednostajniejsze: co dzien — ryby i kawior. Ani juz Sladu chleba,
miesa, jarzyn, owocow! Dowdz ustat i sklepy byty na gtucho zamkniete. Cezary nie pytat, skad
matka bierze pienigdze na ryby i kawior, powtarzajgce sie trzy razy dziennie i bez

odmiany, poczety szkodzi¢ na zdrowiu wszystkim.

DIABELSKA POKUSA

Sktadniki podstawowe

Placuszki cytrynowe
e 1 szklanka maki kukurydzianej

o Szklanka maslanki

o 1jajko

e 1tyzeczka roztopionego masta

e 3 1tyzki soku z cytryny

o 1 tyzeczka proszku do pieczenia

o 0,5 tyzeczki estragonu i rozmarynu
tosos

e 160 g fileta z tososia

e Sok z potowy cytryny

e 2 tyzki diabelskiej posypki (papryka chili, gorczyca, kolendra, pieprz )
o Polowa granatu, serowe kuleczki, orzechy wtoskie — 50 g

Sposob wykonania :

Wszystkie sktadniki na placuszki miksujemy. Na mocno rozgrzana patelnie naktadamy do ringéw
metalowych po tyzce masy. W momencie gdy zauwazymy bgbelki na powierzchni placuszkow ,
przewracamy je na drugg strone. tososia nacieramy cytryng i przyprawami , smazymy z obu
stron po 2-3 min. Przekladamy do potmiska zaroodpornego, na gore ktadziemy kawatek masta i
krazek cytryny - pieczemy okoto 10 min w 170-180 C. Upieczong rybe dzielimy na ptaty.Na
kazdym placku uktadamy kawalki tososia , serek wymieszany z orzechami (pokroi¢ na drobne
kawalki ), posypujemy ziarenkami granatu. Mozna udekorowa¢ cytryng , poda¢ mozna tez ze
Swiezymi figami ( 1-2 szt.) pieczonymi okoto 5-8 min z serem gorgonzolg i miodem (przekaske
podajemy na kamieniu czarnym).
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DESER

Wreszcie na najwyzszej kondygnacji przedstawiajgcej zielong fgczke wsrod skat i jezior z
konfitur, wérdd okretow z tupinek orzecha kotysat sie maty amorek na czekoladowej hustawce,
ktorej stupy ozdobione byty, niby kulkami, pekami swiezych roz.

Panna mtoda btagata ojca, by oszczedzono jej tradycyjnych zartow. Mimo to jeden z kuzynoéw,
handlarz rybami (przywiézt nawet flader w Slubnym podarku), usitowat wdmuchiwac¢ wode przez
dziurke od klucza. Stary Rouault nadszedt jednak w pore i wyttumaczyt mu, ze powazne
stanowisko jego ziecia nie pozwala na takie zarciki.

CZEKOLADOWA TRYLOGIA

SOSY:
80g smietany 36%
100g czekolady karmelowej
20g masta
80g smietany 36%
100g biatej czekolady
20g masta
Aromat migdatowy
80g smietany 36%
100g pomaranczowej czekolady
20g masta
o Aromat pomaranczowy
Sposob wykonania sosow
Czekolade rozpusci¢ z mastem w kgpieli wodne;.
Smietane zagotowaé w oddzielnym garnku, a nastepnie dodaé rozpuszczong czekolade lub
aromat. Catos¢ ponownie, delikatnie zagotowaé caty czas mieszajgc do momentu doktadnego
potgczenia  sie  skltadnikbw ze sobg. Gotowy sos ostudzic i podawac.
Kazdy sos przygotowaé oddzielnie w taki sam sposéb.(Podawac¢ w matych porcelanowych
tyzeczkach 3 szt.).

CZEKOLADOWE KRAZKI
Gorzka czekolada —rozpusci¢ czekolade w kagpieli wodnej, rozprowadzi¢ na sztywnej folii cienkg
warstwe, nadajgc ksztatt prostokata. Pociggnaé od diuzszego boku(od goéry do dotu ) paski
szerokosci 2 cm, ztozyc folie na p6t tak aby ztgczyty sie konce foli , spigé spinaczami i wlozy¢ do
lodéwki na 10-15 min. Wyciggamy z lodowki i delikatnie usuwamy folie — do krazkéw naktadamy
krem za pomocg worka cukierniczego ( na talerzu 3 krgzki ).
KREM

e Skfadniki podstawowe
125 g Smietany kremowki
2509 sera mascarpone
0,5 opakowania cukru waniliowego
1tyzeczka cukru pudru

o Prazone migdaty ok. 100g , skorka pomaranczy ,czekolada karmelowa
Sposoéb wykonania
Ubijamy $mietanke z cukrem pudrem , dodajemy cukier waniliowy i serek mascarpone. Dzielimy
na trzy czesci do kazdej dodajemy okreslone dodatki — prazone migdaty, skorke z pomaranczy
startg na matych oczkach i czekolade rowniez starta na matych oczkach .(deser podajemy na
czarnym kamieniu).
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Katarzyna Brodzik i Anna Jakszuk
Zespot Szkot Agrotechnicznych ze Stupska

Opiekun: Elzbieta Soroka
ZAKASKA

Kto wie — myslata — czy rozpacz ludzi, ktérzy tracg ukochanych, nie ptynie stad, ze czego$
zaniedbali, ze czego$ waznego nie zdgzyli powiedziec¢ i nie mogg tego odzatowac.(...) Pamietata
tyle wdziecznosci ze strony Waleriana, jego ostatnie stowa w zyciu byty podziekg. Wracata
ogrodem, okrgzata dom, wchodzita przez ganek i korytarz do kuchni.J6ziowa wyruszyta na targ.
- Rybke dzisiaj zrobimy, prosze pani dziedziczki — mowita Joziowa — rybke w sosie
beszamelowym, zapiekang z kartofelkami. Barszczyk postny, pierozki z grzybami, krem
czekoladowy na trzecie, a na jarzynke moze endywii dostane u kupca. Pani Zancia prosita tylko,
zeby barszczyk nie byt za stodki, zeby pierozki byty kruche. A J6ziowa mowita: - Pan dziedzic
nieboszczyk lubit, zeby dodac pieprzu do pierozkow.

MORSKI WLOCZEGA Z SALSA POMIDOROWA

SKEADNIKI (na 4 porcje ):

1 kg ziemniakow

150 g masta

2 pory

70 ml wytrawnego biatego wina

Mieso z halibuta (moze by¢ dorsz ) 800g

200 g wedzonej ryby bez osci (np. makrela)

2 tyZki soku z cytryny

2 tyzki posiekanej natki pietruszki , sél , pieprz

SPOSOB WYKONANIA

Rozgrzewamy piekarnik do 200 stopni .W duzym garnku zagotowujemy lekko osolong wode.
Ziemniaki obieramy i kroimy w duzg kostke. Gotujemy do migkkosci .W tym czasie na odrobinie
masta dusimy drobno pokrojone pory z winem. W misce tgczymy pokrojonego w kostke halibuta,
rybe wedzong, uduszone pory, sok z cytryny oraz natke pietruszki .

