.-l

ﬁﬁ.‘:ﬁ?ﬁhﬂ




WYDAWCA:

Wojewodztwo Matopolskie
malopolska.pl
fb.com/lubiemalopolske

POMYSt | OPRACOWANIE:
Departament Marki Matopolska
Urzedu Marszatkowskiego
Wojewddztwa Matopolskiego

REDAKCJA:
Joanna Prokocka, Magdalena
Gdowska, Ewa Winiarska

PRZEPISY | ZDJECIA:

Anna Wlezien, Magdalena

i Stanistaw Romkowie, Violetta
Grzelka, Barbara Skrzynska,
Teresa tabza, Agnieszka
Bochnak, Sebastian Schrom,
Kacper Woéjciak, Maksymilian
Raczek

DESIGN:

advertstudio.pl

DRUK:
Solara Urszula Obajtek



MA+LOPOLSKA
DO ZJE ZE,N'
' o‘;J'v.Db QA'

N\ MALOPOLSKA



ZYCZAMILE) LEKTURY
| SMACZNEGO:

Jacek Krupa

Marszatek
Wojewodztwa
Matopolskiego

Matopolska kuchnia to niezwykte, réznorodne bogactwo
smakow. Mistrzowsko wykorzystuje nasze lokalne produkty,
taczac nowe trendy Swiatowej kuchni z polska tradycja.

Nie mam watpliwosci, ze pod wzgledem kulinarnym nie
powinnismy mie¢ zadnych kompleksoéw — naszymi potrawami
zajadaja sie turysci i smakosze z catego $wiata.

Dumni z naszego kulinarnego dziedzictwa od lat promujemy
je w ramach Matopolskiego Festiwalu Smaku. Zapraszamy
mieszkancow i gosci do odkrywania na nowo tradycyjnych,
regionalnych receptur. Czesto potrawa, ktérg doskonale
pamietamy z dziecinstwa, bo przygotowywata je nasza babcia
czy mama, podana w inny sposob staje sie zaskakujaca

i bardzo nowoczesna. Tak jak karp w pierniku, ktorym
zajadalismy sie podczas tegorocznej edycji festiwalu, jaka
odwiedzito ponad 50 tys. oséb. Mieszkancom bardzo
spodobata sie idea ,Zjedz na polu” i mysle, ze nie bedzie
przesada stwierdzenie, ze pokochali matopolskie przysmaki
serwowane prosto z foodtruckdw.

Oddajemy wiec w Panstwa rece wydawnictwo po$wiecone
naszej regionalnej kuchni, petne przepisow bazujacych na
lokalnych produktach. Mam nadzieje, ze dzieki nim takze

we wiasnym domu odnajdziecie Panstwo ten sam smak,
ktory towarzyszyt nam podczas kolejnych letnich i jesiennych
weekendow w ramach Matopolskiego Festiwalu Smaku.



Wojciech Kozak

Wicemarszatek
Wojewodztwa
Matopolskiego

Sledzac wspdtczesne trendy kulinarne, mozna zauwazyé
coraz wyrazniejsza tesknote za regionalng kuchnig — i nic nie
zapowiada tego, by miata to by¢ chwilowa moda. Dla wielu to
nie tylko kwestia szacunku dla tradycji, ale tez styl zycia.

W kultywowaniu tych tradycji matopolska kuchnia zajmuje
szczegoblne miejsce. Dlatego jestem dumny z tego, ze

nasze wojewddztwo jako pierwsze w Polsce wpisato swoj
produkt do unijnego Rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia
i Chronionych Oznaczen. Z kolei na ministerialnej Liscie
Produktéw Tradycyjnych mamy juz 180 pozycji.

Kazdy z tych matopolskich produktow jest zaproszeniem do
niezwyktej podrozy kulinarnej. Udowadniamy to, co roku,

na Matopolskim Festiwalu Smaku. Grillowany oscypek

z karmelizowana gruszka czy pulpeciki jagniece polane sosem
pomidorowo-kolendrowym — to tylko niektore z dan, jakich
moglismy skosztowaé podczas tegorocznej edycji, ktéra
odbyta sie pod hastem ,Zjedz na polu”

W tej ksiazce znajda Panstwo przepisy na potrawy

z matopolskich produktow regionalnych. Mam nadzieje,

ze nie tylko uczynia one z rodzinnych positkow prawdziwe
Swieto, ale tez zacheca do udziatu w naszym festiwalu.






CHLEB
PRADNICKI

Swiezy, pachnacy, z chrupiaca ciemnobrazowa skérka chleb
jest uwielbiany przez dzieci i dorostych. Pierwszy raz wzmianki
0 nim pojawily sie juz w 1421 roku, kiedy kucharz Swietostaw
Skowronek otrzymat ziemie od biskupa krakowskiego

Alberta w Pradniku i nakaz dostarczania chleba rzanego.

Jest wypiekany w granicach administracyjnych Miasta
Krakowa, w sposob tradycyjny, na zakwasie zytnim

z dodatkiem ziemniakdw lub ptatkdw ziemniaczanych.

W wersiji tradycyjnej powinien mie¢ az 14 kg, metr dtugosci

i pot metra szerokosci, zas wersja mniejsza to tylko...

4,5 kg. Jego historia jest w sposob nierozerwalny zwigzana

z dawnymi wioskami - dzi$ dzielnicami Krakowa — Pradnikiem
Czerwonym i Biatym, znanymi od wiekdw z doskonatych
wypiekéw. Co istotne, chleb pradnicki nie traci na smaku

i wyjatkowosci przez kolejne tygodnie.






BRYNDZA
PODHALANSKA

Legendarny produkt z Podhala — miekki ser typu
podpuszczkowego, wyrabiany wedtug tradycyjnych metod

z mleka owczego (z rasy polska owca gorska) lub owczego

z niewielka domieszka mleka kréw rasy polskiej czerwone;.
Jej lekko pikantny, stony smak od lat zachwyca smakoszy.
Produkowana od maja do wrzesnia z kwasnego bundzu, ktéry
jest nastepnie mielony z dodatkiem masta i przyprawiany sola
dla uzyskania wyrazistego smaku. Sposéb jej wyrabiania jest
znany od wiekéw i przekazywany z pokolenia na pokolenie.
Rozni sie w smaku w zaleznosci od okresu, w ktorym
powstaje. Bardzo dobrze sie przechowuje, nawet do czterech
tygodni. Podawana w formie pasty — idealna do kanapek.
Nasza bryndza zostata wpisana jako pierwsza z Polski na
unijna liste produktéw z Chroniong Nazwa Pochodzenia.






FASOLA
LPIEKNY JAS”
Z DOLINY DUNAJCA

Fascla

Nazwa mowi sama za siebie, a uroda Jasia idzie w parze

z jego smakiem. To prawdziwy delikates o cienkiej skorce

i delikatnej strukturze, z wysoka zawarto$cia magnezu.
Uprawiany jest na plantacjach potozonych w 11 gminach

w dolinie Dunajca - na nisko potozonych terenach,

na niezwykle zyznych madach rzecznych. Warunki klimatyczne
plus wiekowe doswiadczenia w uprawie to zrédto
wyjatkowego smaku. Piekny Jas to prawdziwy czarodziej.
Wedtug przepiséw Mistrzyni Fasolowej Janiny Molek,

z tej fasoli zrobimy cata mase cudéw m.in.: zupe fasolowa,
pasztety, pierogi z farszem fasolowym, torty i ciasta, a takze
kietbase i trunek wysokoprocentowy. Piekny Jas$ zauroczy
kazda kobiete!
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JABLKA tACKIE

Matopolska jabtkiem stoi — soczystym, aromatycznym,
jedrnym i jedynym w swoim rodzaju. Pieknie wybarwione,
mocno kwaskowe jabtka dojrzewajg na ograniczonym terenie
Kotliny tackiej, obdarzonej swoistym mikroklimatem,

a sadownicy taccy od wiekow ciesza sie zastuzona stawa.
Jabtka tackie to nastepujace odmiany: Boskoop, Early Geneve,
Elise, Gala, Gloster, Golden Delicious, Idared, Jonagold,
Jonagored, Ligol, Lobo, Red Boskoop, Rubin, Szampion,
Topaz. Wedtug zrédet historycznych juz w XIl wieku jabtka

z tego regionu dostarczano w formie suszonej zamoznym
ludziom w catej Europie. Jak gtosza legendy, miejscowi
proboszczowie nakazywali m.in.: aby mtodzi przed slubem,
w ramach zapowiedzi oraz wierni, ktorzy zgrzeszyli, jako
pokute sadzili jabtonki. | tak powstaty fackie sady petne
pysznych jabtek...
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@ KARP ZATORSKI Ten wyjatkowy karp z okolic Zatora, Przeciszowa

i Spytkowic, wedtug zrédet historycznych, hodowany jest

od czasow $redniowiecznych. Karp z linii zatorskiej pochodzi
ze skrzyzowania karpia polskiego z odmiana wegierska,
gotyska, jugostawianska i izraelska. Jest hodowany w cyklach
dwuletnich, karmiony naturalnymi paszami, dzieki temu jego
mieso ma wyjatkowo delikatny smak. Co wazne,

nie ma posmaku mutu i posiada mniejszg ilo$¢ osci.

