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Rillettes z gesi

9

Gesie udka 2 szt. Swiezy tymianek 2 gatazki Ocet jabtkowy bio MC 20 ml
Tluszcz z gesi 250 g Pistacie MCso g Pieprz czarny 2 g
Czosnek MC 2 zagbki Rodzynki suftariskie 50 g Sél2 g

1. Piekarnik rozgrzewamy do 150°C.

2. Udka z gesi doprawiamy solg i pieprzem i wraz
z tluszczem uktadamy na blasze do pieczenia.
Czosnek rozdrabniamy i wraz z tymiankiem
dodajemy do udek.

3. Przykrywamy folig i pieczemy 2-3 godziny, az micso
bedzie odpadaé od kosci.

4. Wyjmujemy z piekarnika.

s. Po ostygnieciu pozbywamy si¢ skérki i obieramy

ﬂ: ~\
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4 pordje

mieso z kosci. Z grubsza je sickamy i mieszamy z pis-
tacjami i rodzynkami, a nastepnie dodajemy ocet
i pozostale liscie tymianku.

. Dodajemy tyle tluszczu, ile potrzeba, aby zwigzaé

mas¢ — powinno to by¢ okoto 2 tyzek stotowych.

. Doprawiamy do smaku.
. Podajemy np. z grzankg chleba na zakwasie.
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W TWOIM ZESPOLE BRAKUJE
KUCHARZY Z DOSWIADGZENIEM?

Mozesz przeszkoli¢ swoich pracownikéw u nas
i wykorzystac ich potencjat do rozwoju!

W trakcie intensywnego, 5-dniowego kursu beda sie uczyc
od doswiadczonych szefow kuchni.

Podczas szkolenia pracownik
zapozna sie miedzy innymi:

Uczestnik po ukonczeniu programu
bedzie przygotowany do:

® z zasadami samodzielnej organizacji pracy m samodzielnego przygotowywania dan zgodnie
i obowiazkami kucharza z zasadami sztuki kulinarnej

m z wiedza teoretycznag na temat tworzenia m dbania o miejsce pracy z zastosowaniem zasad
receptur, kreowania odpowiedniego menu HACCP oraz przestrzegania wymogow sanitarnych

oraz zasad obliczenia i zarzadzania ,food costem”

m prawidiowego i racjonalnego
® z podstawowymi oraz bardziej zarzadzania produktami.
innowacyjnymi technikami
przygotowywania potraw m serwowania potraw w efektowny,

cieszacy oko Gosci sposob.

Czas trwania: 40 godzin (5 dni roboczych w godzinach 8-17 z przerwa na lunch)
Ma zakonczenie uczestnicy otrzymaja certyfikat Akademii Inspiracji MAKRO.
..-"""\

Krakow )

Warszawa
prowadzgcy:

Gltéwny Szef Kuchni |
Rafat Zareba

t prowadzacy:
V Szef Kuchni Tomasz Tracz

Cena kursu:

1600 zt

brutto / osoba

STCZEGGLOWY PROGRAM | ZAPISY NA
WIWWAKADEMIAMAKRO PL @ Lo L]

DA AKADEMIA@MAKRO.PL
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Chleb z maki kasztanowe;j

Drozdze instant 7 g
Mgka kasztanowa 250 g

Mgka uniwersalna ARO 350 g Sél's g

1. Ze 150 g maki pszennej, drozdzy i cukru oraz %
wody robimy zaczyn. Odstawiamy w cieple miejsce
na okoto 1-2 godziny.

2. Gdy zaczyn wyrosnie, dodajemy do niego reszte
wody, obie maki i sol.

3. Zagniatamy do uzyskania elastycznego ciasta.

4. Z ciasta wykrawamy 200 g i wyrabiamy je z kakao.

Do drugiej czesci ciasta dodajemy rodzynki i réw-

niez wyrabiamy. Oba ciasta pozostawiamy do wyro-

w

=N

) ;
(=) orcji
e

Rodzynki MC 100 g
Ciepla woda 300 ml

Cukier 10 g
Kakao s g

$niecia pod przykryciem, w cieptym miejscu.

. Po uplywie okoto 1 godziny, oba kawatki rozciaga-

my i na czesci z rodzynkami uktadamy cze$é z kakao.
Zawijamy i formujemy bochenek.

. Ponownie zostawiamy do wyro$niccia w koszyku

lub foremce.

. Chleb pieczemy w piekarniku rozgrzanym do

200°C, przez okolo 30-40 minut.

Smalczyk z gesiny

z chlebem z maki kasztanowej

9

Tluszcz z gesi ze skorkg 250 g Majeranek swiezy MC 2 galgzki Papryka mielona1g
Jabtko 1 szt. Pieprz czarny swiezo mielony Szczypta soli
Cebula biata MC'1 szt.

1. Thuszez kroimy w malg kostke.

2. Jabtko i cebule obieramy i drobno siekamy.

3. Thuszez i skérke wktadamy do rondelka i wytapia-
my na $rednim ogniu, od czasu do czasu mieszajac,
az skérka stanie si¢ ztocista i chrupiaca.

4. Dodajemy posickane jabtko, cebule i majeranek
i dalej smazymy na $rednim ogniu, az cebula bedzie
skarmelizowana i gleboko zlocista, a jabtko bardzo
miekkie i rozpadnie sic.

s.  Usuwamy gatazki majeranku, a nastepnie zdejmuje-

N
(/\C;)) 10 pordji

my z ognia i miksujemy mieszanke blenderem recz-
nym, az uzyskamy gesta, jednolitg paste.

. Pozostawiamy te mieszaning do catkowitego ostyg-

nigcia w lodéwee.

. Po uplywie 2-3 godzin przektadamy smalec do mik-

sera planetarnego i ubijamy za pomocg trzepaczki,
az stanie si¢ lekki i puszysty jak ubite masto.

. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem oraz papry-

ka mielona.



Inspirowani jesienig. Dania nie tylko z dziczyzny...

Bulion drobiowy MC 2 |

Bazant caly 1 szt. Wino biafe 250 ml
Cebula biata MC 2z szt. Sél's g

Por bio MC 2 szt. Czarny pieprz s g
Tymianek MC 2 galgzki Masto AROso g

Udka bazanta odcinamy ostrym nozem, nastepnie
ostroznie wykrawamy piersi. Udka, piersi i tuszke
wkladamy do garnka z cebula, porem, tymiankiem,
bulionem drobiowym oraz winem. Lekko dopra-
wiamy, doprowadzamy do wrzenia, a nastepnie
zmniejszamy ogien i gotujemy na malym ogniu
przez 10 minut.

Piersi bazanta wyjmujemy i odktadamy.

Gotujemy zupe na wolnym ogniu przez kolejne 20
minut.

. Roztapiamy masto w rondelku na malym ogniu,

dodajemy make i intensywnie mieszamy. Przygoto-
wang w ten spos6b zasmazke dodajemy partiami do
gotujacej sie zupy, aby ja zagescié, a nastepnie gotu-
jemy przez kolejne 20 minut.

W miedzyczasie rozgrzewamy piekarnik do 200°C.

4 pordje

Kasztany jadalne 400 g
Kurki MC1so g
Smietanka 30% so ml
Natka pietruszki MC 30 g

Mgka uniwersalna ARO 40 g

Kroimy kasztany i umieszczamy na malej blasze do
pieczenia. Przykrywamy folig i pieczemy okoto 12-15
minut, nastepnie wyjmujemy z pickarnika, przekta-
damy na talerz i pozostawiamy do ostygniecia.

. Po ostygnieciu obieramy kasztany ze skérki i kro-

imy na dwie lub trzy czesci.

. Zupe przecedzamy przez drobne sitko do czystego

rondla i dodajemy $mietane.

. Ugotowane migso bazanta zdejmujemy z udek.

Piersi kroimy na kawatki o wielkosci okoto 0,5 cm
i dodajemy do zupy wraz z kasztanami, kurkami
i posiekang drobno natka pietruszki.

9. Gotujemy delikatnie przez 10 minut.
10. Doprawiamy do smaku i podajemy na goraco.



Zupa z przepiérki i zielonej soczewicy

Przepiorki cafe 4 szt.

Soczewica zielona ARO 5o g Czosnek MC 4 zgbki
Batat 200 g Masto AROso g
Bulion z kurczaka MC1 | Olej rzepakowy ARO
Jabftko r szt. Butka tarta 200 g
Cebula MC 3 szt. Jajka ARO 1 szt.

Soczewice gotujemy we wrzacej wodzie przez okoto
15 minut lub do migkkosci. Odcedzamy i odstawia-
my na bok, az bedzie potrzebna.

Na patelni roztapiamy odrobing masta, dodajemy
cebule, jabtko i szezypte soli. Dusimy bez barwienia
przez 3—4 minuty, az zaczng micknad.

Dodajemy curry oraz make i dusimy przez 2 minu-
ty, czesto mieszajac, az wydobedziemy caly aromat
Z przypraw.

Deglasujemy patelni¢ wywarem z kurczaka, zeskro-
bujac spdd drewniang tyzka, aby usunaé osad. Dusi-
my przez 2 minuty, a nastepnie przecedzamy wywar
przez drobne sitko do czystego rondla.

Do wywaru dodajemy mleko kokosowe, bataty
pokrojone w kostke i gotujemy na wolnym ogniu
przez okolo 10 minut, az batat si¢ ugotuje, a zupa
bedzie gesta. Dodajemy ugotowang soczewice, pod-
grzewamy i doprawiamy do smaku.

. Pozostaly bulion z kurczaka, tymianek i czosnek

wkladamy do garnka i zagotowujemy na Srednim
ogniu. Do gotujacego sic wywaru dodajemy prze-
pidrki i gotujemy przez 2-3 minuty. Nastepnie wy-
ciagamy przepidrki fyzkg cedzakows i odsaczamy na

arkuszach papieru kuchennego.

>

//;c:

S\ .
)] 4 porcje
J) porgj

Tymianek swiezy MC 1 peczek

I0.

IT.

I2.

