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Warsztaty kulinarne z gotowania potraw tradycyjnych w nowoczesnym wydaniu

JESIEN

Satatka chwastowa z grillowanym kozim serem, gruszka i orzechami wtoskimi podawana z konfitura

z cebuli

Sktadniki:

Mix satat 3 opakowania
Koperek 100g

Pietruszka 100g

Kolendra 100g

Musztarda francuska 1 stoik
Miod 100 g

Oliwa z oliwek 100 ml
Rolada kozi ser twardy 1 kg
Orzech wtoski 250 g
Cebula czerwona 1 kg
Czerwone wino 250ml
Tymianek swiezy 209
Cukier bragzowy 2509
Gruszka 1 szt.

Sposob wykonania:

Satate myjemy i osuszamy na r¢czniku papierowym.
Pozostate ziota przebieramy i zamaczamy w wodzie z lodem.
Ser kozi kroimy w grube plastry.

Gruszke kroimy w ¢wiartki.

Orzech wtoski prazymy na suchej patelni.

© ok~ wbd -

Cebule czerwong kroimy w piorka, na patelni robimy szybki karmel i wrzucamy pokrojong
cebule. Nastepnie dodajemy przebrany tymianek, solimy. Gotujemy do momentu az cebula

wypusci Soki. Nastepnie dodajemy czerwone wino i redukujemy do uzyskania konfitury.
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7. Gruszke¢ opalamy palnikiem lub na suchej patelni.
8. Ser kozi tak jak gruszke opalamy lub karmelizujemy na patelni.
9. Z miodu, oliwy i musztardy robimy dressing do satatki.

10. Sktadamy satatk¢ w glebokiej misce z cieptym serem kozim.

Gefilte fish z sosem chrzanowym

Sktadniki:

Ryba stodkowodna 1kg

Cebula 4 szt.

1/2 szklanki maki macowej (albo macy drobno zmielonej)
Jajka 3 szt.

Pieprz

Sol

Cukier

Seler 1 szt.

Pietruszka 1 szt.

2 listki zelatyny

Smietanka 30% 500 ml

Chrzan 1 kawatek §wiezy lub 1 stoiczek tarty
Marchewka 3 szt.

Spos6b wykonania:

Ryby i 3 cebule przepusci¢ przez maszynke.
Dodac ubite jajka, pozostate sktadniki i dobrze wymieszac.

Zagotowa¢ wodg, doda¢ pokrojone warzywa, sol, pieprz, cukier, zagotowac.

W np e

Z masy rybnej uformowaé¢ mate kulki i wrzuca¢ na wrzacy wywar. Gotowac¢ na matym ogniu

przez godzing pod przykryciem.

5. Pulpety delikatnie wyjac¢ na potmisek, utozy¢ plastry ugotowanej marchewki oraz cebulg. Reszte
wywaru przecedzi¢, doprawi¢, odla¢ okoto 600 ml i rozpusci¢ w nim zelatyne.

6. Gdy nieco przestygnie, zala¢ nig pulpety. Utozy¢ natke pietruszki i wstawi¢ do lodowki na

przynajmniej pottorej godzin
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Tarta z jabtkami pod kruszonka

Sktadniki:

Jabtka 1kg

Zurawina 200g

Maka pszenna 5009
Cukier 5009

Kostki masta 2 szt.
Cynamon mielony
Gozdzik mielony
Imbir mielony

Ptatki migdatéw 100g

Spos6b wykonania:

1. Jabika obieramy i drobno kroimy.

2. Przesmazamy na masle, dodajemy zurawing oraz imbir, gozdzik oraz cynamon. Doprawiamy
cukrem.

3. Gotujemy do momentu az jabtka beda gotowe.

4. Make, masto i cukier tagczymy razem dodajemy posiekane migdaty i kruszymy na jabtkach
utozonych w zaroodpornym naczyniu.

5. Opiekamy przez 10-15 min w piecu rozgrzanym do 180 st. C
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LATO

Tradycyjna zupa szczawiowa z jajkiem

Sktadniki:

Swiezy szczaw lub dwa stoiki szczawiu (preferowany $wiezy) 500g
Marchewka 2 szt.

Korzen pietruszki 2 szt.

Seler korzen 1 szt.

Por 1 szt.

Kwasna $mietana 18% 400ml
Maka pszenna 100g

Lis¢ laurowy 4 szt.

Ziele angielskie 3 szt.

Pieprz

Sol

Zeberka wieprzowe 200g
Udo z indyka 200g

Jajka 7 szt.