Kiedys na stotach krolow — dzis moze goscic na stole kazdego,
kto ceni dobra, polska rybe. Na stodko, kwasno, w zalewie,
smazony, wedzony. Zapraszamy do Doliny Karpia.
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KIELBASA
LISIECKA

Kt6z w Polsce nie zna tego matopolskiego delikatesu,
wyrabianego na terenie dwdch gmin - Liszek i Czernichowa.
Kietbasa juz na pierwszy rzut oka rézni sie od innych tego
typu produktow — jest szersza w przekroju, z ciemna skorka.
Wyrabiana z najwyzszej jakosci miesa — w wiekszosci z szynki
wieprzowe;j (tzw. jedynki, dwojki i trojki), z duzymi kawatkami
krojonego miesa, doprawiona czosnkiem oraz biatym

i czarnym pieprzem. Nadziewana w naturalne jelita wotowe,
wedzona w sposdb tradycyjny, co oprocz specyficznego
smaku zapewnia takze ciemnobrazowy kolor. Formowana

w I$niacy, lekko pomarszczony wianek o $rednicy 35-40 cm.
Jest znana pod wtasha nazwa od lat 30 XX wieku.

Warto zapamietac - prawdziwa lisiecka to lisiecka wieprzowa.
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® JAGNIECINA To mieso, ktére kochaja szefowie kuchni i ktorym rozkoszuja

PODHALANSKA sie smakosze w Polsce i za granica - delikatne, jasnorézowe,
soczyste, aromatyczne, rozptywajace sie w ustach. Jagnieta
pochodza z ras polska owca gorska i cakiel podhalanski.
Swa wyjatkowos¢ jagniecina zawdziecza naturalnym
warunkom, w ktérych sg hodowane jagnieta — wysoko

w gorach, karmione mlekiem matek, wypasanych na czystych
terenach z wyjatkowa, pachnaca roslinnoscia (wsrdd nich
jest wiele roslin o wtasciwosciach leczniczych). Ze wzgledu
na warunki wypasania smak jagnieciny przypomina lekko
dziczyzne. Do zdrowotnych zalet jagnieciny zaliczy¢ mozna
jej wysoka wartos¢ odzywcza — cenne biatko, pierwiastki
Sladowe, mineraly, a takze witaminy z grupy A, B, C.

| sprébujcie koniecznie tradycyjnych potraw z jagnieciny

np. Jagnieco Duska, czyli duszonej jagnieciny z podgardlem
i ziemniakami.
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OBWARZANEK

Czym bytby Krakow bez obwarzanka? Ta mata przekaska

z maki pszennej, zytniej, drozdzy, soli i cukru, ktora kazdy
turysta, przybywajacy do Krakowa i rodowity krakus zajada
sie na ulicy przy kazdej okazji to niemal herbowy produkt.
Obwarzanka jedli juz nasi pradziadowie od czaséw krola
Whadystawa Jagietty. Na poczatku wypiekali je tylko piekarze,
wyznaczeni przez cech piekarski w okresie Wielkanocy.
Produkowany jest w Scisle okreslony sposéb — wyrabiany,
wyrosniety, parzony, posypywany i pieczony — prawdziwa
sztuka krakowskich piekarzy. Jego nazwa pochodzi wtasnie
od sposobu obwarzania, czyli obgotowywania w wodzie.
Nasz obwarzanek moze by¢ wypiekany tylko na terenie
Krakowa i powiatéw krakowskiego i wielickiego.

Tysigce, codziennie zjadanych obwarzankéw to dowod

na jego wyjatkowosé.
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OSCYPEK

Duma, legenda i krol polskich serow! Jeden z najbardziej
znanych produktéw polskich, kojarzacy sie z wypasem

owiec w gorach. To jedyny w swoim rodzaju ser w formie
dwustronnego stozka — wrzeciona z charakterystycznym
wzorem o wadze 0,6-0,8 kg. Prawdziwy oscypek powstaje
tylko w okresie wypasu owiec, czyli od maja do wrzesnia

(a mozna go kupi¢ do pazdziernika). Bacowie robig go
wiasnorecznie na halach wedtug przepisu znanego od wiekéw
- z mleka owczego lub z dodatkiem mleka krowiego z rasy
czerwonej polskiej. Mozna go przechowywac¢ do 4 tygodni

lub nawet dtuzej (nie zepsuje sie tylko bedzie powoli wysychaé
i nabiera¢ ,,mocy”). Wyrazisty, stonawy, pachnacy dymem.
Swietnie sprawdzi sie na domowej desce seréw lub na ciepto
z konfiturg z zurawiny.
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REDYKOtLKA

Mniejszy brat oscypka, ktérego nazwa pochodzi od
redykowania czyli czasu, kiedy owce wracaja z hal.

Serki wyrabiane z mleka owczego lub owczego i krowiego.
Sa niewielkich rozmiarow i maja ksztatt zwierzat, wrzecion,
serc - sg odciskane w tradycyjnych formach, potem solone
i wedzone (czasem dosyé mocno), dzieki czemu dtugo
zachowuja $wiezosé. Jako produkt zarejestrowany moga by¢
produkowane legalnie tylko przez serowarow z powiatow
tatrzanskiego i nowotarskiego oraz czesci powiatow
zywieckiego, cieszynskiego, suskiego, limanowskiego

i nowosadeckiego. Sa silnie zwigzane z tradycja goralska —
kazdy baca, ktéry wracat z redykowania musiat mie¢ przy
sobie znaczna ilos¢ redykotek do obdarowywania gazdzin

i dzieci, a juhas, zeby zaskarbi¢ sobie wzgledy dawno
niewidzianej dziewczyny.
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SUSKA
SECHLONSKA

Sliwka ,, Suska” znaczy suszona, za$ przydomek , Sechlofiska”
wzieta od miejscowosci Sechna. Sliwka wolno wedzona —
stodkawa, mieciutka w $rodku, cudownie aromatyczna,
pachnaca dymem. Wedtug zrodet historycznych sadownictwo
znane jest na terenie Pogorza i Beskidu Wyspowego od co
najmniej czterech wiekdw. Wedtug legend ,,ojcem” Sliwki byt
proboszcz — sadownik, ktory grzesznikom za pokute zlecat
sadzenie drzew owocowych, a potem zamiast pedzenia
sliwowicy nakazywat wiernym suszenie sliwek

w dymie. Dzi$ wytwarzana jak dawniej w gminach Laskowa,
Iwkowa, tososina Dolna i Zegocina, w ponad 600 lokalnych
wedzarniach z kilku odmian m.in. odmiany sliwy domowej
wegierki i podobnych: Nektawit, Promis, Stanley, Tolar czy
Valjevka.
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OBWARZANKI
KRAKOWSKIE Z PASTA
DYNIOWA | MIODEM

Violetta Grzelka —
autorka bloga kulinarnego
Mamucie Przysmaki

obwarzanki krakowskie

1 dynia pizmowa - okoto
500 g po obraniu

2-3 tyzki oliwy

1 ptaska tyzeczka
cynamonu

1 tyzka pasty sezamowej
tahini

2-3 tyzki jogurtu greckiego
1-2 tyzeczki jasnego,
ciemnego lub mieszanego
ziarna sezamowego

kilka tyzeczek miodu

Y4 tyzeczki soli

Nagrzej piekarnik do 200°C. Obrang i oczyszczong z nasion
dynie pokroj na mniejsze czastki. Przetoz jg na blache, wytozona
papierem do pieczenia, polej oliwa, posyp sola i cynamonem.
Wymieszaj, przykryj folig aluminiowa i upiecz do miekkosci (okoto
1 godzine). Ostudzona dynie zmiksuj lub rozgnie¢ widelcem,
dodaj paste sezamowa tahini i jogurt, a nastepnie wymieszaj

i ewentualnie dopraw do smaku odrobing soli. Otrzymana pasta
moze by¢ kremowa lub nieco grudkowata. Jej konsystencje
mozna zmienia¢ w zaleznosci od ilosci dodanego jogurtu
greckiego. Przetdz paste do miseczki. Posyp ziarnami sezamu

i polej miodem.

Obwarzanki mozesz przekroi¢ lub odrywaé kawatkami

i zanurza¢ w pascie. Przygotowang paste mozesz zabrac
rowniez w pojemniczku do szkoty lub pracy jako pyszny dodatek
do kupionych w miescie obwarzankow.
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BRUSCHETTA
Z CHLEBEM
PRADNICKIM,
KASZANKA | JAJKIEM
PRZEPIORCZYM

Magdalena i Stanistaw
Romkowie —

autorzy bloga kulinarnego
Kuchenne Wariacje

100 g charsznickiej

kapusty kwaszonej

370 g kaszanki

3 kromki chleba
pradnickiego

25 g cebuli

20 g masta

kilka listkdw natki pietruszki
3 jajka przepiorcze

sol / pieprz

Rozpusé masto na patelni i podsmaz drobno posiekana cebule.
Dodaj kaszanke i delikatnie jg przypraw. Dodaj cze$¢ posiekane;j
natki pietruszki, wymieszaj i cato$¢ podsmazaj okoto 5 minut.
W tym samym czasie osobno podsmaz przez chwile sama
kapuste. Na dobrze rozgrzana patelnie grillowa potdz kromki
chleba i przyrumien je z obu stron. Na koniec usmaz jajka
przepiorcze.

Na kanapke potdz kapuste, potem kaszanke, a na wierzch sadzone
jajko przepidreze. Posyp pozostatg natka pietruszki.
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DOMOWY 1 kg stoniny bez skorki

SMALEC 2 cebule

Z JABLKIEM 2 jabtka fackie

£ACKIM 150 g wieprzowego miesa
mielonego
1 tyzeczka suszonego
majeranku

1 tyzeczka soli

Magdalena i Stanistaw
Romkowie —

autorzy bloga kulinarnego
Kuchenne Wariacje

Stonine pokréj w drobna kostke lub zmiel. Wrzu¢ do garnka i top
na matym ogniu przez 20 minut. Gdy skwarki zaczna powoli
brazowieé, dodaj migso mielone oraz cebule pocieta w kosteczke
i smaz dalej okoto 15 minut, co jaki$ czas mieszajac, aby wszystko
rowno sie przysmazato. Na koniec dodaj jabtka pokrojone

w kostke i delikatnie wymieszaj. Po okoto 10 minutach, kiedy
jabtka zrobia sie szkliste, zdejmij catos¢ z ognia. Smalec pozostaw
do ostygniecia. Przetéz smalec do stoiczkow, zamknij i przechowu;
w lodéwee.