Maka pszenna ARO 30 g
Przyprawa curry MC 30 g
Mileko kokosowe MC 400 ml
S6l, pieprz do smaku
Kolendra swieza MC 20 g

Gdy przepiérki bedg wystudzone, uzywamy ostrego
noza, aby ostroznie odcigé piersi przepiéreze od kos-
ci w jednym kawatku. Usuwamy nogi z tusz.
Rozgrzewamy patelnie i dodajemy olej i masto. Gdy
maslo sie spieni, doprawiamy piersi i nogi przepidr-
ki, a nastepnie ukladamy na patelni skérg do dotu.
Smazymy przez 3—s minut lub do momentu uzy-
skania umiarkowanego oporu, gdy najgrubsza czgsé
piersi zostanie skarmelizowana, a nogi beda chru-
piace.

Wyjmujemy migso z patelni i odstawiamy na s mi-
nut w cieple miejsce.

Rozgrzewamy frytownice do 180°C.

Gdy mieso odpoczywa, nozem przygotowuje-
my krazki cebuli. Zanurzamy kazdy plaster cebuli
w mace, potem w ubitym jajku, a nastepnie w bulce
tartej. Smazymy na glebokim thuszczu, az beda zlote
i chrupigce. Odcedzamy na papierze kuchennym.
Przed podaniem nakladamy soczewice i stodkie
ziemniaki na dno kazdego naczynia i kfadziemy na
wierzchu udka, a nastgpnie piersi. Zalewamy zupa
i dekorujemy smazonymi krazkami cebuli oraz $wie-

23 kolendra.

Inspirowani jesienig. Dania nie tylko z dziczyzny...
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Dynia swieza, kostka 2,7 kg Cytryny 2 szt.
Pomararicze MC 3 szt.

Dyni¢ wkladamy do miski i obficie posypujemy
solg. Mieszamy, aby catos¢ byla pokryta, przykry-
wamy i pozostawiamy na noc. Wszelkie soki odsg-
czamy, obmywamy w zimnej wodzie, a nastgpnie
ponownie odcedzamy, aby usung¢ nadmiar wilgoci.
Obieramy i segmentujemy owoce i usuwamy z nich
migzsz. Wsypujemy do garnka z grubym dnem ra-
zem z cukrem i octem.

25 porgji

Ocet jabtkowy bio MC 400 ml

Cukier muscavado soo g

Doprowadzamy do wrzenia na $rednim ogniu, na-
stepnie zmniejszamy ogien i gotujemy, mieszajac od
czasu do czasu, przez okoto 40 minut. Schtadzamy,
a nastepnie przektadamy do wysterylizowanego sto-
ika i szczelnie zamykamy.



Parfait z gesich watrébek

Watrébka gesia 6oo g
Masto ARO 250 g
Szalotka 2 szt.

Brandy 20 ml
Porto 20 ml

Czosnek MC 2 zabki

Watrébki oczyszczamy i usuwamy $cicgna, odktada-
my je na bok.

Na duzej patelni rozgrzewamy okoto 1/3 masta, deli-
katnie smazymy szalotki i czosnek przez 3-4 minuty,
az beda mickkie.

Podkrecamy ogieni, dodajemy watrébki i smazymy,
az si¢ zrumienig ze wszystkich stron.

Dodajemy brandy i porto, flambirujemy i jak naj-
szybciej zagotowujemy. Zdejmujemy patelni¢ z og-
nia i pozostawiamy do catkowitego ostygniecia.
Obficie doprawiamy watrébki, nastepnie wrzucamy
zawarto$¢ patelni do robota kuchennego z przecie-
rem pomidorowym i pozostalym mastem i miksu-

Czarny pieprz grubo mielony s g
Tymianek swiezy listki MC 20 g

Koncentrat pomidorowy MC 20 ml

jemy na gtadka mase, po czym przecieramy przez
sitko do miski.

. Gdy mieszanina stezeje, przygotowujemy polewe.

Delikatnie rozpuszczamy masto w matym rondlu
i odstawiamy na bok az ostygnie i si¢ rozdzieli, na-
stepnie przelewamy zétte masto do osobnej miski,

a mleczny plyn wylewamy.

. Masto mieszamy z tymiankiem i pieprzem. Polewa-

my nim parfait i odstawiamy do lodéwki.

. Podajemy z ogérkiem kiszonym, tostem i chutney-

em z dyni.
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Comber z jelenia Z pasternakiem

7,

Comber z jelenia marynujemy przez noc w tymian-
ku, czosnku, rozmarynie i odrobinie oliwy z oliwek.
Nastepnego dnia oczyszczamy migso z aromatéw,
dobrze doprawiamy i szybko obsmazamy na roz-
grzanej patelni ze wszystkich stron przez okoto 3 mi-
nuty z kazdej strony, tak aby otrzyma¢ fadnie skar-
melizowane zewnetrzne warstwy i rézowy $rodek.
Schladzamy, a nastgpnie ciasno zawijamy migso
w folie spozywcza i wkladamy do zamrazarki, aby
stwardnialo.

Pét ilosci pasternaku obieramy i przekrawamy
w pél. Kroimy w cienkie plasterki i smazymy na
rozgrzanym do 180°C oleju. Odsgczamy na papierze
kuchennym i doprawiamy sola.

‘,4(‘-:3
L

Comber z jelenia 430 g Pasternak 300 g Miks satat MC 100 g

Tymianek swiezy cigty MC 20 g Mleko roo ml Cebulka marynowana MC 20 g
Czosnek MC 2 zgbki Masto ARO 20 g Ser twardy ARO 20 g
Rozmaryn swiezy MC 20 g Olej rzepakowy ARO 20 ml

Oliwa z oliwek MC Burak gotowany 100 g

Pozostaty czeé¢ cienko kroimy i dusimy z mastem
w rondelku na malym ogniu przez okoto 10-15
minut. Nastgpnie dodajemy mleko i gotujemy do
mickkosci. Przektadamy do pojemnika blendera
recznego i miksujemy na gtadkie puré.

Pokrojone buraki i cebulke przyprawiamy sola i pie-
przem i delikatnie mieszamy w oliwie z oliwek.
Drziczyzne kroimy w cienkie plasterki i uktadamy
na plaskich talerzach. Rozrzucamy na talerzu kilka
burakéw i tupin cebuli. Ozdabiamy cieptym puré
z pasternaku. Na wierzch ktadziemy kilka lisci sata-
ty oraz dodajemy chipsy z parmezanu i pasternaku.
Skrapiamy oliwa z oliwek.



Mielona dziczyzna soo g Czarny pieprzs g Olej rzepakowy ARO 11
Kietbasa zwyczajna ARO 250 g Jajka M ARO 11 szt.
Rozmaryn swiezy 20 g Panko MC 300 g

N

Osiem jajek gotujemy przez 6 minut, nastepnie od-
cedzamy i schtadzamy w lodowatej wodzie. Po osty-
gnieciu ostroznie obieramy i odktadamy na bok.

W duzej misce mieszamy mielone mieso, kielbase,
posiekany rozmaryn i czarny pieprz. Dzielimy mase
na 8 kulek o wadze okoto 90 g kazda.

Drzielimy kazdg kulke migsa na dwie czesci, splasz-
czajac je na placki. Panierujemy kazde obrane jajko
W mace, a nastepnie ostroznie zawijamy dwa placki
miesa wokét kazdego jajka, formujac je w gladki,
jednolity ksztatt.

. Gdy wszystkie jajka zostang juz zamkniete w mie-

snej masie, rozgrzewamy frytownice lub gleboka
patelnie oleju do 180°C. Obtaczamy jajka z migsem
w ubitym jajku, a nastepnie panierujemy w bulce
tartej panko. Powtarzamy ten proces dwa razy, aby
zapewni¢ pelne pokrycie butkg tartg.

Smazymy jajka w glebokim tluszczu przez 5 minut
i 30 sekund, az catkowicie si¢ zarumienig (moze
by¢ konieczne robienie tego partiami, aby zapobiec
przepetieniu patelni). Odsaczamy na papierze ku-
chennym, odstawiamy na 3 minuty, a nastgpnie po-
dajemy jeszcze ciepfe.

IS

Inspirowani jesienig. Dania nie tylko z dziczyzny...
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Tatar z sarny z jarmuzem

i kwas’nac $mietang

Agrestso g

' // éi\\

L )
\ 7//9

Sarnina 160 g Czarny pieprz s g
Kwasna smietana 18% Sol

Mousztarda Dijon 5 g Pestki dyni MC 40 g
Jarmuz o0 g Nasturcja 10 g

Mieso drobno siekamy i przektadamy do miseczki.
Przyprawiamy solg i pieprzem oraz kwasng $mieta-
ng i musztardg Dijon oraz olejem z czosnku niedz-
wiedziego.

Ocet zagotowujemy w rondelku z cukrem. Nastep-
nie dodajemy do niego agrest i odstawiamy na bok.

. Jarmuz smazymy do chrupkosci na suchej patelni

)} 2 porcje

Kwiaty jadalne 10 g

Ocet jabtkowy bio so g
Cukier so g

Olej z czosnku niedzwiedziego 10 ml

i po usmazeniu przektadamy na papier kuchenny.
Pestki dyni przesmazamy na rozgrzanej suchej pa-
telni.

. Tatar wykladamy na talerz, z wierzchu posypujemy

pokruszonym jarmuzem. Calo$¢ ozdabiamy piklo-
wanym agrestem, nasturcja i jadalnymi kwiatami.



Mielona dziczyzna 300 g Kasztany jadalne 50 g Mausztarda Dijon 30 g
Mielony boczek wieprzowy Ziele angielskie 2 g Smietanka 30% MC 200 g
ARO 200 g Ciasto francuskie s00 g Kwiaty jadalne 10 g
Jajka M ARO 2z szt. Mgka uniwersalna ARO 100 g Czarny sezam 2 g

Z6ttko 1 szt. Masto ARO 100 g S6l2 g

Tymianek swiezy cigty 20 g Grzyby lesne mieszane 200 g Czarny pieprz 2 g

S-

(
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Piekarnik rozgrzewamy do 160°C.

