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POZNAJMY SIE 0D KUGHNI
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Wstep

408 kilometrow. 253 mile - tyle fizycznie dzielito nas od siebie, zanim poznaliSmy si¢ od
kuchni w wyniku pieciodniowej niesamowitej przygody w swiecie smakow oraz do§wiadczen
zblizajacych do siebie ludzi z dwoéch tak sobie bliskich, a jednoczes$nie tak dalekich kultur:
polskiej oraz ukrainskie;j.

Bedac bohaterami historii odczarowywania smakow dawnych pokolen z sgsiadujacych ze
sobg panstw, probowaliSmy odpowiedzie¢ na pytanie: co otrzymamy w wyniku zmieszania ze
soba tradycji dwdch narodow? Odpowiedzi na to pytanie szukaliSmy poprzez odwotanie si¢ do
waznych dla wspolnoty europejskiej warto$ci: tolerancji oraz otwartosci na drugiego cztowieka
1 to wlasnie one przy$wiecaly nam za kazdym razem, gdy mielismy okazj¢ dzieli¢ si¢ naszymi
zasobami wiedzy oraz kompetencjami.

Obrany przez nas kierunek stat si¢ wigc wazng lekcja szacunku, akceptacji i doceniania
odmiennosci. Jednocze$nie zauwazyliSmy, ze obca nam kultura moze by¢ zwierciadtem naszej
wlasnej, co przyczynito si¢ do wzrostu uznania dla naszych tradycji narodowych. Tym
sposobem, dzigki programowi poznawania innej kuchni, zyskaliSmy nowe spojrzenie na
komponenty tozsamos$ci narodowej przy wspotistniejacym szacunku wobec réznorodnosci
kulinarnej. Ponadto, podgzajac mysla nabywania kompetencji miekkich, nauczyliSmy si¢ zasad
budowania zespotu.

Opanowalismy sztuke wspoipracy ponad podziatami kulturowymi tak, aby dziata¢ jak jeden
organizm. Zgodnie z maksymami opisujacymi znaczenie kuchni jako jezyka przekraczajacego
granice i taczacego ludzi, staraliSmy si¢ traktowac proces uczenia si¢ oraz przygotowania
nowych potraw jako okazje do nawigzania trwatych relacji interpersonalnych. Opracowujac to
kompendium przepiséw, pokonalisémy bariery jezykowe, czasami swojga nie$miato$¢ czy
niepewnos¢, by moc si¢ podzieli¢ ze swiatem efektem naszego smakowego doswiadczenia.
Przyrzadzajac wspdlnie tradycyjne ukrainskie oraz polskie dania, kazdy z nas musial wykaza¢
si¢ ogromnym poszanowaniem norm pracy grupowej oraz kompromisu. Paradoksalnie,
najwicksza satysfakcja nie okazato si¢ dla nas spisanie wszystkich wieloletnich receptur,
a uczestnictwo w tak wzbogacajacym nas - zarOwno indywidualnie, jak 1 zbiorowo -
przeplywie kultur.

Spogladajac na nasze do$§wiadczenie, mozemy cieszy¢ si¢ sposobami, w jaki dochodzili§my
do wspolnych wnioskéw czy rozwigzan problemow. Procz tego, swiadomos$¢ zazegnania
podzialow oraz barier spoteczno-ekonomicznych, z ktérymi na co dzien boryka si¢ czes¢
uczestnikow programu, napawa nas duma, a takze chgciag podzielenia si¢ z innymi istotnymi
dla nas ideami oraz warto$ciami.

Szanowni Panstwo, mamy nadzieje, ze niniejsza ksigzka postuzy zar6wno jako inspiracja, jak
1 odpowiedz na nurtujace nas pytanie. Teraz jednym glosem mozemy $miato stwierdzi¢, ze
w wyniku zmieszania ze sobg tradycji tworzymy historie. Te snute przez aromaty oraz tekstury
potraw i te opowiadane przez naocznych swiadkoéw tej fuzji: ludzi.