Ziemniaki 200g

Swiezy szczypiorek 100g

Sposob wykonania:

1. W duzym garnku umie$¢ umyte mieso. Zeberka pokréj na mniejsze kawatki. Dodaj tez obrang
marchew oraz pietruszke, kawatek pora i selera. Jesli nie masz pora, to mozesz $miato doda¢ do
zupy cebule. Polecam uzy¢ matg cebule i opali¢ ja lekko nad palnikiem. Jesli masz kuchenke
elektryczng, to podziel cebulg na pot i piecz ja chwile na suchej patelni. Powinna si¢ tadnie
zarumieni¢. Na koniec dodaj tez ziota. Wlej 2 litry wody. Garnek przykryj przykrywka. Zupe
zagotuj i zmniejsz moc palnika, by tylko lekko bulgotata. Gotuj tak rosét przez cate 1,5 godziny
bez odkrywania przykrywki.

2. Po tym czasie zestaw garnek z palnika.
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. Lyzka cedzakowg wylow na deske wszystkie sktadniki zupy. Ma zosta¢ sam rosot. Marchewke
pokroj w kosteczke. Zdejmij tez migso z zeberek oraz ze skrzydta. Reszta sktadnikéw nie bedzie
Ci potrzebna.

Do garnka z czystym rosotem wt6z zatem samo migso oraz kawatki marchewki.

Garnek z zupg ponownie umie$¢ na palniku. Ustaw $rednig moc i dodaj posiekany szczaw. Jesli
masz szczaw §wiezy, to najpierw umyj go doktadnie w czystym zlewie pod zimna, biezaca woda.
Oderwij ogonki a liscie poszatkuj nozem. Po oczyszczeniu zostato mi niecate 400 gramow
szczawiu.

. W matlej miseczce umies$¢ cztery tyzki, gestej i kwasnej Smietany 18 %. Dodaj tyzeczke maki
pszennej i zamieszaj. Chochla wlej do miseczki odrobine wrzgacej zupy, by zahartowaé $mietang.
Jesli zimng $mietang wlejesz bezposrednio do zupy, to moze si¢ ona zwarzy¢. Catosé przelej od

razu do garnka i zamieszaj zupe szczawiowa.

F.opatka z dzika z kluskami zelaznymi, czerwona cebula i zulikiem

Sktadniki:

Lopatka z dzika z lub bez kosci 700-800g

Czerwone wino 0,25ml
Czosnek 3 zgbki
Cukier 100g

Gozdziki 2 szt.

Ziarna jalowca 2 szt.
Ziarna kolendry 5g
Swiezy majeranek
Liscie laurowe

Ziele angielskie

Pieprz

Cebula 1kg

Czerwona kapusta 200g
Rodzynki 1509

Kostki masta 1 szt.
Ocet jabtkowy 200 ml
Cukier bragzowy 100g
Ziemniaki 1kg
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Maka pszenna 1kg

Maki ziemniaczana 100g

Jajka 2 szt.

Suche drozdze 7gr

Mleko 500ml

Melasa 1 stoik

Kawa zbozowa 1 mate opakowanie
Migdaty lub inne orzechy 100g

Sol

Spos6b wykonania:

1. Wszystkie sktadniki marynaty do dzika gotuj na bardzo matym ogniu okoto 5 min i ostudz.
Lopatke z dzika umyj, osusz i zalej marynatg. Dzika w marynacie wt6z do zaroodpornego
naczynia i wstaw do piekarnika nagrzanego do 160 stopni C, piecz okoto 1 godzing. W tym czasie
w rondlu rozgrzej masto i wrzu¢ do smazenia drobno posiekang kapuste. Do kapusty dodaj od
razu ocet i cukier, smaz az zmigknie i zmniejszy objetos¢. Dodaj pozostate sktadniki i dus az ptyn

odparuje. Podawaj na potmisku pokrojonego dzika a obok kapuste.

Sernik z bryndza

Sktadniki:

Cukier 500¢g

Sol

Bryndza 500g
Ziemniaki 200g

Jajka 3 szt

Olej do smazenia 1 |
Maka pszenna 100 g
Smietana 30 % 200ml
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Spos6b wykonania:

1. Bryndze zmieli¢ w maszynce z ugotowanymi i przestudzonymi ziemniakami. Doda¢ zottka
posiekany szczypiorek, papryke, gatke muszkatotowa, cukier i sl do smaku. Wszystkie sktadniki
utrze¢ na jednolitg mase . Ubi¢ piane z biatek, doda¢ do masy i ostroznie mieszajac, wsypywac make.