W duzej misce mieszamy mielong wieprzowine
i mielong dziczyzne. Dodajemy jajka, tymianek,
kasztany i ziele angielskie i wyrabiamy, az dobrze
sic potgcza, a nastepnie doprawiamy do smaku solg
i $wiezo zmielonym czarnym pieprzem. Odkladamy
na bok.

Na lekko obsypanej maka powierzchni rozwatko-
wujemy ciasto francuskie na prostokat o wymiarach
okolo 20x30 cm.

Formujemy z wyrobionego weczesniej miesa kietbase
o tej samej dtugosci, co najdtuzsza krawedz prosto-
kata. Kladziemy jg na ciedcie, a nastepnie zawijamy
nadzienie w ciasto, dociskajac konce do uszczelnie-
nia i zagniatajac widelcem.

Wierzch kielbasy smarujemy roztrzepanym zétt-

kiem i posypujemy czarnym sezamem, a nastgpnie
pieczemy w piekarniku przez 15-20 minut, az ciasto
wyrosnie i zbrazowieje.

. Do dekoragji: rozgrzewamy masto na duzej patelni

na $rednim ogniu. Smazymy na nim grzyby przez
4-5 minut lub do momentu, az cala woda zostanie
z grzybéw uwolniona i wyparuje. Dodajemy $mie-
tanke i zagotowujemy.

. Przektadamy zawarto$¢ patelni do robota kuchen-

nego i miksujemy na gladkie puré. Dodajemy
musztarde i miksujemy do polaczenia.

. Kroimy na 4 talerze bulke z kietbasg na grube plas-

try i dzielimy réwno na 2 talerze. Eyzka dekorujemy
grzybowym puré kilkoma kawatkami marynowa-
nych orzechéw wioskich i lisciem mniszka lekarskie-

go.

7
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Maczanka z dziczyzny
i slaw z bialej kapusty

— Maczanka —
Karczek z dzika soo g Tymianek 10 g Miéd zo0 g
Kminek o g Rozmaryn 10 g Sél2 g

Wino czerwone 1 |
Bulion drobiowy MC 11

Cebula MC 2 szt.
Czosnek MC 2o g

Czarny pieprz 2 g

Dziczyzng przyprawiamy sola( i pieprzem. Obsmaza-
my z kazdej strony na rozgrzanej patelni. Po obsma-
zeniu przektadamy do szybkowaru.

Cebule i czosnek drobno siekamy i smazymy na pa-
telni przez okoto s minut. Dodajemy kminek, ty-
mianek oraz rozmaryn. Po usmazeniu przektadamy
do szybkowaru.

Do miesa i cebuli dodajemy bulion drobiowy, czer-
wone wino, 2 tyzki miodu i gotujemy pod przykry-
ciem okolo 40 min.

. Po ugotowaniu mieso wyciggamy i porcjujemy, na-

tomiast sos redukujemy do uzyskania odpowiedniej
konsystencji.



— Obwarzanek —
Mazka uniwersalna ARO soo g Cukier 10 g Masto ARO 8o g
Mleko roo ml Drozdze 25 g Séls g
Woda oo ml

1. Z mleka, wody, cukru, drozdzy i 2 tyzek maki robi-
my zaczyn.

2. Odstawiamy na bok na okofo 20 minut.

3. Make przesiewamy, dodajemy masto, sél, zaczyn
i wszystko dokfadnie mieszamy.

4. Ugniatamy ciasto. Po uzyskaniu odpowiedniej kon-
systendji odstawiamy ciasto na bok do wyrosniecia
na okolo 20 minut.

s. Ciasto kroimy w kesy o wielkosci 120 g i formuje-
my obwarzanki. Uformowane obwarzanki wrzuca-
my do gotujacej sic wody i obwarzamy przez okoto
2 minuty.

6. Wyjmujemy obwarzanki z wody i uktadamy je na
blaszce wylozonej papierem do pieczenia. Smaruje-
my rozbettanym jajkiem i pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 200°C przez okoto 20 minut.

— Slaw —

Woda 20 ml
Cukier 20 ml

Kapusta biala 250 g
Marchew MC 1 szt.
Papryczka chili zielona 1 szt.

1. Kapuste kroimy w cienkie paski. Papryczke drob-
no sickamy a nastgpnie marynujemy w roztworze
z octu wody i cukru.

2. Marchew ucieramy na tarce o grubych oczkach.

3. Warzywa solimy tak aby wypuscily wode, ktéra

Ocet winny bialy 20 ml
Jogurt naturalny MC 100 m/

nastgpnie odcedzamy. Dodajemy zamarynowang
papryczke chili oraz jogurt i cato$¢ mieszamy inten-
Sywnie mieszamy.

—  Zlozenie —

1. Obwarzanek przekrawamy poziomo, na spéd
ktadziemy kawalek miesa z dzika, nastepnie na nim
ktadziemy slaw i cato$¢ zamykamy w formie kanapki
wierzchnig czeécig obwarzanka.

? A -
(\‘\7})) 4 porcje

2. Calos¢ polewamy zredukowanym sosem z maczanki
z dodatkiem kminku.
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Sous vide golab

z teksturami z burakdéow

Golgb 1 szt. Wiéry drzewne so g
Olej rzepakowy ARO 100 ml Ocet sherry 40 ml
Cebula MC 1 szt. Gruszka 1 szt.
Buraki MC1 kg Liscie buraka
Ugotowane buraki 1,5 kg Tymianek MCz20 g
Szalotka 100 g Cukier 20 g

Aby zrobi¢ olej cebulowy, umieszczamy w garnku
100 ml oleju rzepakowego z posiekang cebulg i go-
tujemy na Srednim ogniu przez okofo s minut. Na-
stepnie zostawiamy do zaparzenia na okolo 12 go-
dzin. Odcedzamy i odktadamy na bok.

Piekarnik rozgrzewamy do 100°C i ustawiamy na
funkcje parowania.

330 g surowych burakéw obieramy i gotujemy
w piekarniku parowym przez okolo 40 minut.
Wyjmujemy z piekarnika i kroimy w cienkie plaster-
ki. Suszymy w suszarce przez noc, az do momentu,
gdy beda bardzo chrupiace.

Nastepnie przektadamy do blendera i miksujemy na
wysokich obrotach przez okoto s minut.

Drugie 330 g surowych burakéw zamykamy préz-
niowo w torbie vac pac. Wstawiamy do piekarnika
rozgrzanego do 100°C i gotujemy przez 9o minut.
Nastqpnie wyjmujemy, studzimy i kroimy na 3 mm
plastry.

Kroimy w krazki o jednakowym rozmiarze. Gotowe
krazki wedzimy przez okoto 30 minut.

Pozostate buraki obieramy i kroimy w drobng
kostke. Umieszczamy w woreczku prézniowym
z cukrem i solg. Szczelnie zamykamy i gotujemy

10.

II.

I2.

13.

Nasturgia1o g
Kwiaty jadalne 10 g
Solz2g

Czarny pieprz 2 g

w piekarniku rozgrzanym do 100°C przez 8o minut.
Wyjmujemy z torby i blendujemy do uzyskania
gladkiego puré.

Szalotke smazymy na patelni z rozgrzang oliwa na
ztoty kolor. Dodajemy gotowane starte buraki, ocet
s6l i pieprz. Zamykamy prézniowo w worku vac
pack do momentu, az bedg gotowe do uzycia.
Gofebia oczyszczamy, pozbywamy sie skéry i zosta-
wiamy same piersi.

Oczyszczone piersi zamykamy w workach préznio-
wych z 5 ml oleju cebulowego, odrobing tymianku,
solg i pieprzem. Nastepnie gotujemy w kapieli wod-
nej w temperaturze s8°C przez 15 minut.

Gruszke obieramy i kroimy na ¢wiartki. Za pomocg
malego sitka pokrywamy gruszke pudrem z bura-
kéw i ktadziemy bezposrednio na talerz.

Nastepnie ukladamy pozostate elementy dania i de-
korujemy kwiatami i ziotami jadalnymi oraz mary-
nowanymi li§émi buraka.
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Tagliatelle z ragotit z dziczyzny

Udziec lub fopatka z jelenia albo Cebula biata MC1 szt. Wino czerwone soo ml
dzika 1 kg Czosnek MC 4 zgbki Mleko soo ml

Oliwa z oliwek MC so ml Lis¢ laurowy MC 2 szt. Tagliatelle swieze MC soo g
Pancerta 200 g Tymianek swiezy MC 20 g Masto ARO 5o g

Marchew MC 1 szt. Rozmaryn swiezy MC 20 g S6l, pieprz do smaku

Seler naciowy MC'1 szt. Przecier pomidorowy ARO 30 g Ser twardy ARO 5o g

Piekarnik nagrzewamy do 200°C. Doprawiamy
dziczyzne solg i pieprzem, nastepnie wkiadamy do
Sredniej wielkosci brytfanny i skrapiamy 3 tyzkami
oliwy z oliwek. Pieczemy przez 1 godzing, az dobrze
sic zrumieni na zewnatrz i mniej wigcej ugotuje (nie
ma znaczenia, czy jest dobrze wysmazona, czy krwis-
ta). Wyjmujemy z piekarnika i pozostawiamy do
ostygniecia w formie, zachowujac soki z pieczenia.
Garnek o ciezkim spodzie rozgrzewamy na Srednim
ogniu i dodajemy pancette wraz z pozostata oliwg.
Gotujerny przez s-6 minut, az pancetta zacznie si¢
karmelizowad i stanie si¢ chrupiaca, a tuszcz sie
uwolni. Nastepnie dodajemy posickang marchew,
cebule i seler, czosnek, ziota, mieszanke przypraw
i przecier pornidorowy. Zmniejszamy ogieﬁ i go-
tujemy delikatnie przez 20 minut do miekkosci, ale
bez koloru.

W miedzyczasie kroimy pieczong dziczyzne w okoto
1 cm kostki. Dodajemy migso do warzyw na patel-
ni i mieszamy. Zwigkszamy ogieﬁ i smazymy przez
10 minut, az cze$¢ miesa zacznie sic karmelizowad
na brzegach. Dodajemy pozostale soki z pieczenia,
wino i mleko. Mleko po dodaniu moze wyglada¢ na
zsiadle, ale wrdci do siebie podczas gotowania.