Gdy ziemniaki ugotujg sie odcedzamy je z wody i ttuczemy razem z mastem , az uzyskamy
kremowg konsystencje. Doprawiamy solg i pieprzem. Naczynie do pieczenia smarujemy
mastem. Na dnie uktadamy mieszanke ryb i pora. Goére przykrywamy tluczonymi ziemniakami.
Pieczemy okoto 30-40 min, az wierzch sie przyrumieni. Zapiekanke podajemy z salsg
pomidorowa.
e SALSA POMIDOROWA ( sktadniki na 1 butelke )
1,5 kg pomidoréw (réznych gatunkow )
1 tyzka oleju kokosowego
1 mata cebula
1 maty zgbek czosnku
Ya szklanki czerwonego octu winnego
2 tyzeczki soli, 0,5 tyzeczki pieprzu
Ya tyzeczki imbiru , szczypta pieprzu cayenne
Ya szklanki cukru brgzowego, szczypta chili w proszku
Szczypta cynamonu.
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SPOSOB WYKONANIA

Pomidory obieramy i kroimy w niewielkie kawatki. W garnku rozgrzewamy olej dodajemy
poszatkowang cebule i smazymy, mieszajgc od czasu do czasu, az sie zeszkli. Dodajemy czosnek
i smazymy, mieszajac przez kolejng minute. Dolewamy ocet, dorzucamy pokrojone pomidory i
wszystkie przyprawy, gotujemy przez okoto 20 min . Nastepnie za pomocg blendera
doprowadzamy do konsystencji keczupu i gotujemy jeszcze przez okoto 20-30 mini odstawiamy
do ostygniecia.

DESER

Rano na pierwsze S$niadanie Zzgdata czekolady. Wymagata rozmaitych wzgledow, az do
znudzenia. Skarzyta sie ustawicznie na nerwy, na ptuca, na zawroty gtowy. Draznit jg odgfos
krokow, a gdy zostawata sama — przerazata samotnosc. Jesli odwiedzit jg kto, ach! to chyba po
to, by zobaczy¢ jej Smierc.

LASAGNIA CZEKOLADOWA Z FAMBIROWANYMI BANANAMI | MUSEM MASCARPONE
Sktadniki:

300 g mascarpone

2 szt. zé6ttka

50 g cukru pudru

likier pomaranczowy
czekolada gorzka 1 szt.

Sposoéb przygotowania:

Zaczynamy od ,temperowania” czekolady . Temperowanie polega na poddaniu czekolady
zmiennie temperaturom w kapieli wodnej — podgrzewamy czekolade do temp 45°C, nastepnie
schtadzamy do 25°C i znowu podgrzewamy do 30°C. Czekolade wylewamy na folie lub
pergamin a po przestygnieciu wycinamy cienkim nagrzanym nozem zgdany ksztatt. W mikserze
ucieramy zottka z cukrem i ciggle ubijajgc dodajemy powoli mascarpone, az do uzyskania
jednolitej konsystencji. Nastepnie dodajemy alkohol. Ptatki wczesniej przygotowanej czekolady
przektadamy bananami i musem mascarpone.

Banan smazony:

Cukier brgzowy 40g

Masto 40g

Nalewka cynamonowa 30g (lub amaretto)
Smietanka 36% 60g

Cukier karmelizujemy na patelni, dodajemy masto i smazymy banany. Dodajemy nalewke i
podpalamy aby odparowac alkohol. Na koniec tgczymy ze smietanka.
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Patrycja Misztal i Roza Sikora
Powiatowe Centrum Edukacyjne - Zesp6t Szkét Ponadgimnazjalnych z Leborka

Opiekun: Bozena Zanewycz

ZAKASKA

| wnet zaczeli wchodzi¢ parami lokaje
Roznoszgc potrawy: barszcz krolewskim zwany
| rosoét staropolski sztucznie gotowany,

Do ktorego pan Wojski z dziwnymi sekrety
Wrzucit kilka peretek i sztuke monety {(...)

W koncu sekret kucharski: ryba nie krojona,
U gtowy przysmazona, we Srodku pieczona,
A majgca potrawke z sosem u ogona. (...)

DZIKI £tOSOS BALTYCKI W TRZECH ODSLONACH
Sktadniki:

toso$ swiezy i wedzony

cebula, koperek, natka pietruszki
s6l morska, pieprz

miod

musztarda

drozdze

maka

jaja

Sposoéb przygotowania:

tosos marynowany w soli morskiej z koperkiem — tososia $wiezego posypaé solg morska,

zamarynowac. Do fososia dodac koperek. Sporzadzi¢ sos miodowo-musztardowy.

Tatar z tososia- posiekac swiezego tososia, doprawic.
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DESER

Dzisiaj sernik przybrany byt wisniami. Przetkneta Slinke. Pysznit sie tuz przed nig ,oddzielony
tylko szktem. Olbrzymie prawie czarne wisnie, z ktoérych ISnigcy sok sptywat na blado zofte
ciasto. Sadie telepatycznie wezwata obsfuge ,ale Daniel i Penny zajeci byli w kuchni i mineto
dfugie jak wiecznosc trzydziesci sekund, zanim kto$ wreszcie podszedt do lady. Zamowita dwa
kawatki sernika, dwie duze gatki lodow waniliowych z bitg Smietang oraz czekoladowe
cappuccino. Wyszeptata Danielowi zamdwienie niczym Szpieqg zdradzajgcy tajemnice
panstwowg. Podczas gdy Penny grzata mleko w ekspresie, Sadie usiadta w kagcie, twarzg do
Sciany i czekata z zotgdkiem Scisnietym z niecierpliwoS$ci. Rzucita sie na sernik, jakby miat jg
ocali¢ od smierci gtodowe; ...

...Teraz kazda komorka w ciele Sadie odprezata sie btogo ,a gorgca kawa ze Smietankg
catowata jej usta...

... Sernik z wisniami topniat na jezyku, wypetniajgc jej pustg jazn kulinarng ekstazg. Z rozkoszg
przymkneta oczy. Przetkngwszy ostatni kes, wydata gtebokie westchnienie ulgi. To byto fizyczne
spetnienie.