E-book powstal w ramach realizacji programu Erasmus+, nr projektu: 2022-1-PL01-KA152-YOU-000061765, 2
tytut : Poznajmy si¢ od kuchni. W przenoéni i dostownie.



PRZEPISY

E-book powstat w ramach realizacji programu Erasmus+, nr projektu: 2022-1-PL01-KA152-YOU-000061765, 3
tytut : Poznajmy si¢ od kuchni. W przenosni i dostownie.



Zupa krem z groszku

Skladniki na 4 porcje:
- 120 g tuskanego groszku zielonego
- 48 g marchewki
- 48 g cebuli
- 360 g masta
- 4gsoli
- 720 g wody
- 40 g maki tortowej

Sposob przygotowania:

Groszek myjemy, gotujemy do potowy. P6zniej, dodajemy pokrojong marchewke oraz cebule,
gotujemy do uzyskania przez nie migkkosci. Ugotowany groszek 1 warzywa przecieramy
razem z bulionem, natomiast biaty sos przygotowujemy osobno. Make suszymy na patelni do
jasnego kremowego koloru, a nastgpnie ozcienczamy gorgcg woda i gotujemy przez 5-10
minut. Mase puree taczymy z bialym sosem i to gotujemy przez 5-7 minut. Gotowa zupe
przyprawia si¢ mastem i doprowadza do wrzenia.

Opcjonalnie: Podczas gotowania mozna doda¢ do zupy grzanki i drobno posiekang zielening
(1-2 9).

Organoleptyczne wskazniki jakoSci:
- Zupa powinna wygladac jak przecier i mie¢ mysig barwe.
- Konsystencja jest jednolita, przecierowa, bez oznak oddzielania si¢ ptyndw.
- Zapach oraz smak sg charakterystyczne dla gotowanego grochu z warzywami i biatym
sosem.

Sposob podania:

- Duze znaczenie w umiejetnosciach kulinarnych ma prawidtowa prezentacja potraw.
Produkty kulinarne powinny by¢ zaprojektowane w taki sposob, aby zwracaly uwage
osoby na serwowane danie, wzbudzaly apetyt, przyjemnos$¢ i przyczynialy si¢ do
lepszego przyswajania pokarmu.

- Drugie danie podajemy na porcjowanych, owalnych naczyniach lub na ogrzanych,
malych talerzykach.

- Prawidlowe wykonanie potrawy wymaga od kucharza duzego doswiadczenia
praktycznego, pomystowosci 1 artystycznego smaku od kucharza, dlatego tez
przygotowanie i wydawanie potraw nalezy by¢ powierzone pracownikom z duzym
do$wiadczeniem praktycznym.
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Banosz (banusz)

Skladniki na cztery porcje:

Sposéb przygotowania:

Kasze kukurydziang wsypujemy do wrzacej,
osolonej wody ze S$mietang 1 mieszamy ja
drewniang topatkg. Cato$¢ podajemy na talerzu
I posypujemy krakersami oraz serem.

240 g kaszy kukurydzianej

200 g $mietany 33%

80 g seru bryndza

120 g thuszczu (np. smalec/olej)
600 g wody

Wymagania dotyczace jakoSci:
Kasza powinna by¢ czesciowo ugotowana, jednak nie powinna si¢ klei¢. W temperaturze 60-
70 stopni danie powinno trzymac si¢ na talerzu.

Cato$¢ ma zapach oraz smak charakterystyczny dla potrawki z kaszy kukurydzianej i $mietany.
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Kapusta zaporoska
Skladniki:

- 160 g wieprzowiny

- 240 g kapusty kiszonej
- 120 g ziemniakéw

- 329 prosa

- 28 g marchewski

- 24 gcebuli

- 20 g pietruszki (korzen)
- 16 gmasta

- 20 g Salo Shpyk

- 0,8 g liscia laurowego
- 1,2 gsoli

- 0,59 pieprzu

- 400 g rosotu lub wody

Sposéb przygotowania:

Wieprzowing myjemy i czy$cimy, a nastepnie ja kroimy na kawatki po 30-40 g, ktére gotujemy
okoto 1 godziny. P6zZniej, myjemy seler i marchew, a cebulg kroimy w drobng kostke, z ktorej
30 gram6w wrzucamy na rozgrzang patelni¢ z olejem lub mastem. Smazymy cebulg do
uzyskania ztotego koloru. Do kapusty kiszonej dodajemy korzen selera i marchew, po
uprzednim umyeciu i pokrojeniu ich. Dusimy je przez 10-15 minut, az sg do potowy ugotowane.
Podczas duszenia dodajemy bulion migsny.

