Pozna) Pracownie Lary 1 pozwdl sie wciggngc

w $wiat zdrowe] zywnoscl, eko stylu 1 edukagi w tym zakresiel  ——

ﬁ’R/\COWNIA

KULINARNA
Loy Gessle

J—, -

Menu Warsztaty

]
Carpaccio z poledwicy wotowej z majonezem pomaranczowym , piklami i dzikimi ziotami.
11
Krem z poréw z czipsem z sera
111
Slgskie kluski z sosem z sera ple$niowego i pieczong kapustg
1V
Tarte tatin



Przepisy

carpaccio z peledwicy wetowej Z majonezem pemaranczowym,
piklami i dzikimi zietami.

Sktadniki:

Stoik majonezu
Pomarancza

Pieprz mielony

Poledwica

Carpaccio dodatki:
Rzodkiewka pokrojona w cienkie plastry, wstawiona do wody z lodem
Mate grzybki marynowane
Nasturgja

Szczawik zajeczy
Borowka amerykanska
Parmezan

SOl w ptatkach

Oliwa z oliwek

Majonez

Przygotowanie:

Zetrzy) skorke ze sparzonej pomaranczy | wymieszaj z majonezem.
Dodg] do majonezu sok z potowy pomaranczy | dodgj pieprz.
Umie$¢ majonez w rekawie cukierniczym i schowaj do lodowki.

Poledwica przygotowanie:
Pokrgj poledwice w cienkie plastry i umies$¢ je miedzy dwoma warsztatami folii spozywcze).
Uzywajgc mtotka do rozbijania miesa, mozliwie najdelikatniej rozbij migso na bardzo cienkie ptatki.
Umie$¢ migso na talerzu, w taki sposob aby catkowicie zakryto catq jego powierzchnig.

Poledwica nie moze na siebie nachodzi¢. Talerz z migsem umie$¢ w zamrazarce na ok 15 minut.

Wyjmij talerz z zamrazarki i za pomocg noza zetnij nadmiar migsa wystajgcego poza krawedzie talerza
(pociete skrawki dodaj do bulionu lub zamroZ)

Talerz jest gotowy do dekoragji. Za pomocg dodatkdw namaluj na talerzu z poledwicg obraz
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Krem z porOw z czipsem z sera

Sktadniki: (okoto 10 porgji

2 litry bulionu warzywnego
500 ml $mietanki 36%

8 porow (bez zielonej koncowki)
2 kostki masta

1 +yzeczki cukru

Sol

Pieprz

Gatka muszkatotowa

3 surowe ziemniaki

4 - 6 ugotowanych ziemniakow
Starty ser dojrzewagjacy

Papier do pieczenia

Przygotowanie:

Pory doktadnie umyj I pokroj w plasterki a nastepnie udus w masle i cukrze

Smietanke zredukuj na wolnym ogniu o ¥3 objetoci.

W16z pory do miksera wraz z ugotowanymi ziemniakami, podlej bulionem i $mietankg. Zmiel wszystko na zimna
Podgrzej krem | przypraw go pieprzem, solg i gatkg

Serwuj krem z chrustem ziemniaczanym i solg porowa.

Przygotowanie chipsow z sera:

Ustaw piekarnik na 180 C

Na blaszce utoz papier do pieczenia a na nim usyp mate kopczyki z sera a nastepnie rozptaszcz je
Piecz ser w piekarniku przez ok 10 minut.

Wyjmij ser z piekarnika i ostudz.

Serwuj chipsy z zupag.




Przepisy

Slaskie kluski z sesem z sera pleSniowego i pieczona kapusta

Sktadniki:

Kapusta sktad:

Palone liscie czerwonej kapusty:
kieliszek czerwonego wina , -
2 tyzki cukru brgzowego . |
tyzeczka kminku

tyzka soli

Kluski sktad

200 g ugotowanych ziemniakéw
100 g maki pszenne;

1jgjko

1 tyzka soli

2 litry wrzgcej osolonej wody

Sos sktad:

100 g sera ple$niowego
100 ml ciezkiej $mietanki
Pieprz

Przygotowanie kapusty:
Wymiesza) wszystkie sktadniki oprocz kapusty 1 ugotyj je w garnku. Wrzuc lis¢ kapusty do wina gotuj na matym
ogniu przez 10 minut. \\.
Wyjmij kapuste 1 kontynuuj redukcje sosu, az stanie sig syropem. Powinno to zgjg¢ okoto 30 minut.

Kapuste posmaryj syropem winnym i zapiecz w piekarniku 200 C przez 10 minut.

Przygotowanie klusek
Zetrzyj ziemniaki I wymieszaj z makg, jajkami i solg.
Uformuj kluski i gotuj w osolonej wodzie, az zacznie unosic¢ sie na powierzchni wody (zajmuje to okoto 3 minut)

Przygotowanie sosu:
Rozpusc ser w rozgrzane) smietanie Mieszqj stale, az sie rozpusci. Dopraw pieprzem

Metoda serwowania:
Kluski $lgskie wymieszaj z sosem z sera plesniowego | podawa) w duzym lisciu pieczonej kapusty
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Tarte tatin

Sktadniki:

Na ciasto kruche:

150 g magki

100 g masta pokrojonego w mate kawateczki
25 g cukru

2 761tka

Na jabtke: 100 g cukru
40 g masta
2 jabtka $redniej wielkosci, obranych i pokrojonych na szostki

Przygotowanie:
Ciasto: zagnie¢ wszystkie sktadniki na gtadkie kruche ciasto i wtdz do lodowki na pét godziny

W tym czasie przygotuj jabtka na duzej patelni (ja uzywam ze stali nierdzewnej ze stalowq rgczkg), rozagrzej masto
z cukrem. Kiedy zacznie sie karmelizowac, wrzu¢ jabtka i smaz je ok 10 minut. Kiedy jabtka nabiorg ztocistego koloru
., wyjmij z lodéweki ciasta Ciasto trzeba rozwatkowac na krgzek o srednicy wigkszej niz $rednica patelni.

Ciasto utoz na jabtkach, podwin brzegi do $rodka wstaw do piekarnika nagrzanego do temp 180 st C Piecz 25 minut
Po upieczeniu wyjmij z piekarnika, nozem odsun brzeg ciasta od patelni, na wierzch patelni pot6z duzy talerz i
jednym ruchem przewroc tarte na talerz

Moze sig okaza¢, ze do patelni przywarto czes$c jabtek - nic strasznego - oderwij je delikatnie nozem i utéz na
ciescie ksli ciasto jest gorgce, to jabtka tadnie sie ,wklejg” z powrotem. 1 tyle!
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