Najlepszym dodatkiem do smalczyku jest pyszny chleb
i ogorki kiszone.
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ZIEMNIAKI
ZAPIEKANE

POD SKORUPKA

Z GRZYBOW,
KIELBASY LISIECKIE]
| OSCYPKA

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

6 duzych ziemniakow

300 g grzybdéw lesnych lub
pieczarek

2 czerwone cebule

150 g kietbasy lisieckiej

Y2 czerwonej papryki

2 zielonej papryki

200 g oscypka

sol wielicka

Swiezo zmielony

czarny pieprz

Y2 papryczki chili

3 tyzki oleju rzepakowego
gafazka Swiezego rozmarynu

SOS Majonezowy:

3 czubate tyzki majonezu
(domowego lub kupnego)
2 garscie rukoli

Swiezo zmielony pieprz

dodatkowo:

3 garscie rukoli

Y2 papryczki chili

listki zielonej pietruszki

Ziemniaki starannie umyj i ugotuj w mundurkach na
poéttwardo. Aby wykona¢ sos, majonez i rukole zblenduj do
uzyskania jednolitej konsystencji, nastepnie dopraw pieprzem.
Pokréj w kostke kietbase lisiecka, oczyszczone grzyby,

cebule i kolorowe papryki. Papryczke chili oczy$¢ z pestek

i pokroj w plasterki. Na rozgrzana patelnie wlej 2 tyzki oleju.
Przez 3 minuty smaz na nim cebule, dodaj grzyby i dus je

do odparowania wody. Dodaj kolorowe papryki, ¥2 papryczki
chili i catos¢ dus przez kolejne 3 minuty. Przygotowany w ten
sposoéb farsz dopraw solg i pieprzem.

Podgotowane ziemniaki przetnij na potéwki, wydraz

srodki, tworzac ziemniaczane miseczki o grubosci okoto

1 cm. Napetnij je farszem, a nastepnie utdéz w naczyniu
zaroodpornym, wysmarowanym olejem. Obok ziemniakow
potéz gatazke Swiezego rozmarynu i piecz 15 minut w 200 °C.
Upieczone ziemniaki posyp tartym oscypkiem i wtéz do
piekarnika na kolejne 5 minut. W tym czasie ser sie rozpusci,
tworzac skorupke. Pieczone ziemniaki utdz na lisciach rukoli,
o0zddb natka pietruszki i plasterkami chili.

Podawaj z zielonym sosem majonezowym.
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SALATKA
Z FASOLA
PIEKNY JAS

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

100 g suchej fasoli Piekny
Jas

1 jabtko tackie

150 g tradycyjnego boczku
sadeckiego

Y4 z0ttej papryki

Y5 czerwonej papryki

2 todygi selera naciowego
1 czerwona cebula

2 garscie ulubionej
mieszanki safat

1 papryczka chili

Swieze listki majeranku

1 tyzka soku z cytryny

2 tyzki wody

S0s:
4 tyzki oleju
stonecznikowego
tloczonego na zimno

2 tyzki soku z cytryny

1 tyzeczka sadeckiego
miodu spadziowego

1 zabek czosnku

sol wielicka

$wiezo zmielony kolorowy

pieprz

Fasole Piekny Jas zalej na noc zimna woda. Rano odlej wode

i gotuj fasole w lekko osolonej wodzie, az zmigknie (okoto

1 godzing). W miseczce wymieszaj wszystkie sktadniki sosu.
Jabtko pokréj na éwiartki, wytnij z niego gniazda nasienne, pokroj
w cienkie plastry i zanurz w mieszance soku z cytryny i wody

(by jabtka nie ciemniaty). Cebule pokrdj w pidrka, papryki w cienkie
paski, a papryczke chili w plasterki (wyjmuj z nich pestki).

Z boczku odetnij skore, pokréj go w 5 mm paski i przyrumien

na rozgrzanej patelni. Seler naciowy pokrdj w plasterki. Wszystkie
skfadniki satatki wymieszaj i zalej sosem. Cato$¢ udekoru;j listkami
majeranku i plasterkami chili.
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SALATKA
ZWEDZONYM
KARPIEM ZATORSKIM

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

1 kawatek karpia
zatorskiego

¥, kwasnego jabtka tackiego
1 tyzka zurawiny

4 marynowane S$liwki
wegierki

Y2 czerwonej cebuli

S0s:
3 tyzki oleju rzepakowego
tfoczonego na zimno

1% tyzki soku z cytryny

1 tyzeczka sadeckiego
miodu spadziowego

sol wielicka

Swiezo zmielony kolorowy
pieprz

dekoracja:
marynowane
Sliwki wegierki
listki jarmuzu

Przygotuj sos, mieszajac wszystkie jego sktadniki do powstania
jednolitej emulsji. Kawatek wedzonego karpia obierz ze skory

i 0sci, nastepnie podziel na mate kawateczki. Cebule, marynowane
sliwki i obrane ze skory jabtko pokréj w drobng kostke. Posiekaj
zurawine. Wszystkie sktadniki satatki wymieszaj z sosem i utéz

na talerzu. Udekoruj kawatkami marynowanej sliwki i listkami
jarmuzu.
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SALATKA

Z WEDZONYM
PSTRAGIEM
OJCOWSKIM

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

wedzony pstrag ojcowski
2 garscie rukoli

warzywa grillowane:
4 plastry baktazana
6 plastréw cukinii

5 76te] papryki

Y2 czerwonej papryKki
1 cebula czerwona
sol wielicka
odrobina oleju

marynowane buraki:

1 burak

2 tyzki oleju rzepakowego
2 tyzki octu jabtkowego
sol / pieprz

pesto z rukoli:

2 garscie rukoli

2 tyzki obranych orzechow
wtoskich

2 tyzki startego oscypka

3 tyzki oleju rzepakowego
1 zabek czosnku

1 tyzka soku z cytryny

sol / pieprz

Wymieszaj sktadniki na marynate do burakéw. Buraka pokroj

na plastry o grubosci 5 mm, zanurz je w marynacie i pozostaw
na minimum 30 minut. Papryki, baktazany, cukinie i cebule ugrilluj
na patelni skropionej olejem, posodl. Sktadniki na pesto zmiksuj

za pomoca blendera na jednolita mase. Pstraga obierz ze skory,
wyfiletuj i podziel na mniejsze kawatki. Na talerzach roztdz po

1 garsci rukoli, utdz na niej z fantazja grillowane warzywa, kawatki
pstraga, plastry marynowanych burakow i pesto z rukoli.
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CHLODNIK
Z BOTWINKI

Z JAJKIEM
ZIELONONOZKI
KUROPATWIANE]

Magdalena i Stanistaw
Romkowie —

autorzy bloga kulinarnego

Kuchenne Wariacje

1 peczek botwinki

1 $redni ogorek

Y2 peczku koperku

Y2 peczku szczypiorku
250 ml kefiru

500 ml wody

200 ml jogurtu greckiego
sol / pieprz

cukier

1 tyzeczka octu

4 jajka zielonondzki
kuropatwianej

Chtodnik zacznij od przygotowania botwinki. Drobno pokroj liscie,
a gatazki na mate stupki. Buraczki obierz, umyj i zetrzyj na tarce

o grubych oczkach. Wszystko wrzu¢ do garnka, zalej zimna woda
i zagotuj. Potem gotuj jeszcze okoto 3 minut i dodaj ocet. Odstaw
barszcz do ostudzenia i ugotuj jajka na twardo.

Do ostudzonego barszczyku dodaj obranego ze skorki i startego
na tarce ogorka oraz posiekany koperek i szczypiorek. W osobnym
naczyniu wymieszaj kefir z jogurtem i dodawaj stopniowo

matg cze$¢ barszczyku, stale mieszajac. Nastepnie catos¢ wiej

do pozostatego barszczyku. Na koniec dopraw chtodnik sola,
pieprzem i cukrem.

Gotowy chtodnik rozlej do miseczek i dodaj pokrojone
na ¢wiartki jajka.
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ZUREK Z KIELBASA
LISIECKA

Magdalena i Stanistaw
Romkowie —

autorzy bloga kulinarnego

Kuchenne Wariacje

270 g boczku wedzonego
300 g kietbasy lisieckiej

4 jajka

700 g ziemniakow

1 cebula

2 tyzki masta

1% | wody

500 ml zakwasu na zurek
sol / pieprz

majeranek

5 kuleczek ziela
angielskiego

3 liscie laurowe

W garnku rozpus¢ 1 tyzke masta i podsmaz na nim cebule
pokrojona w kostke. Gdy cebula sie zeszkli, dodaj boczek
pokrojony w kostke. Poczekaj, az boczek sie przyrumieni i dodaj
ziemniaki pokrojone w kostke. Catos¢ zalej woda i gotuj. Dodaj
sol, pieprz, ziele angielskie oraz liscie laurowe. W miedzyczasie
kietbase obierz ze skorki, pokréj na plasterki grubosci 1 cm,

a kazdy plasterek na 4 czesci i podsmaz na masle. Dodaj do zupy.
Gdy ziemniaki beda miekkie, dodaj zurek oraz majeranek i jeszcze
chwile gotuj.

