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Tatar wotowy z grzybami marynowanymi,
musztardg domowa, szalotka i serem bursztyn
10p

Wotowina zrazowa 400g
sol

Kurka marynowana 100 g
Gorczyca50g

Ocet jabtkowy 75 g
Cukier75 g

Sok jabtkowy metny 150 g
Szalotka 80 g

Bursztyn 100 g

Olej Iniany 200 ml

. Mieso pokroi¢ na mniejsze elementy mieszczace sie¢ w maszynce do mielenia
. Wymieszac z 2% soli w stosunku do masy miesa

. kurki odsaczy¢ z zalewy

. sok jabtkowy zredukowaé€ na duzym ogniu o 50 %

. dodac€ cukier, ocet jabtkowy i zagotowac ponownie

. zalaé odwazone ziarna gorczycy

. odstawi¢ do wystudzenia

. bursztyn zmiksowaé w termomixie

. wymieszac z olejem Inianym

0. szalotke pokroi¢ w drobna kostke
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Podptomyk z watrobkami gesimi po siewiersku
i satatka z zi6t 10 p

Podptomyk:
Maka pszenna 230 g
Woda 150 ml
Sol2g

Oliwa 10 ml

W misce taczymy make, sél, oliwe

Wode podgrzewamy i zaparzamy make

Wyrabiamy ciasto.

Dzielimy na 8 czesci i rozwatkowujemy na cienkie placki.
Wypiekamy na suchej patelni lub na szamocie w piecu do pizzy

nhwh=

Satatka ziotowa:

Kolendra 1/4 doniczka

Bazylia tajska 1/4 doniczka

Koperek 50 g

Pietruszka 50 g

Szczypiorek 50 g

Cytryna 1/4 szt

S6l, pieprz

Olej rzepakowy z pierwszego ttoczenia

1. Wszystkie ziota rwiemy
2. Doprawiamy sola, pieprzem, olejem rzepakowym

Watrobki gesie po siewiersku:
Watrobki gesie 500 g

Cebula100g

Sél

Ttuszcz gesi 100g

Mleko 500 ml

1.Watrobki gesie oczyscic¢ i witozy¢ do mleka na 2-3 h

2.Watrobke osuszamy, rozgrzewamy ttuszcz gesi i obsmazamy watrobe
3.Dodajemy cebule pokrojona w pidrka

4.Przed podaniem doprawic sola
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Podptomyk z watrobkami gesimi po siewiersku
i satatka z zi6t 10 p

Krem bryndzowy:
Bryndza 100 g

Kwasna Smietana 200 g
Sél
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Kiethasa z suma w buchcie bolecinskiej 10 p

Kietbasa z suma z karmelizowang cebula:
Filet z suma afrykanskiego 800 kg

Stonina 100 g

Cebula biata 3 szt

Olej 20 ml

Gatka muszkatotowa

Cukier30g

Sol 2%

pieprz

Anyz 1 gwiazdka

1.Z cukru przygotowaé karmel, wrzucié pokrojona w drobna kostke cebule i anyz
2.Wystudzi¢, wyciagna€ anyz i dodaé do zmielonego suma

3.Suma oczyscic z skdry, osci. Pozostawi¢ samo mieso

4.Pokroi¢ rybe na waskie paski

5.Zmieli¢ razem z stoning na drobnych oczkach

6.doprawic sola, pieprzem, gatka muszkatotowa

7.Wymieszaé mase doktadnie

8.Przetozy¢ do worka cukierniczego

9.Usunaé nadmiar powietrza

10.Wyciskac farsz na folie spozywcza o dtugosci 50 cm

11.Zwinaé mase w balotyne

12.Umiescic kietbase na blasze perforowanej i wtozy¢ do pieca na pieczenie z parowaniem 70
st. C 15 min

13.Kietbase wystudzié

14.0bsmazy¢ przed wydaniem

Buchta Bolecinska:

Maka pszenna 0,5 kg

Drozdze Swieze 0,05kg

Mieko 0,25 |

Masto 0,070kg + 10 g na smarowanie
Zo6ttka 3 szt.

Cukier 0,100 kg

Sol
METROD
CIMEf Premiu:




AKADEMIA

INSPIRACJI
[ makro |

Kiethasa z suma w buchcie bolecinskiej 10 p

Kruszonka

Maka pszenna 0,095 kg
Masto 0,060 kg

Cukier 0,100 kg

Z6ttko 1 szt.