Stoning drobno siekamy i nacieramy drobno posiekang cebulg. Dodajemy posiekang zielening
1 proso (wczesniej przemywamy je goraca woda). Gdy migso jest ugotowane, do wywaru
wktadamy ziemniaki pokrojone w $rednig kostke. Gotujemy to przez ok. 10 min. Na koniec,
dodajemy duszong kapuste, smalec z proso i zielening oraz podsmazonego selera z marchewka
i cebulg. Doprawiamy do smaku. Finalnie, dodajemy li§¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz
czarny oraz sol do smaku. Gotujemy cato$¢ do catkowitego ugotowania.

Charakterystyka gotowego dania:
- Wyglad: Dobrze ugotowany rosél, metny o zéttopomaranczowym kolorze
- Konsystencja: Niejednolita
- Zapach i smak: Kapusta ma przyjemny zapach, podobnie jak smak. Wyrdznia ja takze
charakterystycza kwaskowatos¢.
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Barszcz lwowski

Skladniki na 4 porcje:

- 520 g burakéw

- 400 g ziemniakéw

- 100 g marchewki

- 40 g pietruszki (korzen)
- 96 g cebuli

- 48 g thuszczu zwierzecego ' - X
- 100 g przecieru pomidorowego !
- 12 g cukru

- 32goctu 3%
- 2 g kwasku cytrynowego
- 1000 g rosotu lub wody

Sposob przygotowania:

Buraki gotujemy si¢ ze skorka, a pod koniec gotowania dodajemy ocet. Ugotowane buraki
obieramy ze skorki 1 kroimy w stupki, nastgpnie wktadamy je do rondla, dodajemy przecier
pomidorowy rozcienczony bulionem i gotujemy przez 5-7 minut. We wrzacym, odcedzonym
bulionie umieszczamy ziemniaki, pokrojone w plasterki, a pdzniej gotujemy przez 20-25
godzin. Na koniec dodajemy duszone buraki, sautée, pokrojone w stupki, cebule, marchew,
pietruszke, sol, cukier, kwas cytrynowy, chrzan, 1i$¢ laurowy i gotujemy przez 5-7 minut.
Finalnie, wlewamy bulion z burakow.

Wymagania dotyczace jakoSci:
- Warzywa sg migkkie, zachowaty ksztatt po przekrojeniu.
- Kolor karmazynowy, smak stodko-kwasny, zapach zalezny od doboru produktow na
barszcz, bez posmaku surowej maki oraz burakow.
- Nie mieszamy zieleniny z kwasng $mietang.

Propozycja podania:

- Przed podaniem, na talerzu uktadamy ugotowang i pokrojong kietbase
- Nastepnie wlewamy barszcz, a na koniec dodajemy kwasng $mietang¢ z zielening.
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Ciasto jaworowskie

Skladaniki na 4 porcje:

Ciasto:

Nadzienie:

105 g maki
2 g drozdzy
2 g soli

2,5 g cukru
8 g oleju
20 g wody

400 g ziemniakdéw

40 g wedzonej stoniny
160 g cebuli

80 g kaszy gryczanej
4 g pieprzu

4 g soli

20 g zieleniny

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki gotujemy 1 robimy z nich puree bez grudek. Kasze gryczang zalewamy wrzatkiem
lub lekko podgotowujemy. Nastepnie, cebule smazymy z wedzong stoning. W miedzyczasie
zagniatamy ciasto 1 zostawiamy do wyrosnigcia. PdZniej, wszystko na nadzienie mieszamy

razem, dodajemy zielening. Ciasto rozwakowujemy bardzo cienko i ostroznie przektadamy je
do naczynia do pieczenia. Do $rodka wktadamy nadzienie i lekko nacinamy, smarujemy
mlekiem i zostawiamy do upieczenia w temperaturze 180 stopni przez 40 minut.