Zurek podawaj z jajkami, ugotowanymi na twardo.
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ZUPA ¢wiartka kurczaka
Z OGORKOW 1% | wody
KISZONYCH 2 marchewki
W STUDNI 1 pietruszka

1 por

700 g ziemniakow

400 g ogorkow kiszonych
w studni

300 ml soku z kiszonych
ogorkow

150 ml $mietanki 18%
kilka gatazek koperku
sol / pieprz

5 ziarenek ziela
angielskiego

2 liscie laurowe

Magdalena i Stanistaw
Romkowie —

autorzy bloga kulinarnego
Kuchenne Wariacje

Do garnka wlej wode, witdz kurczaka i gotuj na matym ogniu.
Gdy woda zacznie wrze¢, zbierz szumy i dodaj pora, pietruszke
i 1 marchewke, pokrojone na wieksze kawatki oraz przyprawy.
Kiedy kurczak i warzywa beda miekkie, wyciagnij je z zupy.

Ziemniaki obierz, umyj i pokroj w kostke. Druga marchewke obierz
i zetrzyj na tarce o duzych oczkach. Ziemniaki i marchewke dodaj
do zupy. Kiedy ziemniaki beda miekkie, dodaj ogorki kiszone
starte na tarce o duzych oczkach oraz sok z ogérkow. Zupe gotuj
okofo 15 minut. Po tym czasie wymieszaj Smietanke z odrobing
zupy w osobnym naczyniu i dodaj do catosci. Na koniec dorzué¢
posiekany koperek i ponownie dopraw, jezeli bedzie taka potrzeba.
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ZUPA KREM
Z CHARSZNICKIEJ
KAPUSTY KWASZONE]

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

400 g charsznickiej kapusty
kwaszonej

2% | domowego bulionu
miesno-warzywnego

1 duza marchewka

z bulionu

szczypta kminku

2 tyzki oleju rzepakowego
1 cebula

1 zabek czosnku

sol wielicka

Swiezo zmielony pieprz
100 ml $mietany

dodatkowo:

grzanki z razowego chleba
300 g wedzonego boczku
w cienkich plasterkach

Kapuste kiszona optucz, odcedz, posiekaj, podsmaz chwile

na oleju wraz z pokrojong w drobna kostke cebulg i zalej
domowym bulionem miesno-warzywnym. Dodaj kminek, sol

i pieprz. Gotuj okoto 1 godzine, dodaj marchewke z bulionu,
nastepnie cato$¢ zblenduj na aksamitny krem. Dodaj $mietane

i zmiazdzony w wyciskarce czosnek. Cato$¢ wymieszaj. W razie
potrzeby dopraw sola i pieprzem.

Podawaj z grzankami i grillowanymi plastrami boczku.
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BULION DASHI

Z PSTRAGIEM
OJCOWSKIM,
PODGRZYBKAMI

| MAKARONEM SOBA

Maksymilian Raczek —
szef kuchni w restauracji
Forum Przestrzenie

1% | wody

30 g glonéw kombu

2 wedzone pstragi
ojcowskie

70 g mrozonych
podgrzybkdéw

2 cebule

pot gtowki czosnku

100 g makaronu soba
100 g zielonego groszku

Glony z podgrzybkami mocz w wodzie przez noc. Po tym
czasie dodaj do nich cebule, czosnek i podgrzej do okoto
80°C. Nastepnie przecedz bulion i dodaj odfiletowane korpusy
pstraga. Makaron parz we wrzatku i przelej zimng wodga, dodaj
groszek i mieso z pstraga. Ponownie odcedz bulion, dopraw
sola, pieprzem i zagotuj. Podawaj z makaronem i dodatkami.
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PIKANTNE
ROGALE

Z NADZIENIEM
Z BRYNDZY
PODHALANSKIE]

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

3 szklanki maki pszenne;j
4 szklanki otrebow pszennych
60 g $wiezych drozdzy

2 tyzki letniej wody

120 g masta

5 szklanki $mietany 18%
2 jajka

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka soli wielickigj
grubo zmielony kolorowy
pieprz

farsz:

220 g bryndzy podhalanskiej
2 peczka natki pietruszki
kilka listkdw Swiezej miety
Y4 czerwonej papryki

Y4 zielonej papryki

Y z6tte] papryki

1 dymka ze szczypiorem
grubo zmielony pieprz
kolorowy

sol wielicka

Skfadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.

Wymieszaj drozdze, wode, cukier i 1 tyzeczke maki. Odstaw
na 10 minut. Aby powstato ciasto, wymieszaj make, otreby

i pokrojone drobno masto. Dodaj sél oraz rozmacone jajko

i Smietane. Wlej przygotowany wczesniej zaczyn. Wymieszaj
sktadniki, az powstanie jednolite ciasto. Wyrabiaj je przez

5 minut, a nastepnie wtdz do naoliwionej miski. Przykryj
Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce na 1 godzine (powinno
podwoi¢ swojg objetosc).

Papryki, cebule, natke i miete drobno pokroj, wymieszaj

z bryndza, dopraw solg i pieprzem, w ten sposéb powstanie
farsz. Wyrosniete ciasto rozwatkuj na grubos$¢ okoto 3 mm. Wytnij
Z niego trojkaty o boku 16 cm. Na kazdym trojkacie potdz porcje
farszu wielko$ci orzecha wioskiego i zwin go w rogalik. Rogale
utéz na blasze wytozonej papierem do pieczenia, posmaru;j je
rozmaconym jajkiem i posyp grubo zmielonym pieprzem. Rogale
widz do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz przez 25 minut.
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KROKIETY
Z CHARSZNICKA
KAPUSTA KWASZONA
| GRZYBAMI Z PUREE
Z PIECZONYCH
BURAKOW

Magdalena i Stanistaw
Romkowie —

autorzy bloga kulinarnego
Kuchenne Wariacje

nalesniki:

230 g maki

230 ml mleka

2 jajka

180 ml mineralnej wody
gazowanej

szczypta soli

2 tyzki oleju

farsz:

2 cebule

2 tyzki masta

500 g pieczarek

500 g charsznickiej kapusty
kwaszonej

sol / pieprz

puree:
2 buraki $redniej wielkosci
sol / pieprz

1 tyzeczka tartego chrzanu
1 tyzeczka musztardy dijon
szczypta mielonego
czosnku

butka tarta
olej do smazenia

W pierwszej kolejnosci przygotuj puree. Buraki umyj, osusz

i potdz na folii aluminiowej, przypraw sola, pieprzem i zwin. Tak
przygotowane buraki widz do nagrzanego piekarnika do 180°C
i piecz okoto 60 minut, az beda miekkie. Upieczone wyjmij

z piekarnika, obierz ze skorki i zblenduj na puree. Dodaj chrzan,
musztarde, pieprz, czosnek i wymieszaj.

W czasie, gdy pieka sie buraki, przygotuj farsz. W garnku rozpusc
1 tyzke masta i wrzu¢ 1 pokrojona cebule. Gdy cebula sie zeszkli
dorzuc¢ kapuste i dus okoto 10 minut. W drugim garnku na 1 tyzce
masta usmaz druga pokrojona cebule i drobno pokrojone pieczarki.
Gdy pieczarki i kapusta beda gotowe, pofacz je razem, przypraw

i pozostaw do ostygniecia.

Wszystkie sktadniki na nalesniki dokfadnie wymieszaj ze soba na
jednolita mase. Przygotuj ciasto na nalesniki, ktére musi by¢ lejace
i bez grudek. Nalesniki smaz na dobrze rozgrzanej patelni i jezeli
jest to koniecznos$é, dodaj odrobine oleju. Nalesniki powinny byé
cienkie i usmazone z obu stron. Z masy nalesnikowej zostaw

1 chochelke ciasta.

Po usmazeniu nalesnikéw, zacznij zawijac krokiety. Na kazdy
nalesnik daj farsz kapusciano-pieczarkowy, boki zt6z do $rodka
i zwin w rulon. Krokieta zamocz w ciescie nalesnikowym,

a nastepnie obtocz w butce tartej i smaz z kazdej strony

na rozgrzanym oleju do uzyskania brazowego koloru.
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PIEROGI

Z KASZA GRYCZANA
| BRYNDZA
PODHALANSKA

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

400 g maki

1 jajko

1 szklanka goracej wody
Y2 tyzeczki soli wielickiej

1 tyzka roztopionego masta

nadzienie:

1 szklanka kaszy gryczanej
200 g bryndzy
podhalanskiej

1 cebula

2 tyzki oleju

sol wielicka

pieprz

dodatkowo:
masto do
polania pierogow

Do miski wsyp make, sol, wlej masto i goraca wode, dodaj
rozmacone jajko, wymieszaj i zagnie¢ elastyczne, gtadkie ciasto.
Przykryj je bawetniang Sciereczka i odstaw na okoto 10 minut,
by , odpoczeto”

Aby wykona¢ nadzienie, pokrdj cebule w kostke i usmaz na

oleju. Kasze gryczana ugotuj na sypko w lekko osolonej wodzie
(stosunek kaszy do wody — 1:2), ostudz i wymieszaj z bryndza

i cebula. Dopraw solg i pieprzem. Ciasto rozwatkuj na podsypane;j
maka stolnicy. Szklanka wytnij z niego krazki. Na kazdy krazek
natoz farsz i doktadnie zlep brzegi, formujac pierogi. Nastepnie
wrzucaj je partiami na wrzaca, lekko osolong wode. Od momentu,
kiedy wyptyna na wierzch, gotuj 2 minuty. tyzka cedzakowa
przetdz je na talerz i podaj polane roztopionym mastem. Pierozki
mozesz tez odsmazac na rozgrzanej patelni z ttuszczem
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PIEROGI
Z SUSKA

SECHLONSKA
| ORZECHAMI

Anna Wlezien —

autorka bloga kulinarnego

Zycie od kuchni

400 g maki

1 jajko

1 szklanka goracej wody
Y2 tyzeczki soli wielickiej

1 tyzka roztopionego masta

nadzienie:

250 g suski sechlonskiej
bez pestek

1 szklanka obranych
orzechdw wtoskich

5 tyzek miodu

dodatkowo:
masto do
polania pierogow

Do miski wsyp make, sél, wlej roztopione masto i gorgca wode,
dodaj rozmacone jajko, wymieszaj i zagnieé elastyczne, gtadkie
ciasto. Przykryj je bawetniang $ciereczka i odstaw na okoto

10 minut, by ,,odpoczeto”

Aby wykona¢ nadzienie, wsyp orzechy na sucha, goraca patelnie
i praz 3-4 minuty, czesto mieszajac. Zsyp je na deske do krojenia
i drobno posiekaj (mozna je rozdrobni¢ w malakserze). Optucz
suske sechlonska, zalej jg na kilka minut ciepta woda, odcedz

i drobno posiekaj. Suske, orzechy i midéd doktadnie wymieszaj.
Ciasto rozwatkuj na podsypanej maka stolnicy. Wytnij z niego
szklanka krazki. Na kazdy z nich natoz farsz i doktadnie zlep brzegi
pierogow. Pierogi wrzu¢ partiami na wrzaca, lekko osolona
wode. Od momentu, kiedy wyptyna na wierzch, gotuj 2 minuty.
tyzka cedzakowa przetdz je na talerz i podaj polane roztopionym
mastem.
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WARZYWA
PIECZONE
Z OSCYPKIEM

Violetta Grzelka —
autorka bloga kulinarnego
Mamucie Przysmaki

1 duzy batat

1 mata cukinia

500 g kalafiora

gars¢ orzechow wioskich
2 peczka natki kolendry lub
pietruszki

6-8 plastrow oscypka

3 tyzki oliwy

sol / pieprz

1-2 pestki granatu
(opcjonalnie)

chilli (opcjonalnie)

syrop:
2-3 tyzki oliwy

Y2 tyzeczki cynamonu

1-2 tyzeczki miodu

1-2 tyzeczki octu winnego
lub jabtkowego

2-3 tyzeczki wishiowki
(opcjonalnie)

Blache lub ptaskie naczynie zaroodporne wytéz papierem do
pieczenia. Warzywa umyj, batata obierz i wraz z cukinig pokroj

w plastry. Kalafior podziel na rozyczki. Przygotowane warzywa
roztoz w naczyniu. Oprosz solg i pieprzem. Skrop oliwg i wstaw
do piekarnika nagrzanego do 200°C na okoto 30 minut. Oscypek
pokréj w plastry lub kostke. Mozesz go zgrillowaé na patelni

lub dotozy¢ do warzyw na 5-10 minut przed koncem pieczenia.

W miedzyczasie upraz na patelni orzechy wtoskie i posiekaj
zielenine. Potagcz wszystkie sktadniki syropu i wymieszaj doktadnie.

Upieczone warzywa wraz z plastrami oscypka posyp uprazonymi
orzechami i posiekana natka. Polej syropem, a na koniec mozesz
cato$¢ posypac pestkami granatu. Podawaj od razu po upieczeniu
jako samodzielne danie lub jako dodatek do mies. Oscypek
mozesz zastapi¢ gotka czy redykotkami.
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FILET Z PSTRAGA
OJCOWSKIEGO

Z JAJKIEM
ZIELONONOZKI

Kacper Wojciak —

szef kuchni w restauracji

Bistro 11

150 g fileta z pstraga
ojcowskiego

1 jajko zielonondzki

2 tyzki octu

200 g suszonych sliwek
1 jabtko

200 ml $mietanki 31%
200 ml czerwonego
wytrawnego wina

100 g masta

1 bajgiel z Kazimierza

Sliwki ugotuj w rondlu z winem i $mietanka.

Gdy beda juz bardzo miekkie, dodaj jabtko ze skorka, lecz

bez gniazda nasiennego. Gotuj jeszcze okofo 10 minut, przelej
do blendera i zmiksuj na jednolita mase (jesli masz syfon,
przelej do niego catosd).

Pstraga umyj, osusz, usmaz na masle, przez wiekszos$¢ czasu
od strony skoéry. Powinno to potrwac okoto 7 minut.

W matym rondlu zagotuj wode z dodatkiem octu i soli.

Gdy woda zawrze, wytacz palnik. Zamieszaj wode tyzka tak,
aby powstat wir. Whij w srodek wiru jajko. Z powrotem wtacz
gaz, gotuj okoto 5 minut, mieszajac od czasu do czasu.

Na patelni usmaz kromeczki bajgla z dodatkiem masta,
soli i pieprzu.






ROLADA
SZPINAKOWA
Z PSTRAGIEM
OJCOWSKIM

750 g szpinaku mrozonego
w lisciach

5 duzych jajek

2 tyzki masta

2 zabki czosnku

sol / pieprz

2 tyzki oleju

farsz:

450 g serka
Smietankowego

1 tyzeczka chrzanu

1 wedzony pstrag ojcowski
s z6ttej papryki

Y5 czerwonej papryki

sol

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

Dus szpinak, az odparuje z niego woda. Nastepnie ostudz

go i posiekaj. Dodaj roztopione masto, zmiazdzony czosnek,
sOl, pieprz i wymieszaj. Blache o wymiarach 25x40 cm wytoz
papierem do pieczenia i posmaruj olejem. Oddziel biatka jaj
od zéttek. Zottka dodaj do szpinaku i wymieszaj. Biatka ubij na
sztywna piane i potacz je ze szpinakowa masa. Catos¢ przelej
na blache i wyréwnaj. W16z do piekarnika nagrzanego

do 220 °C. Piecz przez 12-13 minut. Papryki pokroj w drobna
kostke, wymieszaj z serkiem, dopraw chrzanem i sola.

Tak utworzony farsz rozsmaruj na roladzie.

Pstraga obierz ze skory, wyfiletuj i pokrdj wzdtuz w paski
o szerokosci 1,5 cm. Potem utoz je wzdtuz diuzszego boku
blaszki. Rolade zwin wzdtuz dtuzszego jej boku, dociskajac
lekko i mocno owin folig spozywcza. Schowaj do lodowki
na minimum 3 godziny. Gotowa rolade odwin z folii

i pokrdj na 1,5 cm plastry.






KARP ZATORSKI 300 g karpia zatorskiego

W PANIERCE 600 g ziemniakow
MIGDALOWE] 20 g ptatkow migdatowych
Z PIECZONYMI 50 g masta
ZIEMNIAKAMI 1 jajko
maka
sol / pieprz
stodka czerwona papryka
tymianek

olej do smazenia

Magdalena i Stanistaw
Romkowie —

autorzy bloga kulinarnego
Kuchenne Wariacje

Ziemniaki obierz, umyj, pokroj na tédeczki i wrzu¢ na blaszke.
Dopraw solg, pieprzem, czerwonag papryka oraz tymiankiem.
Na wierzch pokréj masto. Ziemniaki w6z do nagrzanego
piekarnika do 200°C z termoobiegiem i piecz okoto 30 minut,
co jakis czas mieszajac, aby ziemniaki sie nie przypality.
Karpia pokroj na kawatki. Przypraw sola i pieprzem.
Nastepnie obtocz w mace, a potem w rozbitym jajku.

Karpia obtocz w ptatkach migdatowych, ale tylko od strony
miesa. Na patelni rozgrzej olej i smaz rybe, zaczynajac od
strony z migdatami.

Rybe podawaj z upieczonymi ziemniakami.






KARP
ZATORSKI
PIECZONY

Z WARZYWAMI

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

1 karp zatorski o wadze
okoto 1% kg

4 cebule czerwone

Y2 czerwonej papryki

Y, zielonej papryki

Y5 z6tte] papryki

200 g pieczarek

1 kg ziemniakow

Y2 peczka zielonej pietruszki
3 tyzki oleju rzepakowego
sol wielicka

pieprz kolorowy

farsz:

300 g pieczarek

1 cebula biata

3 tyzki oleju rzepakowego
sol wielicka

pieprz

Karpia oczys¢, wypatrosz, odetnij gtowe, ogon i ptetwy.
Zrob ptytkie, poprzeczne naciecia na boku ryby.

Aby wykonac farsz, podsmaz pokrojong w piérka cebule

i dodaj do niej pokrojone w plastry pieczarki. Cato$¢ dus do
odparowania wody, dopraw sola i pieprzem. Rybe wtéz do
wysmarowanego olejem naczynia zaroodpornego i wypetnij
jej wnetrze farszem pieczarkowym. Obierz ziemniaki (wieksze
podziel na potdwki) i gotuj je w lekko osolonej wodzie przez
10 minut od chwili zagotowania. Czerwone cebule pokroj

w éwiartki, papryki podziel na 3 mniejsze kawatki, pieczarki
(zaleznie od wielkosci) pokroj na potéwki lub éwiartki. Wokéot
ryby ut6z warzywa, skrop je olejem i oprosz sola i pieprzem.
Danie wtdz do piekarnika nagrzanego do 180°C, piecz przez
okoto 35-40 minut.

Podawaj posypane natka pietruszki.






PIECZONY
PSTRAG
OJCOWSKI

2 Swieze, wypatroszone
pstragi ojcowskie

1 zabek czosnku

mata wiazka $wiezego
kopru

1 mata cebula cukrowa
4 plasterki cytryny

sok z %2 cytryny

1 ptaska tyzeczka
suszonego tymianku

1 ptaska tyzeczka
suszonych ptatkdw chili
kawateczek masta

sol

Pstragi wyptucz pod biezaca woda, osusz recznikiem
papierowym i pokrop sokiem z cytryny. Ut6z na papierze
do pieczenia.

Do s$rodka wtoz koperek, posiekany w cienkie plasterki
czosnek i kawateczek masta. Z zewnatrz posyp sola,
tymiankiem i chili.