Z masy formowac krazki, placki i smazy¢ w thuszczu. Podawac ze $mietang posypane szczypiorkiem.
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ZIMA

Bigosek z karpia z suszona kiszona kapusta

Sktadniki:

Filety z karpia 1 kg
Szalotka 4 szt.

Rodzynki suttanskie 100g
Biate wino 250 ml
Wywar rybny 500 ml
Ocet winny biaty 100 ml
Cukier biaty 100g

Cebula biata 2 szt.
Cynamon laska 1 szt.

Sol

Pieprz

Spos6b wykonania:

© N o gk~ w0 D P

10.
11.

Cebulg pieczemy w tupinach w piekarniku rozgrzanym do 180 st. C przez okoto 30-40 min.
Szalotkg kroimy w pidrka.

Wino zagotowujemy w rondelku i wrzucamy do niego rodzynki i cynamon. Odstawiamy na bok.
Szalotk¢ podsmazamy na patelni, delikatnie solimy i dusimy przez 3-4 min.

Z karpia wyciggamy wieksze osci. Sciagamy skore i nastepnie siekamy na mniejsze kawatki.

Do szalotki dodajemy wino z rodzynkami i redukujemy do momentu uzyskania syropu.
Dodajemy kawatki karpia i cato$¢ zalewamy wywarem rybnym.

Gotujemy przez 10-15 na matym ogniu. Po tym czasie podkrecamy gaz i calos¢ intensywnie
mieszamy. Pozbywamy sie wszystkich o$ci.

Cato$¢ przyprawiamy solg i pieprzem oraz octem.

Cebulg wyciagamy z pieca kroimy na poét i pozbywamy si¢ tupin.

Bigosek wyktadamy na spod talerza, przyzdabiamy tupinami z cebuli, suszong kiszong kapustg |

ziotami.
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Prazoki z sosem z suszonych borowikow

Sktadniki:

Ziemniaki 10 szt.
Maka pszenna 550 1kg
Boczek wedzony 200g
Grzyby suszone 100g
Smietanka 30% 1
Masto 200g

Czosnek 20g

Natka pietruszki 100g
Sol

Pieprz

Olej rzepakowy 1l
Cebula 2 szt.

Sposob wykonania:

1. Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie.

2. Gdy beda migkkie odcedzi¢ (zachowac nieco wody, gdyby okazato si¢, ze masa jest zbyt sucha).

3. Ziemniaki zostawi¢ w garnku, doda¢ make i przykry¢, aby maka nieco zaparowata. Po chwili
ziemniaki z maka doktadnie ugnies¢, masa powinna by¢ Kleista, jezeli jest zbyt rzadka dosypaé
maki, jezeli zbyt sucha, zbita i twarda podla¢ niewielka ilo$cig wody z gotowania ziemniakow.

4. Boczek pokroi¢ w drobng kostke, wrzuci¢ na patelni¢ i smazy¢ na niewielkim ogniu do czasu az
thuszcz si¢ wytopi, a mig¢so bedzie tadnie przypieczone i chrupigce.

5. Borowiki zala¢ wrzaca woda i odstawi¢ na bok.

6. Nastepnie przesieka¢. Na patelni rozgrzewamy olej, siekamy pozostatag nam cebule i czosnek i
przesmazamy na patelni. Dodajemy posiekane grzyby i odrobing masta. Podsmazamy i dusimy
przez okoto 3-4 min.

7. Dolewamy $mietanke i redukujemy. Zaggszczamy zimnym mastem.
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Kugel Jabtkowy

Sktadniki:

1 Duza chaltka lub ciasto drozdzowe
Jabtka 5 szt.

Sok z cytryny 1 szt.

Rodzynki 1009

Orzech wtoski 100 g

Kardamon

Cynamon

Jajka 6 szt.

Sposob wykonania:

1. Piekarnik nagrza¢ do temp. 200°C. Chatke rozkruszy¢ na drobne kawatki.

2. Z jabtek wydrazy¢ nasienie. Pokroi¢ na kawatki (nie obiera¢ ze skorek), skropic¢ sokiem z cytryny

i zblendowac.

3. Powstaly mus jabtkowy wymiesza¢ z pokruszong chalka.

4. Wla¢ 3 tyzki oleju i wszystko razem potaczy¢. Dodaé cukier, zmielony cynamon i kardamon oraz

rodzynki i orzechy. Wymieszac.

5. Jajka rozbetta¢ widelcem, przela¢ do masy z chatki i jeszcze raz wszystko razem doktadnie
wymieszac. Cato$¢ przenie$¢ do wytozonej papierem keksowki o dtugosci ok. 35 cm.