—
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4. Doprowadzamy do wrzenia, przykrywamy lekko

uchylong pokrywka, a nastepnie gotujemy delikat-
nie przez okofo 3 godziny, co jaki§ czas mieszajac.
Mozemy to zrobi¢ na plycie grzewnej, na matym
ogniu lub w piekarniku rozgrzanym do 160°C. Ra-
gotit jest gotowe, gdy olej zbiera sic na powierzch-
ni, migso jest bardzo migkkie, a sos gesty. By¢ moze
trzeba bedzie doda¢ odrobine wody podczas go-
towania, jesli zbyt mocno wyschnie, lub podnies¢
temperature pod koniec, jesli danie wyglada na zbyt
mokre. Pod koniec gotowania doprawiamy solg
i pieprzem do smaku.

Zagotowujemy w duzym rondlu dobrze osolong
wode. Dodajemy tagliatelle i gotujemy, az bedzie
jeszcze do$¢ jedrne (zostawiamy je jeszcze bardziej al
dente niz chcemy, poniewaz bedzie nadal gotowaé
sic w sosie). Odcedzamy, zachowujc troche wody
z gotowania, a nastepnie dodajemy ragolit wraz
z mastem. Dodajemy tylko tyle wody z gotowania,
zeby sos nieco si¢ poluzowal. Calo$¢ wyktadamy na
talerz, posypujemy duzg ilo$cig sera dojrzewajacego.



24

Inspirowani jesienig. Dania nie tylko z dziczyzny...

Lopatka lub boczek z dzika soo g Bufki burgerowe 4 szt. Miks salat so g
Ketchup AROzo0 g Oliwa z oliwek MC Rukiew wodna sog
Sos Worcestershire 20 g Jabftka 2 szt.

Szalotki 2 szt. Ser plesniowy Lazur so g

Rozpracowujemy migso w misce rekoma, aby roz-
bi¢ thuszcz — bedzie to dziataé, jak naturalny srodek
wigzacy i pomoze mielonemu miesu skleic sie.
Dzielimy mieso na 4 czesci, zwijamy kazdy kawatek
w kulke, a nastepnie sptaszczamy na burgery o gru-
bosci okoto 1 em i $rednicy nieco wickszej niz butki
(bedg grubsze podczas pieczenia). Wkiadamy do lo-
déwki do schlodzenia na 30 minut.

Piekarnik rozgrzewamy do 120°C.

. W malej misce mieszamy razem ketchup, Wor-

cestershire i musztarde — w proporcjach wedtug
upodoban. Obieramy, drobno sickamy i mieszamy
z sosem szalotki, a nastepnie odstawiamy na bok.

Butki kroimy na pét, a nastepnie ukladamy je na

4 pordje

blasze do pieczenia i podgrzewamy w piekarniku
przez kilka minut.

. W miedzyczasie rozgrzewamy odrobine oleju na du-

zej patelni z powloka nieprzywierajacg na Srednim
ogniu, i smazymy hamburgery przez okoto 4 minu-
ty z kazdej strony lub do momentu, az beda dobrze
wysmazone. Dobrze doprawiamy.

. Aby zbudowaé hamburgery, rozprowadzamy sos

szalotkowy na cieplym spodzie butki. Nastepnie
ktadziemy plastry jabtka, burgera i kawatek sera ple-
$niowego. Na koniec dodajemy gar$¢ rukwi wodnej,
przykrywamy drugg potéwka butki i od razu poda-

jemy.



Wolno gotowana szarpana

lopatka z dzika

Czosnek w proszku s g

Lopatka z dzika soo g Suszona musztarda s g Pomidory pellati soo g
Tluszcz z kaczki 100 g Cebula MC z szt. Cukier bragzowy 100 g

S6l morska 20 g Marchew MC'1 szt. Armaniak 200 ml

Papryka mielona 10 g Natka pietruszki MC so g Demi-glace z cielgciny 200 g

Lopatke z dzika oczyszczamy z blon i nadmiaru
tluszczu. Osuszamy papierowymi recznikami, a
nastepnie kroimy na dwie czeéci. Nacieramy 2 lyz-
kami zmiekczonego thuszczu z kaczki. Doprawiamy
solg i pieprzem. W malej misce mieszamy papryke,
proszek czosnkowy i musztarde. Przygotowang w
ten sposéb marynatg nacieramy réwnomiernie na
mieso.

Na duzej patelni, na duzym ogniu, podgrzewamy
pozostate 2 tyzki thuszczu z kaczki. Przysmazamy
mieso z kazdej strony, az zbrazowicje.

Wkiadamy cebule, marchew, pietruszke i czosnek
do szybkowaru. Na wierzchu ktadziemy kawatki
dzika. Dodajemy pomidory, cukier, armaniak i de-

Czosnek swiezy MC 4 zgbki

Masto ARO 20 g

mi-glace. Przykrywamy i gotujemy na matym ogniu
przez 8 godzin, obracajac migso raz w polowie tego
czasu.

. Po ugotowaniu wyjmujemy dzika na deske do kro-

jenia i pozostawiamy pod przykryciem z folii alumi-
niowej na co najmniej 10 minut.

W tym czasie odcedzamy sos i usuwamy warzywa.
W matym rondelku, na $rednim ogniu, redukujemy
odcedzony sos, az zgestnicje. Zdejmujemy z ognia
i dodajemy masto.

. Uzywajac 2 widelcéw, szarpiemy migso na mate por-

cje. Nastepnie mieszamy ze zredukowanym sosem

i podajemy np. z frytkami i satatks.
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Fritters bolognese z jelenia

Migso jelenia mielone 1 kg

—

\&

Wlewamy oliwe z oliwek na duzg patelnie zarood-
porna i umieszczamy na $rednim ogniu. Dodajemy
migso i smazymy, az sie zrumieni, a plyn odparuje,
mieszajac, aby rozdrobnié grudki. Zdejmujemy z pa-

telni i odktadamy na bok.

. Na patelni¢ wkiadamy pokrojone w kostke warzy-

wa wraz z czosnkiem i jagodami jalowca. Doprawia-
my do smaku, a nastgpnie smazymy przez s minut,
az zmigkna.

Dodajemy pomidory, a po kilku minutach 20 g
maki, mieszamy i gotujemy jeszcze przez kilka mi-
nut.

5 Wlewamy czerwone wino do deglazurowania ron-

dla i gotujemy, az plyn lekko sie zredukuje. Wktada-
my usmazone mieso na patelnie i dodajemy wywar
z kurczaka.

Rozgrzewamy piekarnik do 190°C. Przykrywamy
patelnie papierem do pieczenia i wstawiamy do pie-
karnika na 35 minut. Odstawiamy do ostygniecia,

N
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Pomidory malinowe s szt. Parmezan so g

Marchew MC 3 szt. Mgka uniwersalna ARO so g Olej rzepakowy do smazenia
Cebula MC 2 szt. Wino czerwone 200 ml Oliwa z oliwek MC 150 ml
Seler naciowy MC 2 laski Bulion z kurczaka MC 11 S6l, pieprz do smaku
Czosnek MC 4 zgbki Jajka ARO 2z szt.

Jalowiec s ziaren Panko MC 100 g

a nastepnie schtadzamy przez co najmniej 6 godzin
w lodéwee, aby ujedrni¢ bolognese.

. Po schlodzeniu nabieramy mieszanke tyzka i roz-

watkowujemy w dloniach, aby utworzy¢ 20 kulek
(mniej wiccej wielkosci pitki pingpongowej). Ukta-
damy na blasze do pieczenia i przenosimy do zamra-
zarki na 15 minut.

. W miedzyczasie umieszczamy pozostale so g maki

pszennej w plytkim naczyniu, nastepnie ubite jajka
w drugim, a butke tartg panko w trzecim.

. Rozgrzewamy frytownice do 170°C. Schiodzone

kulki obtaczamy réwnomiernie najpierw w mace,
potem w jajku, a nastepnie w panko. Smazymy
w glebokim ttuszczu przez 6 minut, az si¢ zarumie-
nia.

. Odsaczamy nadmiar oleju na papierze kuchennym,

a nastepnie obtaczamy w startym parmezanie, aby
otulit kulki puszysta warstwg. Podajemy na goraco.



Smazony bazant

Bazant caly 1 szt. Jalowiec 4 ziarna pokruszone Cebula suszona s g

Mleko soo ml Kolendra mielona 2 g Olej rzepakowy ARO do smazZenia

Mgzka pszenna soo g Musztarda w proszku 3 g S6l, pieprz do smaku

Mgka kukurydziana 200 g Kminek mielony 3 g

1. Bazanta sprawiamy. Uda, podudzia i piersi wkla- kawatku, obtaczamy w przyprawionej mace.
damy do glebokiego naczynia i zalewamy mlekiem. 5. Delikatnie wkladamy kazdy kawalek do frytkowni-
Przykrywamy i odstawiamy na godzine do lodéwki. cy i smazymy przez okoto 8—12 minut, az bedzie zto-

2. W misce mieszamy obie maki i wszystkie przypra- cisty i chrupigcy, a nastgpnie odsaczamy z nadmiaru
wy. oleju na papierze kuchennym.

3. Rozgrzewamy frytownice do 165°C. 6. Doprawiamy solg i pieprzem.

4. Odsaczamy mieso z mleka, a nastepnie kawatek po
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Gulasz z bazanta z kluskami kasztanowymi

i

Bazanty 2 szt. Seler 1 szt. Maka kasztanowa so g
Mgka uniwersalna ARO so g Masto ARO 20 g LJj wolowy so g
Cebula czerwona MC 3 szt. Boczek wedzony ARO 200 g Proszek do pieczenia 2 g
Marchew MC 2 szt. Lis¢ laurowy 4 szt. Kasztany jadalne 25 g
Czosnek 2 zgbki Madera 300 ml

Odcinamy udka i dzielimy na p6t. Odcinamy piersi
i skrzydetka w jednym kawatku, a nastepnie kroimy
na pél. Eacznie bedziemy mieé 16 kawatkéw. Tusz-
ke zachowujemy.