BABECZK| CZEKOLADOWO — SEROWE Z WISNIAMI

Skfadniki:

Masa czekoladowa:

* 100 g masta

* 40 g kakao

* 100 g brgzowego cukru

* 2 jajka

* 100 g maki pszennej

* 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

Masa serowa:

* 150 - 200 g sera twarogowego smietankowego (np. zmielonego jak na sernik)
* 1 czubata tyzeczka maki

* 3 tyZki biatego cukru

* 1 biatko jajka oraz

* 1 stoik (250 ml) konfitury wisniowej z catymi wisniami lub wisni w syropie

Babeczki mozna piec w papierowych papilotkach, utozonych w formie na muf finy lub
metalowych foremkach na mini tarty.

Przygotowanie:

Piekarnik nagrza¢ do 175 stopni. W rondelku na matym ogniu roztopi¢ masto, doda¢ kakao,
wymieszac¢ do rozpuszczenia i zagotowac. Odstawi¢ z ognia, dodac 3 tyzki konfitury wisniowej (z
wisniami lub bez), cukier, jajka, przesiang make razem z proszkiem do pieczenia. Delikatnie
wymieszac tyzkg do potgczenia sie sktadnikow.

W miseczce wymieszac tyzkg twardg smietankowy z magka, biatym cukrem i biatkiem jaja.
Czekoladowg mase wytozy¢ do papilotek wiozonych we wgtebienia formy na muffiny lub do
blaszanych foremek na mini tarty. Masg wypetni¢ pojemniczki nie wiecej niz do okoto 1/2 - 2/3
ich objetosci. Na wierzch wytozy¢ mase serowg a w $rodek wtozy¢ po 3 wisnie z konfitury lub
syropu (uwaga: foremki nie mogg byc¢ catkowicie wypetnione, gdyz ciasto uros$nie jeszcze
podczas pieczenia). Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez 23 minuty.

Ostudzi¢ na metalowej kratce. Udekorowac pozostatymi wisniami z konfitury i syropem. Mozna
jesc¢ jeszcze ciepte.
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Edyta Wituk i Dawid Walerski
Zespot Szkot Gospodarczych z Elblaga

Opiekun: Katarzyna Gliniecka

ZAKASKA

KROLIK Z POMIDORAMI | OCTEM WINNYM

Coniglio, krolik jest podstawg toskanskiego jadfospisu. Na sobotnim targowisku zawsze jaki$
wieSniak ma do sprzedania trzy albo cztery puszyste kroliczki, patrzgce ze starej torby lotniczej
Alitalia. W gablocie rzeznika kroliki sg bardziej oddalone, czyste, chude, czerwonaworézowe,
nieraz z pozostatg kepkg futerka, zwykle z ogona, na dowdd, Ze to nie koty. Chociaz tak
nieapetyczny ten moj komentarz, krolik upieczony w gestym sosie pomidorowym z ziotami
naprawde smakuje wySmienicie. Wiec powiedzmy, ze krolik, tylko coniglio — za wzgledu na
dzieci.

Podzieli¢ krélika na porcje. Obtoczy¢ te porcje w mace i szybko przyrumieni¢ na oliwie, utozy¢
w brytfannie i zala¢ sosem.

Sos: zeszkli¢ jedng posiekang duzg cebule i posiekane trzy albo cztery zgbki czosnku. Posiekaé
cztery, pie¢ pomidorow i dotozy¢ je na patelnie. Doprawi¢ kurkumg (pét tyzeczki do herbaty),
rozmarynem, solg, pieprzem i przypieczonymi nasionami kopru wtoskiego. Wla¢ cztery tyzki octu
winnego i trzymac na ogniu, dopdki sos nie zgestnieje i jego masa nie zmniejszy sie na patelni.
Krolika piecze sie bez pokrywki w temperaturze 180° C mniej wiecej przez czterdziesci minut.
W potowie pieczenia dola¢ dwie najwyzej trzy tyzki octu winnego. Cztery porcje.

GRILLOWANY KROLIK PODANY Z SALATA NA CIEPLO W TOWARZYSTWIE SUSZONYCH
POMIDOROW

Sktadniki:
poledwiczka z krolika 100 g
marynata do migsa:
e pieprz zielony w ziarnach 10 szt.
e jatowiec w ziarnach 5 szt.
e SOl 2 szczypty
safata na ciepto:
e cykoria 60 g (0,5 szt.)
satata rzymska 60 g (0,5 szt.)
cebula 30 g (0,5 szt.)
zurawina suszona 15 g
pomidorki suszone szt 2
ocet jabtkowy 10 ml
olej5¢
Swieze ziota: majeranek, rozmaryn, szatwia, koperek 1 gars¢ w sumie
sOl, pieprz zielony w ziarnach, jatowiec

Technika wykonania:

Ziarna pieprzu zielonego i jatowca rozgnies¢ w mozdzierzu. Poledwiczke z krdlika umyc i obsuszyc.
Natrze¢ mieso sola, pieprzem zielonym i jatowcem. Wstawi¢ mieso do lodéwki. Cebule pokroi¢ w pidrka.
Satate rzymskga i cykorie pokroi¢ w podiuzne paski. Kazdg suszong $liwke pokroié na 6 czeéci. Swieze
ziota drobno posiekac. Ziarna pieprzu zielonego i jatowca rozgnies¢ w mozdzierzu. Rozgrzaé silnie
patelnie grillowa i potozyé na nig poledwiczke z krélika.

Na zwyktej patelni rozgrza¢ olej z rozgniecionym pieprzem i jatowcem. Wrzuci¢ na patelnie cebule i
zeszkli¢ jg. Do cebuli dodaé satate rzymska, cykorie, suszone zurawiny, pomidory i sliwki oraz posiekane
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Swieze ziota i sol, cato§¢ wymieszac i chwile podsmazaé. Wla¢ do warzyw ocet jabtkowy i pozwoli¢ mu
odparowac. Podla¢ catos¢ wodg. Dusi¢ warzywa przez okoto 10 minut. W razie potrzeby dolewaé wode,
aby warzywa sie nie przypality. W miedzyczasie przetozy¢ poledwiczke na drugag strone i grillowac jg
dalej. Po 10 minutach duszenia warzyw odparowaé z nich nadmiar ptynu. Wytozyé safatke na talerz,
dodac¢ grillowang poledwiczke i cato$¢ posypaé swiezym, posiekanym koperkiem.

DESER

SORBET Z MIETY | BAZYLII

Jadtam ten nieprawdopodobny, a przeciez uwodzicielski sorbet w dawnej fottoria przerobionej
na restauracje Locanda dellAmorosa w pobliskim miasteczku Sinalunga. Nazajutrz chciatam
odtworzy¢ go w domu. W restauracji podano go po makaronie i po rybie, ale przed gtownym
daniem . Bardziej bezceremonialnie nadaje sie ten sorbet na poczgtek kolacji w ciepty letni
wieczor.