6. Wierzch posypa¢ cynamonem lub utozy¢ kawatki jabtek. Piec ok 60-90 min. do suchego patyczka.

Ostudzi¢ w formie do pieczenia.
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WIOSNA

Placki ziemniaczane na smalcu gesim z kwasna $mietana

Sktadniki:

Ziemniaki 2kg
Marchewka 2 szt.
Smalec Ggsi
Kwasna $mietana 250ml
Cebule 2 szt.

Jajka 3 szt.

Butka tarta 60g

Sél

Pieprz

Olej rzepakowy
Gatka muszkatotowa

Sposob wykonania:

1. Ziemniaki zetrze¢ na tarce o srednich oczkach, odcisngé, doda¢ utarte cebule i marchewke, jajka,
bulke tarta, przyprawy, wymieszac.

2. Smazy¢ na rozgrzanym oleju (placki sredniej wielkosci,( z jednej tyzki mysle kopiatej), 2 minuty
Z jednej strony, po obréceniu minute.

3. Odsaczyc¢ z tluszczu na rzeczniku papierowym.

Czulent wolowy z kasza peczak i nowalijek

Sktadniki:

Migso woltowe bez kosci 1kg
Fasola ugotowana 200g
Ciecierzyca 100g
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Kasza peczak 2009
Ziemniaki 300g
Cebula 3 szt.
Czosnek

Pomidor 5 szt.
Marchewka 1 szt.
Pieprz

Sol

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie
Chili

Kminek

Galka muszkatotowa
Oliwa z oliwek 100ml

Sposob wykonania:

1. Piekarnik rozgrza¢ do 110°C. W duzym zaroodpornym naczyniu rozgrzaé drobiowy smalec lub
olej i fadnie zarumieni¢ migso z kazdej strony.

2. Do naczynia z migsem wtozy¢ kosci ze szpikiem, doda¢ cebule, przyprawy, sol do smaku, pgczak
I odcedzong fasole.

3. Surowe jajka pola¢ wrzaca woda, wytrze¢ i potozy¢ na peczaku z fasolg. Wyla¢ bulion, wiozy¢
marchewke i ziemniaki. Dola¢ tyle wody, ile potrzeba, aby ptyn siggat prawie do wierzchu naczynia.
4. Zaroodporne naczynie przykry¢ pokrywka i wstawié¢ do rozgrzanego piekarnika. Czulent piec
powoli przez 8-10 godzin. Migso powinno by¢ bardzo migkkie i odchodzi¢ od kosci, a peczak i fasola
powinny catkowicie zmigknac.

5. Czulent wyjac¢ z piekarnika i odstawi¢ na 30 minut "odpoczac".

6. Jajka wyjac z czulentu, obra¢ i kazde przekroi¢ na pot lub na 4 czgsci. Jajka podawaé razem z
daniem gtownym.

7. Przed podaniem czulent posypa¢ $wiezg natkg pietruszki, naktadajagc na kazdy talerz troche
wszystkiego.
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Pascha z bakaliami

Sktadniki:

Mieszanka orzechow 200g
Orzechy makadamia 100g
Mieszanka bakali 200g
Laska wanili 2 szt.
Twardg sernikowy 5009
Jajka 6 szt.

Cukier puder 5009
Suszone morele

Swieza mieta

Spos6b wykonania:

1. Orzechy kroimy na mniejsze kawatki (niezbyt drobne, 0,5 x 0,5 cm). W ten sam sposob kroimy
bakalie. Wszystkie sktadniki tagczymy w misce.

2. Laske wanilii przekrawamy wzdtuz na pot. Tepa strong noza wyjmujemy nasionka i przektadamy
je do miski. Dodajemy zottka i cukier puder. Wszystkie sktadniki delikatnie ucieramy za pomoca
rozgi kuchennej, az si¢ potacza.

3. W duzym garnku zagotowujemy wode. Miske z zoéttkami umieszczamy nad parg i energicznie
podbijamy przez ok. 3 minuty, az uzyskamy puszysty, napowietrzony krem. Po tym czasie $ciggamy
miske znad pary i ucieramy krem jeszcze chwile.

4. Dodajemy twarog. Doktadnie mieszamy, az sktadniki si¢ potacza. Dodajemy pokrojone wczesniej
orzechy i bakalie. Mieszamy.

5. Mas¢ przektadamy do worka cukierniczego. Koncowke odcinamy i szprycujemy mase do

pucharkéw. Pasche dekorujemy z wierzchu suszonymi morelami i listkami §wiezej miety.