W misce mieszamy make z kilkoma szczyptami soli
morskiej i czarnego pieprzu i obtaczamy w niej ka-
watki bazanta. Pozostawiamy na chwile, aby maka
przykleita sie do skéry.

Obieramy i sickamy cebule, seler i marchew, zacho-
wujac obierki. Czosnek obieramy i przekrajamy na
pot.

Przyrzadzamy bulion z bazanta: dzielimy tusze na
pot i wkiadamy je do rondla z jedng trzecig warzyw
i czosnkiem oraz wszystkimi obierkami. Delikatnie
gotujemy pod przykryciem przez 1 godzine, usuwa-
jac szumowiny. Po tym czasie przecieramy przez
drobne sito, usuwajgc warzywa i obierki, a nastep-
nie odstawiamy na bok.

Roztapiamy masto na duzej patelni, na $rednim
ogniu. Boczek kroimy w kosteczke, a nastepnie
wrzucamy na patelni¢ z oprészonymi maka kawat-
kami bazanta. Przyrumieniamy powoli ze wszyst-
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kich stron, dodajac wiecej masta w razie potrzeby.
Dodajemy pozostate warzywa, czosnek i liscie lauro-
we i gotujemy do miekkosci.

Zalewamy maderg i bulionem, aby przykry¢ migso.
Delikatnie gotujemy przez 45 minut, dodajac bu-
lion, jedli ptyn si¢ zbyt szybko zredukuje.
Przygotowujemy kluski kasztanowe w misce: mie-
szamy opuszkami palcéw skladniki, kruszac kasz-
tany, az masa bedzie przypominata butke tarts, na-
stepnie dodajemy szczypte soli i pieprzu oraz tyle
zimnej wody, aby wszystko si¢ zwigzato. Posypuje-
my rece maka i toczymy okoto 10 kulek wielkosci
brukselki.

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C. Wlewamy gulasz
do zaroodpornego garnka. Wktadamy kluski, wci-
skajac je pod powierzchnie gulaszu.

Przykrywamy szczelnie pokrywka lub folig alumi-
niowg i pieczemy przez 30 minut, az kluski bedg pu-
szyste i nasigkng ptynem. Podajemy np. z duszong
czerwong kapustg.
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Przed gotowaniem moczymy bambusowe patyczki
do szasztykéw w zimnej wodzie przez 30 minut.

Przygotowujemy glazure: $liwki umieszczamy na
patelni z papryka, oregano, octem i wodg. Gotuje-
my na $rednim ogniu przez 15—20 minut. Po ostu-
dzeniu blendujemy cato$¢ do uzyskania gtadkiego
purée. Przecieramy przez drobne sito do czystej
miski, przyprawiamy do smaku, odstwiamy na bok.
Przygotowujemy tzatziki: ogérek zielony trzemy na
tarce o grubych oczkach, czosnek rozdrabniamy,
koperek drobno sickamy. Mieszamy w misce, do-
dajemy jogurt grecki, sok z cytryny, ocet, przypra-
wiamy cukrem pudrem i solg morska. Odstawiamy

do lodéwki.

. W duzym garnku gotujacej si¢ wody blanszujemy

brokuly przez 30 sekund. Ods$wiezamy natychmiast
w misce z mrozong wodg, a nastepnie odcedzamy

' / Qi\\
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Schab z dzika soo g Papryka mielona s g Czosnek MC 2 zgbki
Brokuf MC 1 szt. Oregano suszone 5 g Sok z cytryny RIOBA 10 ml
Oliwa z oliwek MC 20 ml Ocet z czerwonego wina 1o ml Koperek MCs g
Szczypiorek MC 20 g Woda 100 ml Cukier puder s g

Sezam MCzog Ogdrki zielone 2 szt. SOl morska

Sliwki 100 g Jogurt grecki MC 200 g

i doprawiamy odrobing soli.

Kroimy schab z dzika na kawatki mniej wiecej tej sa-
mej wielkosci co brokuty. Nabijamy na namoczone
patyczki, na przemian schab z brokutami, az wszyst-
kie zuzyjemy.

. Szaszlyki grilujemy na patelnij grillowej z odrobing

oliwy przez przez 6-8 minut, obracajac je regular-
nie, az zrumienig si¢ ze wszystkich stron.

. Zdejmujemy szaszlyki z grilla i obficie smarujemy

gorace micso glazurg sliwkowsa. Posypujemy wick-
szoscig posiekanego szczypiorku i prazonych nasion

sezamu, tak aby przykleily do glazury.

. Podajemy gorace, z pitg, tzatzikami i pozostalg sliw-

kowa glazurg do zanurzenia. Posypujemy szczypta
papryki, reszta szczypiorku i nasion sezamu do de-
koragji.



Udziec z jelenia gotowany w sianie
z pieczonym selerem i duszong czerwong kapusta

Galaretka porzeczkowa 135 g
Seler 1 szt.
Olej z pestek winogron 100 ml

Tymianek swiezy MC 2 galyzki

Udziec z jelenia 1 kg Wywar z kurczaka MC 200 ml
Siano 120 g GoZdziki 1o g

Masto ARO 200 g Anyzirog

S6l, pieprz Cynamon 1 laska

Szalotka so g Czerwona kapusta soo g
Czosnek MC 3 zgbki Ocer malinowy oo ml

Przyrzadzamy sos z dziczyzny: podsmazamy 300 g
dziczyzny pokrojonej w kostke w 30 g masta, az sie
zrumieni i skarmelizuje. Dodajemy szalotke, czos-
nek i wywar z kurczaka, zagotowujemy, odttuszcza-
my i redukujemy. Przecedzamy przez sito i dopra-
wiamy. Odstawiamy na bok.

. Aby zrobi¢ pieczony seler, obieramy i kroimy se-
ler na o$miocentymetrowe kawatki. Przysmaza-
my na oleju z pestek winogron. Dodajemy masto
i tymianek, zmniejszamy ogieri i gotujemy powoli,
podlewajac caty czas do miekkosci okoto 20 minut.
Poszatkowang czerwong kapuste, galaretke porzecz-
kows i ocet malinowy gotujemy powoli do migk-
kosci na patelni razem z przyprawami korzennymi
zwigzanymi w gazie. Po okoto godzinie zdejmujemy
pokrywke i gotujemy jeszcze na wolnym ogniu, az
powstanie rzadki syrop. Doprawiamy solg i pie-
przem.

. Rozgrzewamy piekarnik do 180°C. Na patelni pod-

K/’:f\;\ .
\\_f}/ 5 porgji

smazamy krétko na odrobinie oleju z orzeszkéw
ziemnych udziec z jelenia w catosci do momentu
skarmelizowania. Zdejmujemy z patelni i odstawia-
my na bok.

Polowe siana wkladamy do duzego garnka z po-
krywka. Nacieramy skarmelizowany udziec 8o g
masta i ukladamy na sianie.

. Na wierzch kladziemy reszte siana i przykrywamy

pokrywka. Pieczemy w piekarniku przez 14 -16 mi-
nut. Po upieczeniu migso wyciagamy, aby odpo-
cquo przez co najmniej 20 minut, a nastepnie do-
prawiamy i ponownie zrumieniamy na rozgrzanej
patelni z odrobing oleju z orzeszkéw ziemnych i ba-
stujemy mastem.

. Podgrzewamy sos z dziczyzny.
. Podajemy po 3 kawatki na porcje, naktadamy na

wierzch troche czerwonej kapusty, wokdt kawatki
selera, a na wierzch tyzke sosu.
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Golebie 3 szt. Szczypiorek MC1o g Pieczarki MC10 g
Szynka parmeriska MC 2 plastry Olej z orzechéw laskowych 250 ml Porto 250 ml

Jajka przepiércze MC 2 szt. Musztarda Dijon 10 g Madera 250 ml

Orzeszki piniowe 20 g Ocet z bialego wina so ml Wino czerwone 250 ml
Rodzynki suftariskie 40 g Boczek wedzony ARO so g Bulion drobiowy soo ml
Salata frisé 10 g Marchew MCz0g Masto ARO 20 g

Safata Radicchio 40 g Por MCzog Oliwa z oliwek MC 10 ml
Groszek pedy 20 g Seler 2o g Sol

Czerwona porzeczka 40 g Cebula MCz0g

Creme fraiche 40 g Czosnek MC 2 zgbki

1. W sporym rondlu na duzym ogniu redukujemy
wino. Dodajemy troche oleju i obsmazamy kosci 3.
golebi ze wszystkich stron, a nastepnie przekfadamy
do naczynia zaroodpornego. 4.

2. Na oleju i kawatku masta przysmazamy na ztoto
pieczarki i boczek, a nastepnie przektadamy je do

naczynia z ko§¢émi.

Na t¢ samg patelnie dodajemy troche wiccej thuszezu
i smazymy cebule, marchew, por, seler i czosnek.
Rozgrzewamy piekarnik do 180°C. Przekrawamy
pomidory na pél, kfadziemy plaskg strong do dotu

na blasze z niewielkg ilodcia wody i pieczemy do



miekkosci, po czym przektadamy do naczynia z go-

tebiem i boczkiem.

. Na duzej patelni redukujemy o potowe porto i ma-

dere. Dodajemy czerwone wino i ponow-nie redu-

kujemy o potowe.

. W tym czasie przygotowujemy sos winegret: miesza-

my musztarde i ocet, a nastgpnie powoli dodajemy

olej. Doprawiamy solg i pieprzem, wstawiamy do
lodéwki.

. Gdy wino si¢ zredukuje, zalewamy nim gofebie,

boczek i warzywa. Dodajemy wywar, pieprz, tymia-

nek i szalotke. Zagotowujemy i zbieramy szumowi-
ny. Po godzinie przecedzamy przez drobne sitko.

Umieszczamy z powrotem na ogniu i redukujemy

do konsystendji gestego sosu. Doprawiamy i przece-

dzamy ponownie.