Zrobi¢ z cukru syrop-zagotowac szklanke wody ze szklankg cukru, potem zmniejszy¢é ogien na
pie¢ minut, ale ciggle miesza¢. Ochtodzi¢ syrop w lodéwce. Rozetrzeé szklanke lisci mietowych i
pot szklanki lisci bazylii w jednej szklance wody. Dolac¢ jeszcze jedng szklanke wody, tyzke
stolowg soku cytrynowego i ochtodzic. Wode 2z tych ziét potgczy¢ z syropem
z cukru i ukreci¢ w maszynce do lodow. Napetni¢ tym Kieliszki do martini czy inne szklane
naczynia i przybra¢ lisémi miety. Osiem porc;ji.

MUS MIETOWY Z NUTKA BAZYLII PODANY NA KRUCHYM PLATKU Z SOSEM
MALINOWYM

Skfadniki:

60 g mleka

30 g cukru

2 zottka

1 laska wanilii

Swieza mieta

bazylia

6 ml likieru mietowego (zielonego)
100 g $mietanki 36 %

2 g zelatyny

Technika wykonania:

Do miski wla¢ mleko, doda¢ cukier, zottka, przekrojong laske wanilii, Swiezg miete i bazylie. Ustawic
na garnku z gorgcg wodg i podciggng¢ do 820C. Nastepnie przecedzi¢ i odstawi¢ do ostygniecia.
Wystudzony krem potgczy¢ z likierem mietowym rozpuszczong zelatyng, a na koniec delikatnie
wymieszac¢ z ubitg Smietankg. Musem napetnic kieliszki i odstawi¢ do zastygniecia.

Ciasto cygaretowe:

Skfadniki:
e 30 g masta
e 30 g cukru pudru
e 30 g biatka
e 30 g maki
Technika wykonania:
Utrze¢ masto z cukrem, nastepnie stopniowo dodawac biatko. Na koniec recznie wymieszaé
z maka. Smarowac przez utozony na macie do pieczenia szablon.

Piec w temp. 170 st. az do uzyskania bezowego koloru. Po upieczeniu formowac na ciepto okreslony
ksztatt.
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Dariusz Wierzchowski i Dawid Bobinski
Zespot Szkoét Ponadgimnazjalnych nr 1 ze Stupska

Opiekun: Katarzyna Kierecka
ZAKASKA

Mikotaj zaczgt podawac potrawy. Wokulski bez najmniejszego apetytu zjadt kilka tyzek
chtodniku, zapit portweinem, potem sprobowat poledwicy i zapit jg piwem. Usmiechnagt sie, sam
nie wiedzgc czemu, i w przystepie jakiej$ zakowskiej radosci postanowit robic¢ btedy przy stole.
Na poczatek skosztowawszy poledwicy potozyt noz i widelec na podstawce obok talerza. Panna
Florentyna az drgnefa, a pan Tomasz z wielkg werwg poczgt opowiada¢ o wieczorze w
Tuileriach, podczas ktérego na Zzgdanie cesarzowej Eugenii tanczyt z jakg$ marszatkowg
menueta.

PIECZONA POLEDWICZKA WIEPRZOWA W TOWARZYSTWIE DELIKATNEGO PUREE
Z BOBU | KALAREPY, Z WARZYWAMI, W KOMPOZYCJI SOSU ORZECHOWO-PIWNEGO

Sktadniki na warzywa gotowane:
-marchew (2-3 szt.)
-szparagi (10 szt.)
-masto (309)
-cukier
-sol
Skfadniki na sos:
-orzechy laskowe (15g)
-orzechy witoskie (159)
-rozmaryn (gatgzka)
-miéd (59)
-ciemne piwo (100ml)
-pieprz
Sktadniki na puree:
-kalarepa (1009)
-béb (759)
-masto
-mleko

e -sOl
Sktadniki na poledwiczke:

o -poledwiczka wieprzowa
e -rozmaryn (gatazka)
e -sol
e -pieprz
o -Olgj
Wykonanie:

Warzywa: Umyé, obrac¢ i pokroi¢ w plastry marchew. Ugotowac¢ marchew.

Umyc¢ i oczy$ci¢ szparagi, ugotowaé w wysokim, waskim garnku, na stojgco tak, aby gtéwki
wystawaty powyzej gotujgcej sie wody.

Sos: Zagotowac piwo z miodem, doda¢ orzechy laskowe, orzechy wioskie, posiekany rozmaryn,
pieprz. Redukowac i zblenderowac.

Puree: Ugotowac¢ w osolonej wodzie kalarepe. Ugotowaé w osolonej wodzie z dodatkiem masta
bob. Obrac bob. Bob i kalarepe zblenderowac z mlekiem i mastem.
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Poledwiczka: Zamarynowa¢ poledwiczke pieprzem, solg i rozmarynem. Zamarynowang
poledwiczke naszpikowa¢ rozmarynem podsmazyc¢ i piec w tem.220C przez ok. 7 minut.

DESER

Pomyst na placuszki malinowe:

-Ta droga jest o wiele przyjemniejsza niz gtowny trakt. Tam jest tak gorgco i unosi sie tyle kurzu-
powiedziata Diana, ktora miata praktyczne podejscie do Zzycia. Zaglgdata co jakis czas do
swojego koszyka i zastanawiata sie, czy trzy mieciutkie, pyszne malinowe ciasteczka, ktére
spoczywaty spokojnie na dnie, wystarczg do obdzielenia dziesieciu dziewczynek i ile kesow
kazda z nich dostanie.

Pomyst na pudding:

W zesztym tygodniu miata straszne przej$cia z powodu sosu do puddingu. We wtorek jedlismy
na obiad pudding Sliwkowy i zostata go prawie potowa oraz caty dzbanek sosu.

PUDDING WANILIOWO-MIODOWY Z PLACUSZKAMI MALINOWYMI | DELIKATNYM
MUSEM TRUSKAWKOWO-JEZYNOWYM

Skiadniki na mus:

e -cukier brgzowy (50 g)
o  -truskawki
* -jezyny

-mieta (5 listkdw)

e -potstodkie biate wino
Skfadniki na placuszki:

e -jaja (2 szt)

e -mleko (250ml)
e -maka pszenna (2509)
e -cukier puder (10g)
e -proszek do pieczenia (59)
e -sOl
Sktadniki na pudding:
e -cukier (809g)
e -maka ziemniaczana (15g)
e -mleko (310ml)
e -ZOMko
e -masto
o -sol
Wykonanie:

Mus: Karmelizowa¢ truskawki oraz jezyny, dodacC 5 listkow miety i potstodkie biate wino,
redukowaé. Blenderowac i przetrze¢ przez sito.