Wymagania jakoSciowe:

Wyglad: réwno wypieczone ciasto w ztotym kolorze, nadzienie gladkie
Konstytencja stala

Smak lekko stodki, charakterystyczny dla produktow w opisie

Zapach wypieczonego ciasta i produktéw z nadzienia
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Poduszka pszenna (Kulisz)
Skladniki na 4 porcje:

- 809 prosa

- 200 g cebuli

- 52 gsmalcu

- 1600 g rosotu lub wody
- 8 g natki pietruszki

Sposéb przygotowania:

Do gotujacego si¢ bulionu dodajemy, umyte wczesniej, proso i gotujemy az bedzie gotowe.
Kulisz doprawiamy cebula smazong na smalcu oraz przyprawami i gotujemy 3-5 minut.
Podajemy z posiekang zielening na wierzchu.

Wymagania jakosciowe:
Bulion jest lekko metny, a drobinki thuszczu na powierzchni sg z6ite. Produkty majg delikatng
konsystencjg, a takze charakterystyczny dla nich smak i zapach.
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Duszone owoce

Skladniki na 4 porcje:
- 100 g suszonych owocow
(jablka, sliwki, gruszki, rodzynki, wisnie, etc)
- 759 cukru
- 650 g wody

Sposob przygotowania:

Suszone owoce sortujemy (duze pokroi¢), myjemy 2-3

razy ciepta woda, zalewamy goragca woda i gotujemy
przykryte pokrywka, az beda gotowe (zgodnie z kolejnymi
wyznacznikami). W zaleznosci od wielkos$ci 1 rodzaju, gruszki

gotujemy przez 1-2 godziny, jabtka przez 20-30 minut, $liwki przez 10 min, rodzynki przez
5 minut.

Nastepnie mikstur¢ doprawiamy cukrem i miodem, doprowadzamy do wrzenia 1 odstawiamy
w chtodne miejsce do schlodzenia i uzyskania naparu.

Wymagania jakoS$ciowe:

Wyglad - przezroczysty; owoce w plastrach, brzoskwinie, §liwki, wisnie bez pestek;

owoce 1 jagody rownomiernie ugotowane.

Smak- umiarkowanie stodki z aromatem suszonych owocow; smak owocow i jagod jest stodki
lub stodko-kwasny

Zapach 1 kolor jest charakterystyczny dla suszonych owocow.

Konsystencja jest plynna, suszone owoce sg migkkie.

Sposob podania:

Napar podaje si¢ w szklanym naczyniu lub wysokiej szklance, wydktadajac wczes$niej
suszone owoce. Temperatura serwowania powinna wynosi¢ 12-15 °C.
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Herbata z rokitnika
Skladniki na 4 porcje:

- 126 g rokitnika
- 30 g migty

- 100 g cukru

- 520 g wody

Sposéb przygotowania:

Do prasy francuskiej wlewamy 130 ml wody, rozpuszczamy 11 g miodu w wodzie, dodajemy
pozostate sktadniki, dolewamy wrzatku. Miete wykorzystujemy z todyga.

E-book powstal w ramach realizacji programu Erasmus+, nr projektu: 2022-1-PL01-KA152-YOU-000061765, 11
tytut : Poznajmy si¢ od kuchni. W przenosni i dostownie.



Marchewkowe babeczki
Skladniki na 4 porcje:

- 360 g maki
- 360 g masta P,
- 300 g jajek

- 360 g marchewki

- 170 | '
g rodzynek
- 360 g cukru ™

R

- 140 g orzechéw wtoskich : |
- 20 g skorki z pomaranczy
- 20 g proszku do pieczenia

: J

A3
N

Sposéb przygotowania:

W misce miksera ubijamy masto z cukrem, dodajemy po kolei jajka, ubijamy do catkowitego
rozpuszczenia cukru, dodajemy make z proszkiem do pieczenia.