1.Make przesiaé

2.Przygotowac zaczyn z 100 ml mleka 50 g drozdzy, tyzki cukru i 50 g maki
3.Wymieszaé, przykry¢€ i odstawi¢ do wyrosniecia

4.Z6ttka utrzeé z cukrem pozostalym

5.Pozostata make taczymy z mlekiem, szczypta soli, zé6¢tkami z cukrem i wyrosnietym
zaczynem

6.Catos¢ wyrabiamy az zacznie odchodzic od rak

7.Dodaé masto rozpuszczone i wyrobi¢ ponownie

8.Przykry¢ i odstawi¢ do wyrosniecia na ok 20 min

9.Przygotowac kruszonke taczac i rozcierajac sktadniki

10.Formy wysmarowac¢ mastem i przetozy¢ ciasto

11.Gore przesmarowac biatkiem i odstawic¢ do wyrosniecia na kolejne 15 min
12.Po wyrosnieciu utozy¢ na gorze posypke

13.Piec catos¢ 175 st. C 40 -45 min

Kapusta kiszona:

Kapusta kiszona 400 g
Koncentrat pomidorowy 50 g
Olej rzepakowy

S6l, pieprz

1.Na oleju przesmazy¢ koncentrat pomidorowy
2.Doda¢é kapuste kiszong posiekana
3.Przesmazy¢ razem

4.Doprawi¢ do smaku sola oraz pieprzem
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Jabtka prazone na ruchancach z serem Lazur
i sosem z miodu pitnego oraz palonego masta

Jabtka prazone:
Jabtko prazone MC 300 g
Sok z cytryny

Cukier 20 g

1.Z cukru wyprowadzamy karmel
2.Jabtka prazone wrzucamy i nie mieszamy a jedynie potrzagsamy garnkiem
3.Gdy jabtka puszcza wode i caty karmel sie rozpusci, doprawiamy sokiem z cytryny

Ruchance 30 szt:
Maka pszenna 0,9 kg
Drozdze instant 14 g
Cukier puder 80 g
Masto 80 g

Mleko 0,6 |

Jaja 4 szt.

Olej rzepakowy

1.Do miski wsypujemy make, cukier puder oraz drozdze
2.Dodajemy zéitka, mleko i rozpuszczone masto (hak miesiarka)
3.Biatka ubijamy na sztywno i wprowadzamy do masy
4.0dstawiamy na 20 min

5.tyzke moczymy w goracej wodzie

6.0dbieramy ciasto i smazymy na rozgrzanym ttuszczu

Sos z miodu pitnego i palonego masta:
Cukier40 g

Z6ttko 200 g

Smietanka 400 g

Mleko 40 g

Pottorak 900 ml zredukowane do 360

Masto 200 g

Masto grzejemy do osiagniecia buerre noisette

Miéd pitny redukujemy do 360 ml

Masto, midd zredukowany, Smietane i masto taczymy razem

Zottka ucieramy z cukrem na biatg mase

Plyny zagotowujemy i zaparzamy zéttka caty czas ubijajac w miesiarce planetarnej
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Herbata grzybowa czyli polewka grzybowa po kaszubsku
W nowej wersji
(vegan) 121

Bulion grzybowy:

podgrzybek mrozony kostka 0,9 kg
borowik mrozony 0,8 kg
podgrzybek suszony 0,200kg
marchew 0,450 kg

pietruszka korzen 0,300 kg

seler naciowy 1 szt

cebula 0,500 kg

czosnek 4 zabki

tymianek 0,25 doniczka

woda 11

sol, lisé laurowy, ziele angielskie

1. grzyby mrozone pozostawi¢ do rozmrozenia

2. suszone grzyby namoczy¢

3. marchew, pietruszke, seler obra¢ przekroi¢ na mniejsze elementy

4. potaczy¢ z grzybami, zla¢ woda, dodac€ czosnek rozgnieciony, tymianek, lis¢ laurowy i ziele
angielskie

5. gotowac ok 1 h do osiggniecia intensywnego aromatu

6. usunaé warzywa z wywaru, i przelaé ptyn przez sito odciskajac jak najbardziej grzyby

7. doprawic sola

8 Przed wydaniem zalewamy ziota

Garnisz do filizanki 10 p
Smietanka weganska 100 ml

Chrust z ziemniaka

Ziemniak 100 g

Tymianek 20 g

Olej do gtebokiego smazenia

1.Ziemniaka pokroié¢ na spilarizerze lub mandolinie w cienkie jullienne
2.Wyptukacé ze skrobi i osuszyé

3.Usmazy¢ na ztoto 160 st. C

4.0dsaczyc

5.Pokruszy¢

6.Wymieszac z listkami tymianku
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