Placuszki: Biatko oddzieli¢ od zéttka i ubi¢ na sztywna piane. W drugiej misce umiesci¢
z6ttko,250ml mleka, make pszenng, cukier puder, proszek do pieczenia i doktadnie wymieszac.
Dodac¢ ubitg piane i maliny. Smazy¢ na matej ilosci ttuszczu.

Pudding: Do garnka wsypaé cukier, s6l oraz make ziemniaczang. Dola¢ mleko oraz zoitko
i dokfadnie rozmieszadé.

Postawi¢ na matym ogniu i caty czas miesza¢ doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ wanilie i miod.
Gotowaé przez minute, mieszajgc. Gorgcy pudding przetozy¢ do miski, doda¢ zimne masto.
Wymieszac.
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Ewa Matulka i Agata Pobtocka
Zespot Szkoét Ponadgimnazjalnych nr 1 w Stupsku

Opiekun: Agnieszka Barchanowska

ZAKASKA

Oprdcz sataty, najlepszej ze wszystkich safat, jadamy zadziwiajgce pomidory, grubo pokrojone,
podawane z posiekang bazylig i mozzarellg. Uczymy sie przyrzgdzac toskanskg biatg fasole z
Sszatwig i oliwg. tuskam i gotuje na wolnym ogniu te fasole rano, a potem jg odstawiam, zeby
miata temperature pokojowg, zanim jg zaleje oliwg. Jadamy bardzo duzo czarnych oliwek.

Catymi dniami obywamy sie bez miesa i nawet nie odczuwamy braku, a potem nagle faraona
upieczona z rozmarynem, czy poledwica nadziewana szalwig przypomina nam, ze
najzwyklejsze mieso moze byc¢ bajeczne.

TOSKANSKA SALATKA Z POMIDORAMI | MOZZARELLA WRAZ Z POLEDWICZKA
WIEPRZOWA Z NUTKA SOSU POMARANCZOWEGO

Normatyw Surowcowy:

Satata

Pomidorki koktajlowe
Bazylia

Mozzarella

Czarne oliwki

Szatwia

Biata fasola konserwowa
Poledwiczka wieprzowa
Cytryna

Oliwa

Miod

Musztarda

Pomaranhcza (1 duza i 1 mniejsza)
Sos Sojowy

Imbir

Sal, cukier i pieprz do smaku
a rosotku warzywnego

1,5 tyzeczki maki pszenne;j

Sposodb wykonania:

Satatka sktada sie z: pomidoréw koktajlowych, sataty, lisci bazylii i szatwii, mozzarelli, fasoli i
czarnych oliwek.

Najpierw przeprowadzi¢ obrobke wstepng miesa. Nastepnie przygotowaé marynate - z mniejszej
pomaranczy wycisngc sok i zetrze¢ odrobine skorki. Wszystkie sktadniki (miéd, musztarda, sok i
skorka z pomaranczy, sos sojowy, imbir, oliwa, sol i pieprz) doktadnie wymieszac. Zalac¢ nig
poledwiczke, pozostawi¢ tak do 10 min i nastepnie zapiec jg w temp.180°C.
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Sporzgdzi¢ sos pomaranczowy - rozprowadzi¢ rosotek warzywny w 0,5 szklanki wody. Dodaé
wczesniej przesmazong z cukrem skorke z pomaranczy, sok z pomaranczy oraz miod i odrobine
soku z cytryny. Sporzadzi¢ zawiesine i zagescic sos.

Po upieczeniu wyjg¢ poledwiczke i pokroi¢ w plastry. Wylozy¢ je na talerzu i lekko pola¢ sosem
pomaranczowym.

Elementy satatki nabi¢ na cztery dlugie wykataczki, a nastepnie ulozy¢ na ksztalt stojgcej
piramidy.

DESER

Postuchaj historii z sosem waniliowym do puddingu. We wtorek mieliSmy pudding sliwkowy z
sosem, ale p6t puddingu i sosjerka sosu pozostata od obiadu.

Maryla powiedziata, ze ta porcja wystarczy w zupetno$ci na nastepny obiad, kazata mi schowac
wszystko do spizarni i nakry¢ szczelnie.

PUDDING SLIWKOWY W TOWARZYSTWIE SOSU WANILIOWEGO

Normatyw Surowcowy:

0,5 szklanki maslanki

2 kostki gorzkiej czekolady
Niecate pét szklanki maki

1/4 szklanki cukru

Niecata tyzka soku z cytryny

1 jajko

1,5 tyzki oleju roslinnego

250 dag sliwek wegierek

1/8 kostki masta (kruszonka)
1/6 szklanki brgzowego cukru (kruszonka)
1/4 szklanki magki (kruszonka)
0,5 tyzeczki kakao (kruszonka)
3 zéttka (sos)

3 tyzki cukru pudru (sos)
200ml $mietanki 30% (sos)
100ml mleka (sos)

1 laska wanilii (sos)

Sposob wykonania:

Maslanke utrze¢ z olejem, jajkami i startg na drobnej tarce gorzkg czekoladg. Doda¢ make i
cukier i doktadnie wymiesza¢. Wysmarowac¢ naczynka do pieczenia mastem, na spod wlaé
cienkg warstwe ciasta (ok. 2 tyzek) i wylozy¢ na to $liwki. Sliwki przykry¢ ciastem. W osobnej
misce utrze¢ w rekach masto z magkg, cukrem i kakao na kruszonke. Kruszonkg posypac¢ ciasto.
Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni i wstawi¢ pudding na 30 minut.

Sos zacza¢ od przecigcia laski wanilii wzdtuz i koncem noza wydrazy¢. Zagotowaé mleko z
laskg wanilii i migzszem. Zéttka utrzeé z cukrem na puszystg mase. Caly czas ubijajgc, powoli
dolewa¢ mleko. Naczynie z zéttkami i mlekiem postawi¢ na garnku z wrzgcg woda i ubija¢ na
parze, az zo6ttka zaczng wyraznie gestnie¢, wtedy zdjg¢ z pary i ostudzi¢ sos ciggle mieszajac.
Po upieczeniu ciasta wyja¢ je z foremek i wytozy¢ na talerz kruszonkg do goéry. Dookota polac
sosem waniliowym.
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Ariel Misiak i Grzegorz Klasa
Zespot Szkét nr 1 im. Jana Pawta Il we Wiadystawowie

Opiekun: Jarostaw Rusak

ZAKASKA:

Po oskubaniu i wypatroszeniu przepiorek wigze sie im nogi, zeby zachowaty wdzieczng posture,
a potem smazy sie je na masle oprészone solg i pieprzem do smaku. Wazne, aby oskubac
przepiorki na sucho, gdyz po zanurzeniu we wrzgtku mieso nie jest juz tak smaczne. Oberwane
ptatki uciera sie w kamiennym mozdzierzu razem z anyzkiem. Osobno opieka sie kasztany,
obiera z tupinek i gotuje. Nastepnie robi sie z nich purée. Zgbki czosnku kroi sie drobniutko i
smazy na masle na ztoty kolor; gdy stang sie szkliste, dodaje sie do nich purée z kasztanéw,
midd, pfatki réz i s6l do smaku. Sos mozna zagesci¢ dwiema tyzeczkami maczki kukurydzianej.
Na koniec dodaje sie esencje rozang, nie wiecej niz dwie krople, gdyz potrawa moze byc¢ zbyt
aromatyczna i pretensjonalna w smaku. Doprawiony sos zdejmuje sie z ognia. Przepiorki wktada
sie do sosu tylko na dziesie¢ minut, zeby przeszty smakiem, i wyjmuje.