Nastepnie, dodajemy make 1 proszek do pieczenia. Suszone morele kroimy w kostke, rodzynki
myjemy, orzechy siekamy, marchewke $cieramy na drobnej tarce i wszystkie sktadniki
dodajemy do ciasta. Finalnie, gotowe ciasto przekladamy do foremek i1 pieczemy przez
30 minut w temperaturze 175 stopni.
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Pierogi z ziemniakami i kapusta
Skladniki na 4 porcje:

- Ciasto na pierogi:
- 200 g maki

- 40 g wody

- 4gsoli

- 16 gjajek

- Nadzienie:

- 340 g ziemniakow
- 328 g kapusty

- 40goleju

- 72 gcebuli

Sposéb przygotowania:
Aby przygotowac ciasto na pierogi, ubijamy wodg z jajkiem, dodajac s6l do smaku. Dodajemy
make i zagniatamy ciasto.

Do przygotowania nadzienia

Swieza i umyta kapuste sickamy, nacieramy sola, nastepnie uktadamy w warstwie nie wigcej
niz 3 cm na arkuszu z roztopionym tluszczem, pieczemy w temperaturze w piekarniku
w temperaturze 180-200 C. Po schtodzeniu jej, taczymy ja z tluczonymi ziemniakami
1 smazong cebula. Finalnie, wszystko mieszamy.

Pierogi formujemy z gotowego ciasta, dodajemy nadzienie, a nastepnie dodajemy je do wrzacej
osolonej wody i gotujemy przez okoto 5-7 minut.
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Tatar wolowy

Skladniki :

- 400 g surowej poledwicy wotowej lub ligawy
- 5 surowych zo6ttek matych jajek

- ptaska tyzeczka soli

- pot tyzeczki pieprzu

- lyzka oliwy

- 2 lyzki ziemnej wody

Skladniki dodatkowe:

- cebula; ogorki kiszone lub konserwowe;

- marynowane grzybki, kurki lub pieczarki;
- oliwki;

- kapary

Sposob przygotowania :

Migso drobno posiekamy przy pomocy dobrego, ostrego noza. Najpierw kroimy wolowing
w plastry (w poprzek wldkien) a potem w paseczki i dalej sickamy migso na bardzo drobno.
Uwazaj jednak, by nie posieka¢ migsa zbyt drobno, czyli na papke, ktora bedzie przypominata
mi¢so mielone lub paste migsng. Do posiekanej wolowiny dodajemy tyzke oliwy lub
ewentualnie olej nierafinowany np. rzepakowy. Dodajemy jedno, surowe z6itko matego jajka
(moga by¢ tez dwa zottka przepiorcze) oraz ptaska tyzeczke soli (najlepiej grubo mielonej)
oraz pot tyzeczki §wiezo mielonego pieprzu (rowniez grubo mielonego). Wlewamy dwie tyzki
lodowatej wody lub wody gazowanej (pomaga zachowac¢ intensywniejsza barwe migsa na
dluzej) 1 bardzo doktadnie mieszamy mase¢ migsng. Jesli tatar wydaje Ci si¢ za $cisty, to dodaj
wiecej wody. Nie boj sie sprawdzi¢ jak smakuje tatar i w razie potrzeby dodaj wigcej przypraw.
Pamigtaj jednak rowniez i o tym, ze na talerzu pojawi si¢ jeszcze ostrzejsza cebulka oraz
kwasne ogorki lub grzybki 1 inne dodatki, ktére wzbogaca smak dania.

Porada 1: Do tatara nigdy nie uzywaj mi¢sa rozmrazanego, ani mi¢sa mielonego z tacki lub
migsa, ktore nie bylo mielone przy Tobie. Migso jest produktem, ktore szybko si¢ psuje a po
zmieleniu proces ten zachodzi jeszcze szybciej. W wyzszej temperaturze bardzo szybko
namnazajg si¢ drobnoustroje, ktore psuja smak oraz pogarszaja zapach migsa.

