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Kacze kulki mocy
z fole gras z trawqg zubrowq
| Zz wedzonym majonezem

6 kaczych ud

2 litry ttuszczu gesiego
2 gwiazdki anyzu

2 liscie laurowe

4 7dZbta trawy zubrowej
10 ziaren pieprzu

2 laski cynamonu

4 zgbki czosnku
1tyzeczka soli

250 g kaczej wagtroby
Swiezy estragon
czarny pieprz

4 jajka

magka pszenna

butka tarta

W naczyniu zaroodpornym rozgrzej ttuszcz gesi. Wtoz kacze uda i dodaj anyz, liscie laurowe, trawe
zubrowq, pieprz, cynamon, czosnek i sol. Catos¢ zagotuj na ptycie, nastepnie przykryj i wstaw
do piekarnika nagrzanego do 120°C na okoto 1,5 godziny.

Po tym czasie naktuj mieso szpikulcem — jesli jest miekkie, wyjmij naczynie i pozostaw do ostygniecia
razem z ttuszczem i przyprawami na catg noc. Kolejnego dnia lekko podgrzej, aby ttuszcz sie
rozpuscit, a nastepnie wyjmij uda i odsgcz na kratce. Oddziel mieso od skoéry i kosci, a nastepnie
poszarp na drobne kawatki.

Kaczg wagtrobke pokroj w kostke 0,5 x 0,5 cm i lekko przesmaz na matym ogniu. Dodaj jg do miesa
wraz z odrobing wytopionego ttuszczu. Dopraw drobno posiekanym estragonem, solqg i pieprzem,

a nastepnie doktadnie wymieszaj. Z powstatej masy formu;j kulki o wadze 15-20 g.

Obtocz kazdg kulke w magce, nastepnie w roztrzepanym jajku i na koncu w butce tartej. Odstaw
do lodowki na co najmniej dobe.

Przed podaniem smaz kulki w gtebokim ttuszczu przez 5-6 minut, az nabiorg ztotego koloru.



MAJONEZ WEDZONY SIANEM

30 ml pasteryzowane z6ttko
10 ml sok z cytryny

1tyzka musztardy dijon

4 ml octu z biatego wina

1 mata tyzeczka cykru

200 ml oleju

1 garsc siana

sol i biaty mielony pieprz

JABLKO KOMPRESOWANE

2 kwasne jabtka

100 gr cukru

100 ml soku z limonki
100 ml wody

12dzbto trawy zubrowej

PODANIE

Do rondla wtoz siano i je podpal, gdy zacznie wygasac zalej olejem i przykryj szczelnie pokrywka.
Pozostaw na 10 minut a nastepnie odcedz przez gaze.

Do szerokiej miski dodaj pasteryzowane zo6ttko, sok z cytryny, musztarde, ocet i cukier. Bardzo
doktadnie wymieszaj a nastepnie cienkim strumieniem powoli dodawaj olej ciggle mieszajgc do
momentu az powstanie aksamitny, gtadki majonez. Dopraw na koniec solg i pieprzem.

Przygotuj zalewe z cukru, soku z limonki, wody i trawy zubrowej gotujgc wszystkie sktadniki
a nastepnie odstaw do ostudzenia. Jabtka pokrdj na mandolinie na cienkie plasterki i przetdz
na ptasko do torby vacuum, zalej chtodng zalewq.

Skompresuj w pakowarce prozniowe).,

Kacze kulki usmazone na ztoto podawaj z wedzonym majonezem, musem jabtkowym i plasterkami

kompresowanego jabtka.

TWOJE NOTATKI
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Kura na czarno

SKEADNIKI

4 piersi z kurczaka z kostkg i skorg

50 g piernika kulinarnego

150 g masta w temperaturze pokojowej
4 gatgzki tymianku

1tyzka miodu gryczanego

50 ml masta klarowanego

SOl

Swiezo mielony pieprz

PODANIE

PRZYGOTOWANIE

Piersi z kurczaka umyj i doktadnie osusz recznikiem papierowym. Palcem delikatnie podwaz skore,
uwazajgc, by jej catkowicie nie oderwac.