. Plastry szynki pieczemy na blaszce pod grillem, az

bedg chrupiace. Gdy ostygna, tamiemy na mniejsze

kawatki.

. Jajka przepidreze gotujemy 2 minuty i 15 sekund,
nastepnie wkladamy do wody z lodem. Obieramy
i odktadamy na bok.

. Orzeszki pinii opiekamy na ztoty kolor. Rodzynki

zagotowujemy, osuszamy i kfadziemy na reczniku

g\

/}J 4 porgje
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13.

14.

papierowym, aby pozby¢ si¢ nadmiaru wilgoci.
1Przygotowujemy satatke: myjemy i umieszczamy
w duzej misce jasnozielone czedci frisée, dodajemy
pedy groszku i pokrojone wewnetrzne liscie radic-
chio. Dorzucamy orzeszki pinii i rodzynki, dopra-
wiamy solg.

Golebie obficie doprawiamy solg i pieprzem i pie-
czemy przez 8 minut w piekarniku rozgrzanym do
180°C (mieso powinno by¢ rézowe, wigc nie nalezy
przedtuzaé tego czasu). Wyjmujemy z pickarnika
i odstawiamy na s minut. Po tym czasie oddzielamy
piersi od tuszki i kroimy na réwne paski.
Rozktadamy gotebia réwnomiernie na $rodku ta-
lerza i rozrzucamy wokét niego orzeszki pinii i ro-
dzynki. Dodajemy créme fraiche i galaretke z czer-
wonej porzeczki.

Lekko przyprawiamy salatke i uktadamy na gotebiu.
Na wierzchu umieszczamy kawatki szynki w creme
fraiche. Wykaniczamy danie potéwkami jajka prze-
pidrezego, szczypiorkiem oraz redukcjg z czerwone-
go wina i oliwg z oliwek.
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Piers z kaczki glazurowana w soi z purée daktylowym, kompresowane

marynowane shiitake, smazone orzechy wloskie, pestki dyni

Piersi z kaczki 2 szt. Sos sojowy MC 200 ml Sok z cytryny RIOBA
Shitake 8 szt. Czerwone wino 100 ml Pestki dyni 100 g
Ocet z biafego wina so ml Miéd gryczany ARO 20 g Orzechy wioskie 8 szt.
Woda 20 ml Bulion z kurczaka MC roo ml S6l, pieprz

Cukier 20 g Daktyle 200 g

Olej stonecznikowy 100 ml

Na piersi z kaczki podpalamy skére i odcinamy
z niej nadmiar tuszczu. Pakujemy prézniowo i go-
tujemy w kapieli wodnej o temperaturze 60°C przez
40 minut. Torebke schtadzamy, zdejmujemy skérke
i przecinamy wzdtuz na pét.

2. Redukujemy sos sojowy, czerwone wino i midéd do
syropu, a nastepnie mieszamy z wywarem z kurcza-
ka. Przecieramy przez sitko i odkladamy na bok.

3. Daktyle gotujemy w wodzie do migkkosci, a nastep-
nie miksujemy do uzyskania jednolitej konsystenciji.
Przecieramy przez sitko.

4. Pestki dyni podsmazamy w so ml oleju do momen-
tu az beda lekko ztociste, odsaczamy na papierze ku-
chennym i doprawiamy sola morska.

5. Orzechy wloskie réwniez smazymy na zloty kolor.

6. Shitake podsmazamy na oleju, dobrze odcedzamy
i doprawiamy. Zagotowujemy ocet, wode i cukier

e\

(\“\\\f/y 2 porgje

Koper wioski 1 szt.

i zalewamy grzyby. Po ostygnieciu pakujemy préz-
niowo do skompresowania.

. Koper wloski kroimy wzdtuz, doprawiamy solg i ty-

zeczky soku z cytryny.

. Przed podaniem wrzucamy kaczke z powrotem do

kapieli wodnej na s minut, aby si¢ podgrzata. Roz-
kladamy purée daktylowe na talerzu. Wyjmujemy
kaczke z torebki i osuszamy ja $ciereczky. Rozkta-
damy na talerzach, smarujemy glazurg, posypujemy
niewielka ilo$cig gorczycy i siemienia Inianego, a na-
stepnie pestkami dyni.

. Shitake kroimy w ¢wiartki, uktadamy na talerzuach,

obok wyktadamy po 2 plastry kopru wloskiego,
posypujemy nasionami kopru wioskiego i uktada-
my na nim lidcie szczawiu. Orzechy trzemy na tarce

o matych oczkach.
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Pieczony gotab z duszong fasolka maslang

Golfebie 4 szt. Seler 1 szt.

Szalotka 2 szt. Grzyby lesne 150 g
Lis¢ laurowy MC 4 szt. Oliwa z oliwek MC
Tymianek MC 2 galyzki Brandy so ml
Masto ARO 40 g Madera 100 ml

Fasolka maslana 300 g

///,(,;\

N
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Namoczong, odsaczong fasole wkladamy do rondla
ze $wieza woda. Dodajemy seler i li$¢ laurowy i go-
tujemy na wolnym ogniu przez okolo 2 godziny lub
do mickkosci.

Jesli golebie nie zostaly wypatroszone, usuwamy
i zachowujemy watroby. Odcinamy stopy, ale nie
do korica: przekrecamy i pociggamy, a stopy odpad-
ng razem ze Sciggnem z podudzia. Usuwamy waha-
cze i kosci szyi z kazdego golebia i odktadamy je na
bok.

Drobno siekamy szalotki i dzielimy je miedzy cztery
wneki golebi. Do kazdego wktadamy listek laurowy
i gatazke tymianku. Doprawiamy wnetrze ptakéw
sola i pieprzem i wpychamy wykataczke przez nog,
aby je zabezpieczy¢.

Aby zrobic sos, siekamy z grubsza szalotki i smazy-
my je razem ze skrawkami golebia przez kilka mi-
nut. Dodajemy brandy i zagotowujemy, a nastep-
nie dodajemy Madere i biale wino. Redukujemy
o polowq, nastepnie dodajemy wywar i gotujemy na
wolnym ogniu przez kolejne 30 minut.

Sos przecedzamy do czystego rondla, zagotowuje-
my i zmniejszamy ogien, gotujemy nadal az lekko
zgestnieje.

Piekarnik rozgrzewamy do 220°C. Uktadamy gote-
bie na blasze do pieczenia, doprawiamy solg i pie-
przem i smarujemy piersi mastem. Pieczemy golq-

) ;
J) 4 porge

Biale wino 1oo ml

I0.

Bulion drobiowy MC 1so m/
Bulion wolowy 150 ml

Sol

Pieprz

bie na grzbiecie przez 8 minut. Podlewamy sosem
z patelni, a nastepnie odwracamy ptaki piersig do
dotu i pieczemy przez kolejne 4 minuty, aby uzyska¢
rézowe mieso i 6-8 minut, aby bylo dobrze wysma-
Zone.

Wyjmujemy golebie z piekarnika i odkladamy
na ciepta blache. Wylewamy tluszez z brytfanny
i kladziemy na duzym ogniu. Uzywamy sosu, ktéry
zrobilismy weze$niej, aby usuna¢ glazure z brytfan-
ny, zdrapujac brazowe kawatki na dnie. Sos przele-
wamy z powrotem do czystego rondla i odstawiamy
na bok.

Rozgrzewamy troche oliwy z oliwek na patelni. Do-
dajemy oczyszczone borowiki i smazymy, mieszajac
od czasu do czasu, az bedg ztote i mickkie. Dopra-
wiamy do smaku. W miedzyczasie podgrzewamy
fasole maslana.

Odcinamy nogi golebi i wkladamy je do piekarnika
na kolejne 4 minuty, podczas gdy wycinamy piersi
(z dotaczonymi skrzydetkami) z tuszy.

Na talerzu uktadamy fasolke i grzyby. Na wierzch
kladziemy piersi gotebia i dodajemy nogi. Polewa-
my sosem i podajemy.
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Udziec z jelenia 250 g

Udziec z dzika 250 g

Suszone borowiki 10 g

Maka uniwersalna ARO 20 g
Oliwa z oliwek MC

Cebula MC z szt.

Czosnek MC 2 zgbki
Pancetta 85 g

Kasztany jadalne 100 g
Bulion wofowy 250 ml

1. Borowiki namaczamy w 200 ml wrzacej wody. Do
osobnej miski z rna(kgl przyprawiong czarnym pie-
przem wkiadamy kawatki migsa.

2. Rozgrzewamy oliwe w duzym rondlu z grubym
dnem. Delikatnie smazymy cebule przez s-10 minut 4.
lub az zmigknie.

3. Dodajemy czosnek, mieso posypane maka i pan-
cette, a po zrumienieniu wlewamy czerwone wino .
i bulion. Dodajemy borowiki wraz z woda, w ktérej

' 6,"@\;\\
(i

N\

S

4 pordje

Czerwone wino 750 ml

- T~
S

Rozmaryn MC 2 gafgzki
Mzka kukurydziana
Bulion wofowy 150 ml

S6l, pieprz

Tymianek MC 4 galgzki

sic moczyly oraz ziota. Doprawiamy solg i $wiezo
zmielonym pieprzem i zagotowujemy. Gotujemy na
wolnym ogniu, przykrywamy pokrywka i gotujemy
przez godzine.

Dodajemy kasztany i gotujemy przez kolejne 30 mi-
nut, az dziczyzna bedzie migkka. Zageszczamy maka
kukurydziang.

Doprawiamy do smaku, przektadamy na cztery tale-
rze i podajemy np. z puré ziemniaczanym.



Udko z kaczki sous vide z choucroute
z selera, kasza bulgur i wisniami

Udka kacze 4 szt. Ocet z bialego wina 1o ml Szczypiorek 10 g

Kosci z kaczki 1 kg Seler soo g Natka pietruszki 10 g
Bulion z kurczaka 400 ml Tluszcz z kaczki 25 g Wisnie 8 szt.