Na wierzch utdéz po dwa plasterki cytryny i kawatek masta.
Cebule pokréj w pidrka i utdz wokét pstraga. Papier zwin

i cato$¢ owin w folie. Ryby umies$¢ na blaszce do pieczenia.
Piekarnik nagrzej do 200°C i piecz przez 30 minut, nastepnie
rozwin folie, piecz kolejne 5-10 minut.

Podawaj z ulubionymi warzywami lub solo.

Agnieszka Bochnak —
autorka bloga kulinarnego
Soulstorm everywhere
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KIELBASA Z JAGNIECINY
PODHALANSKIEJ
WEDZONA DYMEM
CZERESNIOWYM

600 g jagnieciny
podhalanskiej

(mieso z udzca)

500 ml potwytrawnego
czerwonego wina

3 gatazki Swiezego
rozmarynu

6 gatazek Swiezego tymianku
okoto 70 cm jelita
wieprzowego

280 g borowikow

100 g klarowanego masta
4 duze zabki czosnku

2 duze garscie siana

2 duze garscie zrebkow
drewna czere$niowego
sol gruboziarnista
mtotkowany pieprz
kolorowy

Sebastian Schrom —
Ambasador Matopolskiego
Festiwalu Smaku, szef
kuchni w restauracji

La Rossa, bloger kulinarny

Mieso z udzca pokroj w duza kostke, zalej czerwonym winem,
dodaj roztarty z solg czosnek, swiezy tymianek i Swiezy
rozmaryn. Tak przygotowane mieso zostaw na okoto 30 godzin
w lodéwece, a nastepnie zmiel. Oczyszczone borowiki usmaz
na klarowanym masle z dodatkiem soli i pieprzu, drobno
posiekaj i wymieszaj z jagniecina. Do masy dodaj sol, pieprz

i przetarte zabki czosnku. Namoczone uprzednio w zimnej
wodzie jelita wieprzowe nabij przygotowana masa, uformu;j
kietbaski o dtugosci okoto 17 cm i parz je 5 minut we wrzacej
wodzie.

W wedzaku umies¢ siano i zrebki drewna czeresniowego.
Rozpal wedzak i utéz w nim kietbaski. Wedz okoto 8 minut.






/3

BOCZEK
DUSZONY

W PIWIE

NA PALONYM MASLE
Z KONFITURA

Z CZERWONE|
CEBULI

| SUSKI
SECHLONSKIE]

Sebastian Schrom —
Ambasador Matopolskiego
Festiwalu Smaku, szef
kuchni w restauracji

La Rossa, bloger kulinarny

600 g boczku duszonego
W piwie

150 g masta

2 gatazki Swiezego
rozmarynu

konfitura:

700 g czerwonej cebuli
300 g suski sechlonskiej
200 g masta

250 ml octu balsamicznego
250 ml miodu gryczanego
10 gatazek swiezego
tymianku

mtotkowany czarny pieprz
sol gruboziarnista

Boczek pokroj na cztery rowne kawatki i smaz na suchej
patelni, az zrumieni sie fadnie z kazdej strony na ztoty kolor.
Nastepnie dodaj masto i gatazki rozmarynu. Gdy masto stanie
sie ciemnobrazowe, odtéz boczek na 2 minuty, aby nabrat
aromatu rozmarynu.

Cebule pokréj w pidrka i usmaz na masle, dorzu¢ pokrojone
w paski $liwki i podlej cato$¢ octem balsamicznym oraz
miodem gryczanym. Dus konfiture okofo 2 godziny.

Na koniec dodaj listki tymianku i dopraw do smaku sola

i pieprzem.
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KIESZONKI
Z KURCZAKA
NADZIEWANE
BRYNDZA
PODHALANSKA

Anna Wlezien —

autorka bloga kulinarnego

Zycie od kuchni

4 pojedyncze piersi
kurczaka

200 g wedzonego boczku
w cienkich plastrach

2 tyzki oleju rzepakowego

farsz:

300 g bryndzy
podhalanskiej

1 marchewka

2 kalarepy

2 garscie lisci szpinaku
Y2 czerwonej papryki
papryczka chili

sol wielicka

Swiezo zmielony pieprz

Aby wykonac farsz, marchewke i kalarepe obierz, ugotuj

i pokroj w drobng kostke. Papryczke chili, pozbawiong
pestek i liscie szpinaku drobno posiekaj. Papryke pokroj

w kostke. Dodaj warzywa do bryndzy, dopraw solg, pieprzem
i catos¢ doktadnie wymieszaj. Zréb w filetach z kurczaka
gtebokie kieszenie na farsz (zaczynajac od najgrubszego
konca filetu, natnij go na catej jego dtugosci, uwazajac, aby
rozciecie nie przeszto na wylot). Kieszenie napetnij farszem

z bryndzy i warzyw. Na desce utdz plastry boczku i owin nim
faszerowane piersi kurczaka. Koncowki boczku zepnij z filetem
wykataczkami.

Tak przygotowane kieszonki z kurczaka utoz
w nasmarowanym olejem naczyniu zaroodpornym

i piecz w 200°C przez 25 - 30 minut.

Przed podaniem usun z miesa wykataczki.
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ROLADA
ZE SCHABU
Z OSCYPKIEM
| SUSKA
SECHLONSKA

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

1% kg schabu bez kosci
3 tyzki oleju rzepakowego

nadzienie:

400 g zmielonej topatki
wieprzowej

300 g $wiezego jarmuzu
2 tyzki oleju rzepakowego
200 g oscypka

130 g suski sechlonskiej
3 gatazki Swiezego
rozmarynu

sol wielicka

pieprz

Sos:

1 kg sliwek wegierek
¥, szklanki wytrawnego
czerwonego wina

sol wielicka

pieprz

Schab natnij wzdtuz jego boku, tworzac cienki, prostokatny
ptat miesa o grubosci 1 cm. Wyglada to tak, jakbysmy nasze
mieso ,rozwijali” z rulonu. Schab obsyp solg i pieprzem.

Umyj jarmuz, odetnij z jego lisci twarde todyzki i zytki, posiekaj
i dus na oleju do odparowania wody, nastepnie dopraw solg

i pieprzem. Oscypek zetrzyj na tarce o grubych oczkach.
Mielona fopatke dopraw sola i pieprzem.

Na rozcietym schabie utdz kolejno na sobie warstwy jarmuzu,
oscypka, mielonego miesa, pozostawiajac 1,5 cm brzeg.
Jako ostatnig warstwe utdz pasek z suski sechlonskiej wzdtuz
krétszego boku schabu.

Schab ciasno zwin, zaczynajac od boku z suska, obwiaz
sznurkiem kuchennym, wi6z do wysmarowanego olejem
naczynia zaroodpornego, obtdz gatazkami rozmarynu i obsyp
pieprzem. Piecz poczatkowo pod przykryciem w temperaturze
200 °C przez 1 godzine. Po tym czasie zdejmij pokrywe i piecz
przez kolejne 30-40 minut.

Aby wykonac¢ sos, zlej sos powstaty podczas pieczenia
schabu, dodaj do niego wydrylowane sliwki i wino. Gotuj do
momentu, az owoce zmiekna, zblenduj, przetrzyj przez sito,
dopraw sola i pieprzem.
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KOTLETY
Z JAGNIECINY
PODHALANSKIE]
Z ORZECHOWO-
MIETOWA
KRUSZONKA

Anna Wlezien —
autorka bloga kulinarnego
Zycie od kuchni

12 kotletéw jagniecych

3 gatazki rozmarynu

1 duzy zabek czosnku

2 gatazki Swiezej miety
kolorowy pieprz

5 tyzek oleju rzepakowego

kruszonka:

8 duzych orzechow wioskich
3 gatazki Swiezej miety

sol / pieprz

kasza z warzywami:

200 g suchej kaszy owsianegj
300 g $wiezego jarmuzu

1 czerwona papryka

1 zielona papryka

2 tyzki oleju rzepakowego
sol / pieprz

1 zabek czosnku

mus z dyni:

200 g obranej dyni
sol wielicka

papryka w proszku

2 tyzki zimnego masta

Aby zamarynowac¢ mieso, dodaj do oleju grubo ttuczony
pieprz, cienkie plastry czosnku, gatazki $wiezego rozmarynu,
listki miety i majeranku. Nastepnie tak przygotowana
marynata pokryj kotlety jagniece i pozostaw je w lodéwce
na minimum 1 godzine.

Wyptucz kasze i odcedz. Nastepnie zalej wrzatkiem (1 czes¢
kaszy i 2 czesci wody), posol do smaku. Gotuj okoto 15
minut bez przykrycia na bardzo matym ogniu (do momentu,
az kasza wchtonie wode i stanie sie miekka). Z umytych

lisci jarmuzu wytnij wszystkie twarde todyzki i zytki. Jarmuz
drobno posiekaj. Na patelni rozgrzej olej i przez 3-4 minuty
podsmazaj na nim jarmuz (az odparuje z niego woda). Dodaj
pokrojone w kostke papryki i dus przez kolejne 2 minuty.
Dodaj ugotowana kasze owsiana, dopraw sola, pieprzem

i zmiazdzonym czosnkiem. Catos$é wymiesza.

Na mus pokroj dynie na mate kawatki i dus pod przykryciem
w minimalnej ilosci wody, az zmieknie. Nastepnie zblenduj
i dopraw sola i papryka.