PRZEPIORKI W PLATKACH ROZY
Skiadniki :

3 przepiodrki

20 g suszonej zurawiny
2 suszone sliwki

100 g piersi z kurczaka
5ro6z

2 g agaru

2 tyzeczki masta

2 tyzeczki anyzku

2 tyzeczki miodu

2 zgbki czosnku

50 g puree z kasztanéw jadalnych
woda rézana

Sposbdb przygotowania :

Do sosu dodajemy agar i gotujemy do wrzenia, chtodzimy az agar zwigze sos.
Otrzymang galaretke siekamy i dodajemy wode rézang catos¢ wlewamy do syfonu
i mieszamy ok. 10 sekund. Otrzymany sos podgrzewamy w kgpieli wodne;.
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DESER:

I cho¢ nikt juz nie pamieta doktadnie jej wystepu ani samej opery, trudno znalez¢ na Swiecie
cztowieka, ktory nigdy nie probowat jakiejs wersji brzoskwin a la Melba. Moze, w przeciwienstwie
do oryginatu, nie byty otulone koronkg z nitek karmelu ani podane w srebrnej misie
spoczywajgcej na lodowym bloku wyrzezbionym tak, aby przypominat skrzydta mitycznych
fabedzi pojawiajgcych sie w pierwszym akcie opery, ale nadal byly to dojrzate brzoskwinie z
lodami waniliowymi i stodkim musem malinowym | na pewno nazywaty sie a la Melba.

BRZOSKWINIE A LA MELBA Z SOSEM MALINOWYM | ZAMROZONA PIANKA WANILIOWA

Sktadniki:
Sos malinowy:
e 250 g malin
e woda
e 40 g cukru
e 5 g liofilizowanych malin

Zamrozona pianka z wanilii:
Laska wanilii
o 200ml smietanki 30%

e 200ml mleka 3,2%

e 35 g cukru

e Karmel:

e 350 g cukru

e 50 ml wody

e 50 g glukozy
Syrop:

e wino biate

o lawenda

e rozmaryn

e syrop trzcinowy

e olej z pestek dyni

Przygotowanie :

Sos malinowy: maliny wrzucamy do wody z cukrem, gotujemy do uzyskania sosu. Przecieramy
przez sitko, dodajemy tyzeczke oleju z pestek dyni ,posypujemy liofilizowanymi malinami.
Zamrozona pianka z wanilii: wlewamy smietanke i mleko do garnka ,dodajemy cukier i laske
wanilii przecietg na pot gotujemy do wrzenia

Karmel: cukier podgrzewamy z wodg do wrzenia , potem dodajemy 50 g glukozy, redukujemy,
przelewamy na patelnie i maczamy w nim brzoskwinie.

Syrop: do garnka wlewamy wino dodajemy rozmaryn i lawende, gotujemy przez 5 minut.
Syrop wlewamy do woreczka razem z Dbrzoskwiniami i pakujemy prézniowo.
Brzoskwinie gotujemy metodg sous vide przez 10 minut.
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Patryk Sobanski i Monika Malinowska
Zespot Szkot nr im. Jana Pawta Il we Wiadystawowie

Opiekun: Jarostaw Rusak

Takze w Borynowej izbie tradycja byta zywa. Gospodarz podzielit optatek miedzy wszystkich -
z powodu cafodniowego postu byli bardzo gtodni. Stét zdobity smakowite potrawy: buraczany
kwas gotowany na grzybach z catymi ziemniakami, Sledzie obtaczane w magce i smazone w
oleju konopnym, pszenne kluski z makiem, kapusta z grzybami suto polana olejem, a na ostatek
podata Jagusia przysmak prawdziwy, bo racuszki z gryczanej magki z miodem zatarte i w
makowym oleju upruzone, a przegryzali to wszystko prostym chlebem, bo placka ni strucli, ze z
mlekiem i mastem byty, nie godzito sie jeS¢ dnia tego.

ZAKASKA
(mata porcja przekgskowa)

SLEDZIE OBTACZANE W MACE | SMAZONE NA OLEJU KONOPNYM ORAZ KAPUSTA Z
GRZYBAMI

Sktadniki: (na przygotowanie 2 porcji zakaski)

Sledz smazony:

6 sztuk, srednich lub matych sSledzi

2 tyzki maki (krupczatki) do obtoczenia ryb
70g oleju rzepakowego

30g oleju konopnego

sol

Kapusta z grzybami:
e 200g kapusty kiszonej
25¢ plaster podwedzanego boczku
20g smalcu
3g maki pszennej
garstka suszonych grzybéw
1 mata cebula
1 maty zgbek czosnku

przyprawy (pieprz, sol)

Technika wykonania potrawy:

Sledzie posoli¢, obtoczyé w magce i usmazy¢ na zmieszanych razem olejach.