Wino biale roo ml Kasza bulgur 100 g Przyprawa s smakow s g
Guma ksantanowa 1 g Woda 300 ml Czarny pieprz2 g
Czosnek MC 1 zgbek Oliwa z oliwek 20 ml Sol

Rozgrzewamy kapiel wodng do 68°C. Kacze udka
solimy i wktadamy do worka prézniowego z thusz-
czem z kaczki. Zamykamy w prézniowo i gotujemy
sous vide przez 6 godzin, a nastgpnie odstawiamy
do lodéwki.

. Przygotowujemy sos: w piekarniku rozgrzanym do
180°C na blasze pieczemy na gleboki ztoty kolor kos-
ci, a nastepnie dodajemy j€ so gotujacego sie wywa-
ru z kurczaka. Zmniejszamy ogien, gotujemy przez
godzine, a nastepnie przelewamy do czystej patelni.
Wyrzucamy kosci.

W osobnej patelni zagotowujemy biale wino i do-
dajemy do wywaru z kurczaka. Dodajemy czosnek,
przyprawe s smakéw, czarny pieprz, ocet i delikat-
nie gotujemy. Nastepnie przecedzamy przez sito
i zageszczamy gumg ksantanows. Trzymamy w cie-
ple, az bedzie gotowy do podania.

. Aby zrobi¢ choucroute, umieszczamy poszatkowa-
ny seler w misce z solg i dobrze mieszamy. Solony

seler pozostawiamy na 3o minut, aby wydoby¢
z niego wilgo.

Po tym czasie wyciskamy z niego nadmiar wilgoci
z selera i wkltadamy do rondla z duszczem z kaczki.
Dusimy na $rednim ogniu przez 20 minut bez bar-
wienia. Zdejmujerny z ognia i przyprawiamy octem
winnym.

. W $redniej wielkosci rondelku umieszczamy kasze

bulgur i wodg, zagotowujemy i gotujemy przez 8
minut. Zdejmujemy z ognia i mieszamy z posieka—
nym szczypiorkiem, pietruszkg i oliwg z oliwek.

. Na duzym ogniu smazymy kacze udka skérg do

dotu, az beda chrupigce i zlociste. W miedzyczasie
do sosu z kaczki dodajemy wisnie i podgrzewamy.

. Ukladamy choucroute na kazdym talerzu i posypu-

jemy kasza bulgur. Ukladamy kacze udka na wierz-
chu, a nastgpnie dekorujemy sosem z kaczki i catymi
wisniami.
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Nadziewana przepio’rka Z jeczmieniem per}owyrn

z kasza peczak

Przyrzadzamy sos z kurczaka (mozemy to zrobié
wezesniej 1 podgrzad): na duzym ogniu, na oleju
smazymy kosci z kurczaka na zloty kolor. Wyjmuje-
my kosci i na tej samej patelni smazymy pokrojone
warzywa. Gdy beda gotowe, wkladamy z powro-
tem kosci i dodajemy biate wino. Doprowadzamy
do wrzenia, redukujemy o 3/4. Dodajemy wywar
z kurczaka, z cieleciny, czosnek, tymianek i lis¢

Przepiorki 4 szt. Lis¢ laurowy 1 szt. S6l morska 2 g

Kosci z kurczaka 330 g Bulion z kurczaka MC 1 1 Estragon 2 g

Szalotki 2 szt. Szczypiorek MC1o g Pasternak 2 szt.
Marchew MC 2 szt. Natka pietruszki MC'1o g Masto ARO zo00 g
Seler naciowy MC'1 szt. Oliwa z oliwek MC Kasza jeczmienna 200 g
Wino biale 330 ml Kiefbasa swojska 250 g Por 1 szt.

Czosnek MC 2 zgbki Sfonina 75 g Parmezan so g
Tymianek MC 1 gafgzka Musztarda Dijon 10 g

laurowy, doprowadzamy do wrzenia, a nastepnie
redukujemy na wolnym ogniu. Usuwamy szumo-
winy. Gotujemy sos przez 45 minut, od czasu do
czasu odttuszczajac, po czym przecedzamy na czystg
patelnie i wracamy na duzy ogieri. Redukujemy do
konsystencji gestego sosu.

Przygotowujemy farsz do przepiérek: posiekany
czosnek podsmazamy na odrobinie oleju do migk-



A
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kosci, a nastepnie taczymy z reszta farszu w duzej
misce i dobrze mieszamy. Podsmazamy maly kawa-
tek farszu, aby sprawdzi¢ doprawienie.

Faszerujemy ptaki. Niewielkg ilo$¢ farszu wkladamy
do odnézy, w miejscu gdzie jest ko$¢ oraz do wne-
trza. Zaszywamy i zwigzujemy przepiorki, aby byty
gotowe do pieczenia.

Na duzg patelnig, na rozgrzane masto ktadziemy
marchewki. Przykrywamy, zmniejszamy ogieri i du-
simy delikatnie przez 1 godzing. Doprawiamy do
smaku.

Starannie obieramy pasternak, zachowujac jego
ksztatt. Umieszczamy na patelni, dodajemy masto
i zalewamy zimng wodg z odrobing soli. Ustawia-
my na duzym ogniu, doprowadzamy do wrzenia,
nastgpnie zmniejszamy ogien i gotujemy pod przy-
kryciem przez 15—20 minut lub do migkkosci.
Obieramy cebule i w catosci krétko blanszujemy.
Roztapiamy masto na patelni na $rednim ogniu.
Gdy zacznie si¢ pienié, gotujemy cebule do mick-
kosci z dodatkiem tymianku i lidci laurowych, po
czym wyjmujemy i przekrawamy na pét. Nastepnie
smazymy ja na oleju rzepakowym, az si¢ zrumieni
i skarmelizuje.

) ) orcje
J) 4 porq
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Rozgrzewamy patelni¢ zaroodporng na duzym
ogniu. Doprawiamy przepiérki sola i obsmazamy
na duzym ogniu na ztoty kolor, po czym umieszcza-
my w piekarniku na 1o-12 minut.

Podczas pieczenia przepiérek przygotowujemy ka-
sz¢. Na duzej patelni rozpuszczamy so g masta. Gdy
sic spieni, dodajemy pora i dusimy na matym ogniu
do migkkosci. Dodajemy kasze, biate wino i pozwa-
lamy, aby wino zredukowato si¢ o 3/4. Dodajemy
wywar z kurczaka, tak aby przykryt kasze, miesza-
my. Gotujemy do migkkosci. Na koniec dodajemy
pozostate masto i parmezan.

Wyjmujemy przepiérki z pickarnika i odstawiamy
na 20-30 minut. Usuwamy sznurek.

Delikatnie podgrzewamy sos i wykaficzamy go
odrobing biatego wina, masta i posiekanymi zio-
tami. Tuz przed podaniem mieszamy ziota z kaszg
peczak.

Na kazdym talerzu kfadziemy porcje kaszy, a na niej
caly przepiérka. Uktadamy dwie marchewki, dwa
pasternaki i potéwki cebuli na brzegu, tak aby nada¢
potrawie wysokos¢. Polewamy sosem.
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Golab pieczony z kaszanka i burakami

Gofgb lesny 1 szt. Suszone kwiaty hibiskusa 200 g Masto ekstra ARO 10 g
Buraki 2 szt. Sok z buraka roo ml Tymianek 2 gafgzki
Kaszanka 250 g Wywar z kurczaka 100 ml Czosnek MC 1 zgbek
Lodygi botwinki so g Olej rzepakowy 200 g 86l i pieprz

Rozgrzewamy kapiel wodng do 85°C. Kroimy tody-
gi buraka na o$miocentymetrowe kawatki i wktada-
my do worka prézniowego z mastem, olejem rzepa-
kowym czosnkiem i tymiankiem.

Kwiaty hibiskusa miksujemy w blenderze na drob-
ny pyl. W razie potrzeby przepuszczamy je przez
sitko.

Buraki wkladamy do rondelka i zalewamy sokiem
z burakéw, dodajemy czosnek i tymianek. Dopro-
wadzamy do wrzenia i gotujemy przez okolo 20
minut. Pozostawiamy do ostygniecia, a nastepnie je
obieramy.

Sok, w ktérym gotowalismy buraki, przepuszczamy
przez sito i podgrzewamy w nim buraki.

Kaszanke obieramy i kroimy w plastry, a nastgpnie

e\
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miksujemy z bulionem na gladkg mase. Przecieramy
przez drobne sito i doprawiamy solg i pieprzem do
smaku.

. Kapiel wodng rozgrzewamy do 56°C. Golebia do-

prawiamy sola i pieprzem, wkltadamy do worka sous
vide i zamykamy prézniowo. Gotujemy przez 15 mi-
nut, a nastepnie wyjmujemy i osuszamy na rgczniku
papierowym. Smazymy na patelni z olejem roslin-
nym na zloty kolor, po czym odstawiamy na bok na
4 minuty, aby migso odpoczeto.

. Pozostalg kaszanke smazymy na patelni do momen-

tu az bedzie chrupigca.

. Na talerzu kladziemy golebia z pedami buraka, puré

z kaszanki i smazong kaszanka pokrojona w kostke.

Catos¢ posypujemy pudrem hibiskusowym.
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Pieczona kaczka, delikatna tarta

z podrobéw i pomararicza

Piers z kaczki 1 szt.

Konfitowane kacze serca i zoldki Cukier 300 g
Miéd gryczany ARO 100 ml Tymianck 2 g
Sos sojowy MC 10 ml Ttuszcz z kaczki
Rozmaryn 1 gafgzka Pomararicze 4 szt.
Sol Ocet sherry

Przygotowujemy serca i zotadki, usuwajac Sciegna.
Pozostawiamy na noc w lodowatej wodzie, aby usu-
ng¢ krew. Przygotowujemy solanke ziotows: mik-
sujemy w blenderze s6l, cukier, tymianek, czosnek
oraz pieprz. Posypujemy nig podroby, zalewamy
wodg i pozostawiamy na 2 dni. Po tym czasie wyj-
mujemy i dobrze myjemy pod zimna, biezaca woda.
Przekladamy podroby do matej patelni i przykrywa-
my thuszczem z kaczki. Gotujemy na bardzo delikat-
nym ogniu, az bedg miekkie. Kroimy bardzo cienko.
Przygotowujemy sos pomarariczowy: nacinamy po-
marancze od géry do dotu i wkladamy do garnka
z wrzaca woda na 2 minuty. Przektadamy do miski
z mrozong wodg, a nastepnie wkladamy na patelnie.
Powtarzamy te czynno$¢ 12 razy, za kazdym razem
ze $wieza wrzaca wodg. Po ostygnieciu kroimy po-
maranicze na pét i usuwamy nasiona.