Aby stworzy¢ kruszonke, obierz orzechy ze skorupek i praz
na suchej, goracej patelni przez 3 minuty. Ostudz, posiekaj
i wymieszaj z drobno pokrojonymi listkami $wiezej miety.
Marynowane kotlety smaz z kazdej strony na dobrze
rozgrzanej patelni przez 2-3 minuty.
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POLEDWICZKI
Z CHARSZNICKA
KAPUSTA KWASZONA

Barbara Skrzynska —
autorka bloga kulinarnego
Zycie w apetycie

2 poledwiczki

1 tyzka oleju

1 cebula

2 zabki czosnku

2 tyzki masta

100 g charsznickiej kapusty
kwaszonej

Y4 obwarzanka krakowskiego
ChOG

50 g boczku

1 jabtko

50 g orzechow laskowych
50 g zurawiny

3 tyzki natki pietruszki
rozmaryn

tymianek

sol / pieprz

S0s:
450 ml cydru matopolskiego
1 tyzka miodu

150 ml $mietanki 30%

Poledwiczki przekroj (nie do konca), rozbij i dopraw.
Cebule i czosnek poddus na masle z kapusta.
Pozostate sktadniki zmiksuj, wymieszaj z zimna kapusta
i dopraw.

Mieso nadziej, zroluj, nastepnie zawiaz nitka.

Obsmaz i zagotuj z cydrem. Wstaw do piekarnika nagrzanego
do 220 °C. Po 10 minutach zmniejsz temperature do 175 °C

i piecz okoto 60 minut.

Cydr odparuj z miodem o 2/3 catosci. Zages¢ smietanka.






KOTLET Z JAGNIECINY
PODHALANSKIE]

Z FASOLA PIEKNY JAS,
BOCZKIEM Z PODSTOLIC
| CHARSZNICKA
KAPUSTA KWASZONA

Kacper Wojciak —
szef kuchni w restauracji
Bistro 11

100 g fasoli Piekny Jas
100 g boczku

200 g charsznickiej kapusty
kwaszonej

25 g sliwki suszonej

250 g kotleta z jagnieciny
podhalanskiej

200 g masta

1 gtéwka czosnku
kminek

100 ml czerwonego wina
4 mate marchewki

100 ml soku
pomaranczowego

10 Slimakow

200 ml bulionu

estragon

100 ml biatego wina

Y2 cebuli

Fasole mocz w wodzie catg noc. Nastepnie ugotu;j

z dodatkiem przypraw. Przed podaniem usmaz na masle.
Plastry boczku piecz w 200°C przez 15 minut. Po tym czasie
wyciagnij je i utéz na papierowym reczniku. Przykryj kolejnym
i przycisnij czyms ciezkim.

Kapuste gotuj ze Sliwkami i winem przez okoto 3 godziny.
Dodaj kminek, sol, pieprz i majeranek.

Usmaz marchew na odrobinie masta. Gdy bedzie rumiana,
wlej sok pomaranczowy i gotuj do momentu, az caty sok sie
wygotuje.

Slimaki gotuj w rosole przez 30 minut, odcedz, wyciagnij

z muszelek i przetdz na patelnie. Usmaz na masle z cebula.
Wilej biate wino i dodaj estragon. Gotuj 2-3 minuty. Na koniec
dodaj 20 g zimnego masta.

Oczyszczona z bton jagniecine smaz na oleju, z przekrojona
na pot gtowka czosnku, az nabierze ztotego koloru. Dodaj
Swieze ziota, sol, pieprz oraz 100 g masta. Zmniejsz ogien

i smaz na masle przez okoto 10 minut. Kotlet po przekrojeniu
powinien by¢ mocno rézowy w srodku.






SERNIK Z BRYNDZA 500 g bryndzy Aby przygotowac spod sernika, wymieszaj rozdrobnione herbatniki

PODHALANSKA podhalanskiej z 100 g masta, a nastepnie catos¢ utéz w formie. Oddziel zottka
500 g twarogu od biatek. Do z6ttek dodaj cukier i ubij mikserem do uzyskania
sernikowego jednolitej masy. Nastepnie dodaj masto i sery. Dodawaj make
10 jajek ziemniaczang, caty czas mieszajac, az masa stanie sie gtadka. Ubij
300 g cukru pudru biatka na piane, dodaj do masy i wymieszaj. Gotowa mase wlgj
300 g masta w na spdd utozony w formie i piecz 1,5 h w 160°C. Aby zapewnié
temperaturze pokojowe;j odpowiednig wilgotno$¢ podczas pieczenia, mozesz do piekarnika
220 g herbatnikow wiozy¢ miske z woda.

80 g maki ziemniaczanej

Maksymilian Raczek —
szef kuchni w restauracji
Forum Przestrzenie







TORT ORZECHOWY
Z BRYNDZA
PODHALANSKA

| MARMOLADA
JABLKOWA

Teresa tabza —
autorka bloga kulinarnego
Candy Company

150 g mielonych
orzechow wioskich
100 g maki

1% tyzeczki proszku
do pieczenia

Y tyzeczki gozdzikdw
Y4 tyzeczki cynamonu
200 g masta

75 g cukru pudru

75 g brazowego cukru
4 jajka

sol

marmolada:
450 g jabtek
szczypta cynamonu
szczypta gozdzikow

krem:

300 g bryndzy podhalanskiej
75 g cukru pudru

150 g Smietany 36%

krem do obtozenia:

250 g serka mascarpone
100 g Smietany 36%
tyzka cukru pudru

Dno tortownicy o srednicy 16 cm wytdz papierem do
pieczenia, boki posmaruj mastem i oprész maka. Make
przesiej z orzechami, przyprawami, proszkiem i solg. Masto
ubijaj z cukrami okoto 8-10 minut. Dodawaj po jednym jajku

i miksuj chwile przed dodaniem nastepnego. W 2 partiach
dodaj mieszanke suchych sktadnikdw i mieszaj do pofaczenia
sktadnikow.

Jabtka obierz, rozdrobnij w blenderze i wymieszaj z cynamonem
i gozdzikami. Gotuj okoto 1 godziny, az powstanie gesta
marmolada. Pod koniec dostédz. Bryndze zmiksuj z cukrem
pudrem, nie za dtugo, do potaczenia sktadnikéw. Smietanke ubij
na sztywno i wymieszaj z serem.

Mascarpone ubij ze $mietanka i cukrem pudrem na puszysty
krem.

Ciasto przetdz do tortownicy i piecz okoto 60-65 minut

w 160 °C. Przekrdj na 3 blaty, posmaruj marmolada jabtkowa,
nastepnie kremem z bryndza. Tort obto6z z zewnatrz kremem
Z mascarpone.






TORCIK ROZANY

Z DZEMEM Z PLATKOW
ROZ | KREMEM
WANILIOWYM

Magdalena i Stanistaw
Romkowie —

autorzy bloga kulinarnego
Kuchenne Wariacje

biszkopt:

4 jajka

120 g maki pszennej
110 g cukru

5 g cukru z prawdziwa
wanilig

masa do wytozenia:

500 ml $mietanki tortowej
36%

125 g serka mascarpone
25 g cukru pudru

20 g dzemu z ptatkow roz

masa do dekoracji:

250 ml $mietanki tortowej
36%

125 g serka mascarpone
10 g cukru pudru

5 g cukru pudru

z prawdziwa wanilig

dodatkowo:
ptatki rézy do dekoracji
200 g dzemu z ptatkdw réz

Aby wykona¢ biszkopt, zacznij od oddzielenia biatek od zottek.
Biatka ubij na sztywna piane, stopniowo dodawaj cukier, cukier

z prawdziwa wanilig i dalej ubijaj. Dodaj zottka i chwilke miksu;.
Make przesiej, dodaj do masy jajecznej i delikatnie wymieszaj.
Gotowe ciasto przetdz do tortownicy o Srednicy 20 cm, wylozonej
papierem do pieczenia i wtéz do piekarnika nagrzanego do 180°C.
Piecz przez okoto 25-30 minut.

Po wystudzeniu biszkoptu, przetnij go na 3 blaty.

Dzem rdzany przetdz do garnka i lekko podgrzej, zeby zrobit sie
migkki. W miedzyczasie zrob mase do przetozenia. Ubij Smietanke
razem z serkiem mascarpone na sztywna mase. Dodaj cukier,
dzem i wymieszaj.

Na pierwszy blat biszkoptu wytdz potowe dzemu rézanego,
potem mase, kolejny biszkopt, druga czes$é dzemu i mase.
Przykryj biszkoptem i rozprowadz reszte masy na wierzchu
i po bokach.

Ciasto wt6z do lodéwki i zréb mase do dekoraciji. Smietanke
ubij z serkiem mascarpone, dodaj cukier i wymieszaj.
Nastepnie ciasto wyciagnij z lodowki i za pomoca worka
cukierniczego, udekoruj boki oraz gore ciasta. Na srodku utéz
ptatki rozy.
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MUFFINKI Z JABLKAMI
LACKIMI | SUSKA
SECHLONSKA

Magdalena i Stanistaw
Romkowie —

autorzy bloga kulinarnego
Kuchenne Wariacje

mus z jabtek:

200 g jabtek tackich
50 g cukru

sok z potowki cytryny

muffinki:

190 g maki

100 g cukru

100 g przygotowanego
musu z jabtek

a2 szklanki wody

5 szklanki oleju

a2 tyzeczki cynamonu

1 tyzeczka sody

krem do dekoraciji:
400 ml $mietanki 36%
30 g cukru pudru

4 suskie sechlonskie

dodatkowo do dekoracji:
fioletowe krysztatki cukru

Jabtka obierz ze skorki, pokroj w kostke i wrzu¢ do garnka. Dodaj
cukier oraz sok z cytryny i dus, az jabtka troche zmiekna. Powstaty
mus pozostaw do wystudzenia.

Do miski przesiej make z cynamonem i soda, dodaj cukier

i wymieszaj. W drugiej misce wymieszaj wode z wystudzonym
musem jabtkowym i olejem. Cato$c¢ przetodz do miski z suchymi
skfadnikami i mieszaj do pofaczenia sktadnikow.

Forme do muffinek wytdz papilotkami. Ciasto natéz do
3% wysokosci papilotek. W6z do nagrzanego piekarnika do 175°C
i piecz 25 minut.