Grzyby namoczy¢ w wodzie, odsgczy¢ i dusi¢ wraz z kapustg az do jej zmiekniecia ok. 30- 40
min. Cebulke na gtebokiej patelni usmazy¢ do czasu az sie zeszkli z boczkiem pokrojonym w
stupki. Nastepnie dodaé do boczku i cebuli tyzeczke maki w celu uzyskania zasmazki. Uduszong
kapuste doda¢ do cebulki i boczku, zmiesza¢, dodaé pokrojony w Kkosteczke czosnek,
przyprawic i dusi¢ ok. 10 minut.
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DESER
RACUSZKI Z GRYCZANEJ MAKI Z MIODEM ZATARTE | W MAKOWYM OLEJU SMAZONE
Skiadniki:

50g maki pszennej (4 czubate tyzki)
30g maki gryczanej (2 czubate tyzki)
10 tyzek mleka

1 tyzeczka drozdzy

miéd spadziowy

miéd gryczany

1 jajko

szczypta cukru i soli

2 tyzki oleju rzepakowego

1 tyzka oleju makowego

Prazone jabtka w ramach dodatku:

Technika wykonania potrawy:

Pofgczy¢ 2 rodzaje maki. Podgrza¢ lekutko mleko z tyzkg miodu spadziowego i cukrem,
nastepnie drozdze witozyé do tego samej miski z mgkg i na boku dolaé podgrzane mieko,
zmiesza¢ z drozdzami. Poczekaé¢ az wyrosnie (ok. 10min), nastepnie wbi¢ jajko i mieszajgc
wszystko, dolewaé mleka, az uzyskamy mase w konsystencji podobng do $mietany. Drugi raz
czekamy 10 - 20 minut do czasu gdy powstata masa lekko urosnie. Smazymy na potagczonych
razem olejach, w niewysokiej temperaturze na matym ogniu, naktadajgc tyzkg niewielkie porcyjki
majgcych sie usmazyé racuszkéw. Pod koniec smazenia, na patelni, polewamy racuszki
miodem gryczanym i rumienimy je, zacierajgc po obu stronach w miodzie.

Uwagi:

Oleje, jezeli smazymy w miare niskich temperaturach oraz mieszamy olej wysokotemperaturowy
Z innymi olejami, mozna w ten sposdb bez obaw przyrzadzac. Mysle tez, interpretujgc nazwe
dania w utworze, ze chodzi o nutke smakowg danego oleju, a nie 0 smazenie stricte na samym
oleju podanym w nazwie potrawy.
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Dominik Jadeszko i Szymon Gorczynski
Zespot Szkot Gastronomiczno - Hotelarskich w Gdansku

Opiekun: Genowefa Augustyniak

ZAKASKA

W pigtek przed wieczorem scena sie odmienia: malec uczy sie przy oknie, kotyszgc sie mozolnie
na stotku nie majgcym tu swojego rozpedu, a na sosnowym, pokrytym serwetg stole sgsiadka
zastawia rybe, makaron i tylko co przyniesiong od piekarza ttustg, pieknie zrumieniong kaczke...

ZARLIWA KACZKA SKAPANA SERCEM TOSKANSKICH POMARANCZY

Normatyw Surowcowy:

e piers z kaczki 150g
cukinia 50g
baktazan 50g
papryka czerwona, zielona, zéita 50g
z6tta fasola mamut 20g
cebula czerwona, biata 50g
marchewka 50g
ryz 100g
wino semi seco 300ml
zelatyna 18g
sok z pomaranczy 150ml
szczypiorek
cukier 50g
figa 2 szt.
daktyle 4 szt.
por 100g
sol, pieprz, kurkuma, papryka
woda
olej

Sposodb wykonania:

Wino zagrzac, rozpusci¢ cukier i zelatyne. Pozostawi¢ galaretke do stezenia.

Warzywa pokroi¢ w julienne, podsmazy¢ kazde osobno na rozgrzanym ttuszczu. Doprawié¢ solg i
pieprzem.

Kaczke  doprawi¢ solg i  pieprzem. Kaczke  poddaé obrobce  termicznej.
Pokroi¢ daktyle i figi w paski, doda¢ do soku z pomaranczy, zredukowac.

Pora pokroi¢ w paski, podsmazy¢ na rozgrzanym tluszczu. Ryz rozgotowac z papryka, kurkumag
i usmazyé.

Kaczke potozy¢ na warzywach, pola¢ sosem i przyozdobic ryzem oraz szczypiorkiem. Galaretke
podawacé jako dodatek.
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DESER:

Zastatam ich oboje w sklepie, na pot pusty czajnik z czekoladg stal na ladzie pomiedzy nimi.
Josephine miata oczy rozowe, ale petne ulgi, prawie radosne. Roux Smiat sie z czegos, co
mowita, dziwny, nieznany mi Smiech ,egzotyczny, bo on sie Smieje bardzo rzadko. Przez
sekunde czutam co$, nieomal zazdroSci. Ci dwoje nalezg do siebie.

DESER NAMIETNOSCI Z NUTA OSTROSCI

Normatyw surowcowy:

450 g czekolady

450 g masta

450 g jajek

160 g zottek

600 g cukru

200 g maki

0,5 kg mrozonych malin
0,5 I Smietany 36 %
100 g biatej czekolady

1 kg pomaranczy

100 g $wiezych malin ( do dekoracji)
chili

zelatyna

Sposoéb wykonania:

Czekolade z mastem rozpusci¢. Do czekolady z mastem dodac jajka, zottka, chili, make , cukier
oraz sok z pomaranczy. Ciasto wyla¢ na forme i piec przez 14 minut. Maliny rozpuscic¢
z zelatyng w garnuszku i przetrze¢ przez sitko. Ubi¢ Smietane, doda¢ rozpuszczong biatg
czekolade oraz skorke z pomaranczy.
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Kacper Kocjan i Krzysztof Dluzewski
Zespot Szkoét Gastronomiczno-Hotelarskich w Gdansku

Opiekun: Genowefa Augustyniak

ZAKASKA

Napoleon tak namietnie przepadat za kurczakami, ze nie dawat swoim kucharzom wytchnienia
ani w dzien, ani w nocy. Coz to byta za kuchnia, przepetniona ptakami we wszystkich mozliwych
stadiach neglizu: niektore jeszcze zimne zwisaly z hakow, inne obracaty sie wolno na roznie,

lecz wiekszo$c¢ lezata na stosie do wyrzucenia, bo cesarz nie miat czasu ich zjeSc.

CARSKA UCZTA

Normatyw surowcowy

Sos barbecue

200g suszonych $liwek
100g mango
Worcester

509 cukru

Sos tabasco

Sol

Ocet balsamiczny

Suréwka ze swiezego ogorka

250g swiezego ogorka
50 g marchwi

75ml octu z biatego wina
Chili

Cukier

Sos paprykowy

Skrzydetka
L]

2 duze papryki
2 limonki
Brazowy cukier
chili

Sol

z grilla

6 wytrybowanych skrzydetek z kurczaka

200g mielonego boczku
kolendra

tyzka stotowa miodu

2 zgbki czosnku

Curry

Sol

Pieprz
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Kukurydza

e 1 Kukurydza
o Sol
o Olgj

Poledwiczka wieprzowa

o 220g Poledwiczka wieprzowa

3 plastry bekonu
Bazylia
Kolendra

Oliwa z oliwek
Sol

Technika wykonania

Papryke grillowac¢, zblendowac, przetrze¢ przez sito i redukujemy. Dolewamy sok z limonek,
brgzowy cukier i sél do smaku. Namoczone $liwki blendujemy ze Swiezym mango przecieramy
przez sito, na patelni karmelizujemy cukier zalewamy masg z owocow. Dodajemy do tego
Worcester, ocet balsamiczny i tabasco. Skrzydetka marynujemy w miodzie, czosnku, kolendrze i
curry. Przygotowujemy farsz z boczku, papryki w proszku, kolendry i miodu. Farszem
nadziewamy skrzydetka i zaszywamy. Grillujemy, i dopiekamy w piecu. Kukurydze gotujemy do
miekkosci i grillujemy. Poledwiczke obtaczamy w ziotowym Pesto. Pakujemy prézniowo i

gotujemy w temp. 70 st. C. Bekon kroimy w paski i pieczemy w piecu.