Na suchej patelni robimy jasny karmel. Deglasu-
jemy octem sherry, dodajemy sok pomaraficzowy
i pomarancze i dusimy az pomararicze bedg miekkie.
Przenosimy zawarto$¢ patelni do blendera, miksuje-
my az bedzie gtadka i blyszczaca, a nastgpnie przeci-

skamy przez drobne sito.

s. Pieczemy kosci z kaczki w piekarniku na zfoty kolor
przez okoto 45 minut.

6. Na duzej patelni i silnym ogniu karmelizujemy
marchewke i cebule. Dodajemy koper i nasiona gor-
czycy i tostujemy, a po 2 minutach dodajemy por-

//;c—\f\
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S6l gruboziarnista 20 g

VE

I0.

Sok z pomarariczy 300 ml
Kosci z kaczki 1 kg
Marchew 1 szt.

Cebula 1 szt.

Wedzona kietbasa 100 g
Ciasto francuskie 200 g

to. Redukujemy do glazury, nastepnie dodajemy
tymianek, rozmaryn, li§¢ laurowy i koéci z kaczki.
Przykrywamy bulionem drobiowym i gotujemy na
wolnym ogniu przez okoto 6 godzin. Po tym cza-
sie przecedzamy przez drobne sito i redukujemy do
konsystencji sosu.

Do garnka z zimng wodg wrzucamy wedzong kiel-
base, gotujemy, a nastepnie zdejmujemy z ognia,
studzimy, obieramy skérke i kroimy w plastry, aby
zmiescily sie na tarcie.

Ciasto francuskie rozwatkowujemy na grubos¢
3 mm i lekko naktuwamy widelcem. Uktadamy na
blasze do pieczenia, kfadziemy kolejng blache do
pieczenia na wierzchu i pieczemy w 160°C. Po ugo-
towaniu wyciskamy ciasto duiq wagg, a nastepnie
dzielimy na prostokaty o wymiarach 7 x 2 cm.
Miéd gotujemy na wolnym ogniu przez s minut.
Deglasujemy sosem sojowym, dodajemy gatazke
rozmarynu i studzimy.

Pieczemy tuszke z kaczki w piekarniku parowym
przez 8 minut. Wyjmujemy z piekarnika, wykra-
wamy piersi i smazymy skérg do dotu na bardzo
malym ogniu, az thuszcz si¢ wytopi, a skérka bedzie
zlocista. Przewracamy na drugg strong i smazymy
dalej, az pier§ osiagnie 43°C w glebi, a z wierzchu
bedzie $rednio wysmazona. Pozostawiamy piersi na
10 minut, a nastgpnie obtaczamy w cieplej polewie
miodowo-sojowe;.
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Jajka przepiorcze
marynowane w soi

Jajka przepidrcze 12 szt. Mirin 20 ml Imbir swiezy korzeri 1 gatka
Ocet ryzowy 150 ml Czerwona papryczka chili 1 szt. Kolendra swieza MC1o g
Sos sojowy MC 150 ml Czosnek MC 1 zgbek Sezam czarny 20 g

Gotujemy jajka przepidreze przez 2,5-3 minuty, 3. Umieszczamy kétko z papieru do pieczenia na

w zaleznosci od tego, jak miekkie chcemy uzyskaé wierzchu, aby jajka catkowicie si¢ zanurzyly.

z6ltka. Zanurzamy je w lodowatej wodzie po ugo- 4. Jajka beda gotowe do spozycia po 12 godzinach.
towaniu. Ostroznie przekrawamy na potéwki i posypujemy
Eaczymy pozostate skiadniki, oprécz sezamu, prazonym sezamem oraz solg morsk3.

i wkladamy jajka do marynaty.




Przepidrka po libarisku

z burakami i flatbreads

Przepiorka 1 szt. Burak czerwony 100g
Oliwa z oliwek MC s ml Ocet ryzowy 250 ml
Granat 1 szt. Cukier 50 g

Melasa z granatu 20 ml Cynamon 1 kawalek
Masto AROso g Lis¢ laurowy 1 szt.
Czosnek MC 4 zabki Papryczka chili 1 szt.

1. Przygotowujemy marynate pod buraki. 100 ml 6.
wody, cukier, zabek czosnku, ocet, papryczke chili,
lis¢ laurowy, laske cynamonu oraz szczypte soli za-
gotowujemy i odstawié do wystygniecia.

2. Buraki doktadnie myjemy, skrapiamy oliwa z oliwek 7.
i posypujemy sola. Zawijamy w foli¢ aluminiows
i pieczemy w piekarniku w 180°C przez so min.

3. Upieczone buraki obieramy i przektadamy do ma- 8.
rynaty.

4. Przepiérke przekrawamy na pél, zostawiajac skrzy- 9.
detka i marynujemy w rozgniecionym czosnku, me-
lasie z granatu, soku z granatu i so ml oliwy z oli-
wek. Odstawiamy skérg do géry na noc w lodéwee.

s. Z drozdzy, 150 ml cieplej wody, maki chlebowej, 10.

5 g soli i 15 ml oliwy przygotowujemy ciasto na flat-
breads. Wszystkie sktadniki umieszczamy w misce
i mieszamy do uzyskania jednolitej konsystencji.
Odstawiamy na 30 min. Po tym czasie dodajemy
czarny sezam i ponownie wyrabiamy.

Botwinka liscie 50 g
S6l, pieprz do smaku
Drozdze suszone 4 g
Maka chlebowa 250 g
Sezam czarny 10 g
Sezam bialy 10 g

Ciasto dzieilmy na 4 kulki, rozgniatamy dlorimy.
Pedzelkiem smarujemy oliwg i posypujemy biatym
sezamem. Pieczemy w rozgrzanym pickarniku do
220°C przez 4-s min.

W matym rondelku rozgrzewamy masto, dodajemy
melase z granatu i gotujemy do powstania glazury.
Nastepnie dodajemy do niej pestki granatu.
Przepiérke wyjmujemy z lodéwki 1 godzine przed
smazeniem.

Na mocno rozgrzanej patelni smazymy przepiérke
od strony skéry przez 3 min, a nastgpnie obracamy
ja i smazymy przez kolejne 2 min. Przekladamy na
talerz i polewamy glazura.

Buraki wyciggamy z zalewy, kroimy w czastki
i kladziemy na posiekanych lisciach botwiny.
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Cannelloni z dzikiem, jarmuzem,

parmezanem i grzybami

Udziec lub fopatka z jelenia albo Jalowiec 4 ziarna Zoltka 3 szt.

dzika 400 g Bulion wolowy lub z dziczyzny 1 | S6l, pieprz do smaku
Olej rzepakowy ARO 40 ml Masto ARO 6o g Jajko 1 szt.

Kurki 120 g Tymianek swiezy MC 20 g Mileko 300 ml
Marchew MC 2 szt. Przecier pomidorowy ARO 30 g Smietanka 36% 75 ml
Seler naciowy MC'1 szt. Wino czerwone 200 ml Maka 20 g

Cebula biata MC 2 szt. Mgka ,,00” 188 g Parmezan 190 g
Czosnek MC 4 zgbki Oliwa z oliwek MC so ml Jarmuz roo g

Z maki, z6ttek, jajka, 20 ml oliwy i szczypty soli zara-
biamy makaron przez okoto 15 minut. Kiedy bedzie
elastyczne i gtadkie, zawijamy je w folie spozywczg
i odstawiamy na 30 minut.

. Po tym czasie ciasto dzielmy na 4 czesci i rozwatko-
wujemy. Gotowe platy przektadamy papierem do
pieczenia. W razie koniecznosci mozemy delikatnie
podsypaé maka.

Mieso z dzika czyscimy, kroimy w kostke o boku
1 cm i podsmazamy partiami na rozgrzanej patelni
z odrobing oleju. Usmazone migso przektadamy do
osobnej miski. Na tej samej patelni podsmazamy na
rozgrzanym oleju warzywa pokrojone w kostke %
cm. Przektadamy je do garnka, dodajac rozgniecione
ziarna jatlowca, rozgnieciony czosnek i przecier po-
midorowy. Przesmazamy przez 2 minut.

. Do warzyw dodajemy podsmazone migso, tymia-
nek i wino. Redukujemy o potowe. Nastepnie do-
dajemy bulion miesny i gotujemy pod przykryciem
przez so minut na $rednim ogniu. Po tym czasie
zdejmujemy przykrywke i redukujemy do uzyskania
odpowiedniej konsystencji. Doprawiamy sola i pie-
przem.

e\
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Masto roztapiamy w rondelku, nastepnie dodaje-
my make i robimy zasmazke pierwszego stopnia.
Zalewamy mlekiem oraz $mietanka i gotujemy do
uzyskania jednolitej, kremowej konsystencji. Do
goracego sosu dodajemy starty parmezan, mieszamy
az si¢ rozpusci i doprawiamy do smaku solg i pie-
przem.

Kurki przesmazamy na zloto na rozgrzanej patel-
ni z olejem i mastem. Doprawiamy do smaku solg
i pieprzem.

7. Jarmuz smazymy w glebokim thuszczu przez okoto

8.

IO.

1 min.

Arkusze makaronu blanszujemy przez okoto 1-2 mi-
nut do mickkosci.

Makaron dobrze odcedzamy, przekladamy na deske.
Dodajemy 2 tyzki ragott z dzika i zawijamy w rulon.
Przektadamy na talerz. Polewamy sosem serowym.
Kurki i chrupigcy jarmuz przekladamy na talerz
obok cannelloni.
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