Po upieczeniu ostudz muffinki. Zréb krem. Smietane ubij

na sztywno, dodaj cukier puder i wymieszaj. Dodaj drobno
pokrojona suska sechlonska i ponownie zamieszaj. Mase
przetdz do rekawa cukierniczego i udekoruj, a dodatkowo posyp
krysztatkami cukru.
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PIECZONE
JABLKA tACKIE
Z NADZIENIEM
Z SUSKIE]

SECHLONSKIE]

Anna Wlezien —

autorka bloga kulinarnego

Zycie od kuchni

4 jabtka tackie

Y2 szklanki suchej

kaszy jaglanej

4 szklanki orzechow
wtoskich

Y2 szklanki suski
sechlonskiej

2 tyzki sgdeckiego miodu
spadziowego

szczypta soli wielickiej

Kasze jaglana wsyp na sitko, optucz zimna woda, nastepnie
przelej wrzatkiem (pozwoli to na usuniecie goryczki). Optukana
kasze wsyp do garnka i zalej 1 szklanka wrzatku, dodaj szczypte
soli i gotuj okoto 20 minut na matym ogniu pod przykryciem

do momentu, az kasza wchtonie cata wode. Ostudzona kasze
wymieszaj z miodem, pokrojong drobno suska sechlonska oraz
uprazonymi i posiekanymi orzechami. Piekarnik rozgrzej do
180°C. Zetnij gorna czes¢ jabtek (plaster o grubosci okoto 1,5 cm)
i zachowaj go. Wydraz $rodek jabtek, napetnij je farszem i przykryj
Scietymi wezesniej kapeluszami z ogonkiem. Piecz w naczyniu
zaroodpornym lub na blaszce okoto 25 minut. Podawaj na ciepto.
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MIODOWA SZARLOTKA
Z JABLEK tACKICH

Barbara Skrzynska —
autorka bloga kulinarnego
Zycie w apetycie

120 g zimnego masta

50 g cukru pudru

szczypta sol

1 tyzeczka cukru z prawdziwa
wanilig (lub pasty waniliowej)
180 g maki pszennej

25 g maki ziemniaczanej

1 z6ttko

2 tyzki $mietanki 30%

1%, kg jabtek tackich

2 tyzki miodu matopolskiego

3 tyzki brazowego cukru

1 tyzeczka cynamonu

Zagnie¢ kruche ciasto. 2/3 rozwatkuj pomiedzy dwoma arkuszami
papieru do pieczenia i przenie$ do tortownicy o Srednicy 26 cm.
SchtodZ w lodéwcee przez 30 minut (pozostate rowniez).

Piekarnik rozgrzej do 180°C. Jabtka obierz, pokrdj i rozgotu;

z cukrem, miodem i cynamonem. Spod podpiecz przez 15 minut.
VWytdéz nadzienie, zetrzyj reszte ciasta. Piecz kolejne 30 min

(na zfoto). Ostudz i posyp cukrem pudrem.

Podawaj z lodami.
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STRUDEL
Z JABLKIEM
LACKIM

Kacper Wojciak —
szef kuchni w restauracji
Bistro 11

250 g maki

1 jajko

20 g masta

1 tyzka octu

100 ml mleka

1% kg jabtek fackich
500 g gruszek

200 g rodzynek

sos angielski:

250 ml mleka

250 ml $mietanki 31%
5 zottek

1 laska wanilii

200 g cukru

mietowy lukier:

100 g cukru pudru

1 tyzka goracej wody
Swieza mieta

dodatkowo:

200 g masta

100 g brazowego cukru
100 g butki tartej

50 g cynamonu

Wymieszaj wszystkie skfadniki na ciasto w misce, najlepiej
zrob to recznie. Zagnie¢, az przestanie sie lepic¢, owin
Sciereczka i wstaw do lodéwki na 30 minut. Jabtka i gruszki
obierz, pokroj na plasterki (mozesz uzy¢ tarki) i wymieszaj
z rodzynkami.

Z6ttka oddziel od biatek i ubij je z cukrem. Smietanke ugotuj
z mlekiem oraz wanilig, nastepnie potowe dodaj do zottek,
powoli wlewajac. Pozostatg czes¢ wlej na raz. Wszystko
przelej do garnka i podgrzej do 90°C.

Rozwatkuj ciasto (mozna zrobi¢ to na Scierce) tak cienko jak
to tylko mozliwe. Tak przygotowane ciasto posmaruj mastem,
posyp tarta butka, cukrem i cynamonem. Wyt6z jabtka,
zostawiajac pare centymetréw wolnego ciasta od kazdego
brzegu. Zawin jak makowiec. Posmaruj po wierzchu mastem

i posyp brazowym cukrem. Piecz 35-45 minut w 200°C.
Zmiksuj miete w blenderze, wymieszaj powstaty sok

z cukrem pudrem (w razie potrzeby dolej tyzke goracej wody).
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CZEKOLADOWA
BABKA Z JARZEBINA
| KARMELEM

Z JARZEBINKA

Teresa tabza —
autorka bloga kulinarnego
Candy Company

ciasto:

3 tyzki suszonej lub Swiezej
jarzebiny

3 tyzki Jarzebinki

3 tyzki soku jabtkowego
200 g gorzkiej czekolady
200 g masta

200 g cukru

180 ml kefiru lub maslanki
1 tyzka wody

1 tyzka kawy rozpuszczalnej
5 jajek

300 g maki

Y2 tyzeczki sody

Y4 tyzeczki soli

2% tyzeczki proszku

do pieczenia

45 g kakao

karmel:

100 g cukru

45 g zimnego masta
60 ml zimnej $mietany
kremowki 36 %

Y tyzeczki soli

1Y, tyzki Jarzebinki

Suszona jarzebine mocz w soku i nalewce przez minimum 12
godzin. Swieza mroz przez 48 godzin. Pierwsze 7 sktadnikéw
rozpusc w kapieli wodnej i ostudz. Do utworzonej w ten
sposdb masy whbij jajka i wymieszaj trzepaczka. Nastepnie
przesiej suche sktadniki i dodaj odcedzona jarzebine. Wszystko
mieszaj, az ciasto bedzie jednolite.

Cukier skarmelizuj w garnku o grubym dnie. Kiedy nabierze
karmelowej barwy, dodaj masto i mieszaj, az powstanie
jednolity sos. Nastepnie dodaj $mietanke, ponownie
zamieszaj i zdejmij garnek z palnika. Wilej nalewke i posol.

Ciasto przetdz do formy z kominkiem, wysmarowanej mastem
i oproszonej mieszanka maki i gorzkiego kakao.

Piecz okoto 65 minut w 150 °C. Po wyjeciu studz w formie
przez 10 minut, potem wyjmij na kratke.

Przed podaniem polej karmelem.



Stanten

27 Obwarzanki
krakowskie z pasta
dyniowa i miodem

29 Bruschetta

z chlebem pradnickim,
kaszanka i jajkiem
przepiorczym

31 Domowy smalec
Z jabtkiem fackim

33 Ziemniaki
zapiekane pod skorupka
z grzybow, kietbasy
lisieckiej i oscypka

Sakatki

35 Satatka
z fasolg Piekny Jas

37 Satatka
z wedzonym karpiem
zatorskim

39 Satatka

z wedzonym pstragiem
ojcowskim

dupy

41 Chtodnik
z botwinki z jajkiem
zielonondzki kuropatwiane;

43 Zurek z kietbasa
lisiecka
45 Zupa z ogorkow

kiszonych w studni

47 Zupa krem
z charsznickiej kapusty
kwaszonej

49 Bulion dashi

Z pstragiem ojcowskim,
podgrzybkami i makaronem
soba

Uege
51 Pikantne rogale

z nadzieniem z bryndzy
podhalanskiej

53 Krokiety

z charsznicka kapusta
kwaszona i grzybami
Z puree z pieczonych
burakow

b5 Pierogi z kasza
gryczana i bryndza
podhalanska

57 Pierogi z suska
sechlonska i orzechami

59 Warzywa pieczone
z oscypkiem

Rygy

61 Filet z pstraga
ojcowskiego

z jajkiem zielonondzki
63 Rolada

szpinakowa z pstragiem
ojcowskim

65 Karp zatorski
w panierce migdatowej
z pieczonymi ziemniakami

67 Karp zatorski
pieczony z warzywami

69 Pieczony pstrag
ojcowsKi

Migse

71 Kietbasa

z jagnieciny podhalanskiej
wedzona dymem
czeresniowym

73 Boczek duszony
w piwie na palonym masle
z konfiturg z czerwone;j
cebuli i suski sechlonskiej

75 Kieszonki
z kurczaka nadziewane
bryndza podhalanska

77 Rolada ze schabu
z oscypkiem i suska
sechlonska

79 Kotlet z jagnieciny
podhalanskiej z fasola
Piekny Jas, boczkiem

z Podstolic i charsznicka
kapusta kwaszona

81 Poledwiczki
z charsznicka kapusta
kwaszona

83 Kotlet z jagnieciny
podhalanskiej z fasola
Piekny Jas, boczkiem

z Podstolic i charsznicka
kapustg kwaszona

Deseny
85 Sernik z bryndza
podhalanska

87 Tort orzechowy
z bryndza podhalanska
i marmolada jabtkowa

89 Torcik rézany
z dzemem z ptatkow réz
i kremem waniliowym

91 Muffinki z jabtkami
tackimi i suska sechlonska

93 Pieczone jabtka
tackie z nadzieniem
z suskiej sechlonskiej

95 Miodowa szarlotka
z jabtek tackich

97 Strudel z jabtkiem
tackim
99 Czekoladowa

babka z jarzebina
i karmelem z Jarzebinka
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