DESER

Konczymy kolacje Mouse Au chocolat i kawa.
-Jacques, jesli ziemy czekolade i wypijemy kawe, nie uda nam sie dzisiaj zasngc.
-Naprawde chcesz dzisiaj spac, Mirabelle?

WYKWINTNY MUS CZEKOLADOWY W TOWARZYSTWIE SOSOW Z MANGO | GRANATU

Normatyw surowcowy

Mus

1509 gorzkiej czekolady
3 jaja

250 ml $mietanki 36%
509 cukru pudru

Podstawa

30g mlecznej czekolady
20g masta

Sos mango

200g mango

50g brgzowego cukru

3 tyzki stodkiego wina Marsala
Woda
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Sos z granatu
e 200ml soku z granatu
e 80g cukru
e > tyzeczki maki ziemniaczany

Do ozdoby

e Swieza mieta
Biata czekolada
Swieze maliny
Karmel

Technika wykonania

W kapieli wodnej rozpusci¢ czekolade mleczng z mastem. Wytozy¢ do foremki i schtodzi¢. Odla¢
80ml $mietanki, zagotowaé jg i wla¢ do pokruszonej gorzkiej czekolady. Doktadnie wymieszad.
Oddzieli¢ zottka od biatek. Z6ttka dodaé do wystudzonej czekolady. Biatka ubi¢ z cukrem
pudrem i delikatnie potgczy¢é z masg. Pozostatg smietanke réwniez ubié¢ i potgczy¢ z masa.
Wytozy¢ do foremek i schtodzi¢. Mango obrac i pokroi¢ na kawatki, zblendowac. Wode, Marsale
i brgzowy cukier podgrzaé do rozpuszczenia sie cukru. Potgczy¢ z mango i przetrze¢ przez sito.
Sok z granatu zagotowac z cukrem i zagesci¢ maka ziemniaczana.
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Magdalena Wylot i Patrycja Koss
Zespot Szkét Rolniczych CKP w Rusocinie

Opiekun: Bogumita Naczk
ZAKASKA

W okolicy byto wiele atrakcji towarzyskich, a Artisa zapraszano na wszystkie. Byt najbardziej
lubianym mieszkanicem w alei, zaréwno wsroéd mezczyzn, jak i kobiet. Co noc przynajmniej raz
czy dwa razy smazono wieprzowine albo przyrzgdzano pieczen... a jezeli pogoda byta brzydka,
mozna byto po prostu usigSc¢ pod zoftg latarenkg na ganku i stuchac, jak deszcz bebni o cynowe
dachy.

Tego jesiennego popotudnia Artis siedziat na ganku, zapatrzony w cienkg smuzke niebieskiego
dymu unoszgcego sie z papierosa, szczesliwy, bo Joe Louis zostat mistrzem $wiata, a druzyna
basebalowa z Birmingham, Black Barons, w tym roku wygrata wszystkie mecze. W pewnej chwili
alejg przybiegt w podskokach chudy, wynedzniaty zotty piesek, weszgcy za czym$ do jedzenia.
Nalezat do After* Johna, przyjaciela Artisa, nazwanego tak, gdyz urodzit sie po swym bracie,
Johnie. Piesek podbiegt do stopni na ganku i dostat swojg dzienng dawke pieszczot.

— Nic dzis dla ciebie nie mam, brachu.

Zotty piesek lekko sie rozczarowat i odszedt w poszukiwaniu resztek chleba czy chocéby jakiejs
zieleniny. Wielki Kryzys jeszcze sie tu nie skonczyt, a i psom dat sie we znaki.

POLEDWICZKI WIEPRZOWE W WINNYM SOSIE

Sktadniki:
Poledwiczki wieprzowe, mgka, czosnek, imbir, sol, papryka stodka, olej
Sos: powidfa sliwkowe, czerwone wino wytrawne

Sposéb wykonania:

Poledwiczki umyé¢, suszy¢, pokroi¢ w poprzek witdkien na 3-4 centymetrowe kawatki. Przyprawié
czosnkiem, imbirem, solg i papryka, i zostawi¢ w lodéwce na okoto 1 godzine. Poledwiczki
oproszy¢ maka i usmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z dwoch stron.

Sos:

Powidta sliwkowe potaczy¢ z czerwonym winem i doprowadzi¢ do wrzenia. Lekko zredukowad.
Pola¢ usmazone poledwiczki.
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DESER

Siedzieli naprzeciwko siebie w najtadniejszym kacie sali, przy stoliku, ktory stat na podwyzszeniu
pod oknem, zastonietym kremowg firankg, na twarze ich padafo czerwone Swiatto stojgcej
elektrycznej lampki z czerwonym abazurem. Hans Castorp zacierat Swiezo umyte rece gestem
wyrazajgcym zadowolenie i oczekiwanie; robit tak zawsze, siadajgc do stotu — moze dlatego, ze
jego przodkowie modlili sie przed podaniem zupy. Ustugiwata im uprzejma dziewczyna w
czarnej sukni i biatym fartuszku, z szerokg twarzg o niezwykle zdrowej cerze, i z gardtowg
wymowag. Zamowili u niej butelke Gruaud Larose, ale Hans Castorp odestat flaszke z powrotem,
by jej nadano wtasciwg temperature. Jedzenie byto doskonate. Podano zupe szparagows,
faszerowane pomidory, pieczen suto garnirowang, wyjgtkowo smaczng legumine, sery i owoce.
Hans Castorp jadt bardzo wiele, chociaz apetyt nie dopisat mu w tym stopniu, jak sie tego
spodziewat; ale poniewaz dbat o swoje zdrowie, przeto jadat duzo nawet wtedy, kiedy nie byt
gfodny.

ANANASOWE CO NIECO

Skiadniki:
Ananas Swiezy, jajko, ptatki migdatowe, sdl, olej

Sposdb wykonania:
Ananasa obra¢, pokroi¢ w plastry, panierowa¢ w jajku i ptatkach migdatowych, smazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu na ztoty kolor. Osgczy¢ z nadmiary ttuszczu. Podawaé z owocami.
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