Porada 2: Zamiast soli i wody mozesz doda¢ sos sojowy. Z dodatkéw w ptynie polecamy tez
dobrej jakosci Maggi oraz sos Worcestershire. Uwazaj jednak z ich ilo$cig i sprawdzaj smak
tatara. Do masy podstawowej pod tatar mozna tez doda¢ bardzo drobno posiekang cebulg,
jednak ja polecam utozy¢ ja wraz z innymi dodatkami wokot podawanego tatara.

Porada 3: Poniewaz do tatara dodajemy surowe zo6ltka, to uzyte jajko nalezy wczes$niej zalac
wrzatkiem. Jesli nadal obawiasz si¢ surowych jajek, to mozesz tez ugotowac jajka na migkko
1z takiego jajka doda¢ ptynne z6lto prosto do tatara.
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Wymagania jakoSciowe :

Najlepsza bedzie polgdwica wotowa. Naszym drugim wyborem bedzie ligawa, ktora tak jak
poledwica pozbawiona jest bialej tkanki tacznej. Idealnie sprawdzi si¢ tez poledwica
sezonowana. Polgdwica wolowa jest znacznie delikatniejsza i ma miej intensywny smak niz
ligawa. Za to ligawa bedzie miata konkretniejszy smak 1 tatwiej jest ja posiekac, poniewaz jest
twardsza i nie trzeba mie¢ takiego wyczucia podczas siekania. Migso ma by¢ jak najswiezsze
oraz powinno pochodzi¢ ze sprawdzonego zrodta. Zakupione migso wotowe (zanim zostanie
uzyte to tatara) powinno by¢ trzymane w lodowce, w komorze o temperaturze 4 °C nie dhuzej
niz dwie doby. Polecamy jednak szykowac tatar jeszcze tego samego dnia od "zdobycia"
miesa.
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Losos sous vide

Skladniki :

- 4 filety z tososia

- 4 tyzki czarnego sosu sojowego
- 4 tyzki sosu mirin

- 1 lyzka biatego octu ryzowego
- 1 tyzka cukru trzcinowego

- 1 lyzka tartego imbiru

- 2 zabki czosnku, drobno posiekanego
- 1 tyzka oleju do smazenia S
- 1 tyzka sezamu, delikatnie przyrumienionego

- Posiekany szczypiorek, lub 2 posiekane cebulki dymki

Sposéb przygotowania :

Sos sojowy, mirin, bialy ocet ryzowy, cukier, imbir i czosnek doktadnie mieszamy w matej miseczce
do momentu polaczenia cukru z reszta sktadnikoéw. Kazda porcje fileta tososia wktadamy do osobnej
torebki do pakowania prézniowego. Wlewamy troche marynaty do kazdej z torebek. Uwaga zostaw
odrobing sosu na p6zniej. Zamykamy torebki prozniowo i pozostawiamy na noc w lodéwce. Ustawiamy
stojak do gotowania w misie multicookera i wlewamy wod¢ do misy, do ok. % pojemnosci. Wybieramy
funkcje sous vide, ustawiamy czas na 45 minut i temperaturg na 49 stopni Celsjusza. Zaktadamy
pokrywe 1 pozwalamy nagrza¢ si¢ wodzie. Ustawiamy torebki z  tososiem
w stojaku, delikatnie przykrywamy pokrywa i gotujemy. Po zakonczonym gotowaniu delikatnie
wyjmujemy tososia ze stojaka. Po wyjeciu z torebki mozna podsmazy¢ tososia przez 2-3 minuty na
patelni, aby nada¢ mu pigckny ztoty kolor. Loso$ $wietnie komponuje si¢ z ryzem jasminowym, pak
choi, gotowanym na parze i grzybami. Polewamy tososia resztka sosu, posypujemy posiekanym
szczypiorkiem i sezamem. Do dekoracji uzywamy jarmuzu smazonego i piklowanych grzybkow.
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Szczupak na soczewicy czarnej

Skladniki :

- 4 filety szczupaka (ze skorg) po ok. 120G kazdy
- lyzka masta

- galgzka $wiezego rozmarynu

- 3 zabki czosnku w tupinkach

- s0l 1 $wiezo mielony pieprz do smaku

- 120g czarnej soczewicy Beluga

Sposéb przygotowania :

Soczewice pluczemy na sitku, wrzucamy do garnka i zalewamy wodg. Po zagotowaniu wody, solimy
(jak do ziemniakéw). Gotujemy do migkkosci okoto 30-40 minut. Przygotowujemy surowke
np. z kapusty pekinskiej lub tez inng ulubiong suréwke. Szczupaka myjemy i osuszamy recznikiem
papierowym. Filety oczyszczamy, czyli pgseta usuwamy osci, jesli sa widoczne. Oprészamy solg
1 pieprzem. Masto rozpuszczamy na patelni, dodajemy do niego gatgzke rozmarynu i rozgniecione zabki
czosnku razem z tupinkami. Na rozgrzany ttuszcz ktadziemy filety szczupaka skorg do dotu. Smazymy
2-3 minuty na do$¢ duzym ogniu, az skora si¢ zrumieni. Odwracamy na drugg strong, Smazymy jeszcze
minutke. Do dekoracji uzywamy chipséw z pietruszki oraz grillowana limonke.
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Kaczka sous vide z nowalijkami i czerwona kapusta

Sktadniki :

- 4 szt piersi kaczki

- wedlug uznania najlepiej mtode marchewki
- 1litr wody

- 150ml octu

- 70g cukru

- 2szt gruszki

- 100g pietruszki korzen

- 300ml mleka

- 2s7t anyzu

- 1szt cynamonu (nie mielonego)
- 509 cukru

- pot glowki czerwonej kapusty
- 100g boczku

- 1 cebula

- 2 ziela angielskie

- 1 1i8¢ laurowy

- s0l,pieprz

- 2-3 lyzki smalcu

Sposéb przygotowania :

Kaczke solimy odstawiamy na godzing do lodowki. Nacinamy skore piersi w kratke, smazymy od
zimnej suchej patelni. Zaczynamy od strony skoéry zeby wytopi¢ thuszcz. Gotujemy wode z octem
i cukrem, a nastepnie zalewamy nowalijki i odstawiamy do wystudzenia. Nastepnie podpiekamy na
masle klarowanym. Pietruszke obieramy, kroimy w mniegjsze kawatki, gotujemy w mleku z cukrem,
anyzem i cynamonem. Pod koniec gotowania dodajemy gruszke. Cato§¢ miksujemy, a potem
przecieramy przez sito. Kapuste siekamy ,solimy.Gotujemy na al dente z lisciem laurowym i zielem
angielskim. Podsmazamy pokrojone w kostke boczek z cebula. Jezeli z boczku nie ma tluszczu to
dodajemy 2-3- tyzki smalcu. Do kapusty dodajemy boczek z cebulg i przyprawiamy do smaku.
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Deser jablko czekoladowe

Skladniki :

- 250g biatej czekolady

- 420g $mietany 30 %

- 10g zelatyny

- zamsz w sprayu kolor czerwony i zielony

Sposob przygotowania :

Czekolade kruszymy na kawatki i dodajemy do $mietany 140g ogrzewanej w kapieli wodnej. Dodajemy
namoczong wczesniej w zimnej wodzie zelatyne. Do $mietany z czekolada dodajemy ubitg $mietane,
kolejne 280g, delikanie mieszamy, nastepnie rozlewamy do foremek w ksztatcie jabtka i wktadamy do
zamrazarki. Zamrozone jabtka wyjmujemy z formy i dekorujemy kolorowym zamszem w sprayu.
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Sernik limonkowy

Sktadniki :

- 4009 sera mascarpone

- 4 szt limonki

- 200g cukru pudru

- 2 opak. galaretki malinowej

Sposob przygotowania :

Serek mascarpone mieszamy na gtadka mase z sokiem z 4 limonek oraz startg na tarce skorka, dodajemy
cukier puder i dalej mieszamy. Galaretki malinowe gotujemy wedtug przepisu z opakowania, studzimy
ale nie dopuszczamy do stgzenia. Masg sernikowa przektadamy do miseczki, a na gére wylewamy
przestudzong galaretke i wstawiamy na 3 godziny do lodowki.
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