Masto przetdz do miski i rozgnie¢ na gtadkg mase widelcem lub trzepaczkq. Zetrzyj do niego piernik
kulinarny na drobnej tarce, dodaj posiekane listki tymianku, midd, sol i pieprz. Wszystko doktadnie
wymieszaj i przetdz do worka cukierniczego.

Tak przygotowanym mastem nadziej piersi kurczaka pod skérg, a nastepnie dtonmi rozprowadz
je rownomiernie. Odstaw migeso do loddwki na okoto godzine.

Na patelni rozgrzej masto klarowane i smaz piersi od strony skory, az sie zrumieniq, a potem od strony
miesa. Obsmazone przetdz do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz 8—10 minut (w zaleznosci
od wielkosci miesa). Po wyjeciu odstaw na kratke na okoto 5 minut, aby odpoczety.

Pokroj kurczaka w grubsze plastry i podawaj z delikatnym warzywnym purée, grzybami oraz sosem

drobiowym lub smardzowym. Na wierzch mozesz zetrze¢ odrobine piernika kulinarnego.






Okrasa z gesi z kiszonym

czosnkiem niedzwiedzim
| salsg ziotowq

2 gesie piersi ze skorg

Ttyzka suszonego czgbru lub majeranku

2 tyzki soli

Y2 tyzki $wiezo mielonego pieprzu

100 ml wytopionego ttuszczu gesiego
Ttyzka drobno posiekanego szczypiorku

4 liscie kiszonego czosnku niedzwiedziego

1tyzka posiekanej natki pietruszki
1tyzka posiekanego szczypiorku
1tyzka posiekanej trybuli

1tyzka posiekanej kolendry

Y2 tyzki drobno pokrojonej szalotki
1zgbek czosnku, drobno pokrojony
100 ml oliwy z oliwek

1tyzeczka soku z cytryny

sol i pieprz do smaku

Piersi gesie pokrdj na mniejsze kawatki i zmiel na drolbnych oczkach w maszynce razem ze skorq.
Dopraw solg, $wiezo mielonym pieprzem i czgbrem lub majerankiem. Catos¢ bardzo doktadnie
wymieszaj, a nastepnie przetdz do stoika, mocno dociskajgc, aby usungc powietrze z masy. Wierzch
zalej roztopionym, ale nie gorgecym ttuszczem gesim (na grubos$é okoto 0,5 cm). Stoik wstaw
do lodowki do schtodzenia.

Wszystkie sktadniki przetdz do miski i doktadnie wymieszaj, az powstanie aromatyczna salsa.

Schtodzong okrase wytdz na talerz, dopraw swiezo mielonym pieprzem i posyp posiekanym szczypiorkiem.

Obok utdz liscie kiszonego czosnku niedzwiedziego oraz porcje salsy ziotowej. Najlepiej podawac

z chrupigcym, podpieczonym pieczywem pszennym lul razowym.
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Pastrami z kaczkl

SKELADNIKI

4 piersi z kaczki

11 wody

30 g soli

4 ziarna ziela angielskiego
3 liscie laurowe

ZELKA Z CYTRYNY

240 g soku z cytryny
10 g syropu z imbiru
200 g cukru

450 g wody

1g citras

10 g agar

ZELKA Z JEZYNY

100 ml biatego octu balsamicznego

30 ml syropu imbirowego
5 gagaru

3 g soli

40 g cukru

30 ml $wiezo wycisnietego soku z jezyny

PRZYGOTOWANIE

Do miski dodaj wode i sol, doktadnie wymieszaj, a nastepnie dodaj ziele angielskie i liscie laurowe.
Piersi oczys¢, zdejmij skore i widz do solanki na 30 minut. Po tym czasie wyjmij, optucz pod biezgcq
wodq i doktadnie osusz.

Przetoz piersi do torby prozniowej, zamknij i gotuj w cyrkulatorze przez 40 minut w temperaturze 62°C.
Nastepnie przetdz do wody z lodem i schtodz przez pot godziny. Gotowe piersi pokrdj na bardzo
cienkie plastry wzdtuz krotszego boku.

Wszystkie sktadniki przetdz do garnka, postaw na maty ogien i mieszaj trzepaczkg. Gotuj przez okoto
minute. Przelej do miski i wystudz. Powstatg galaretke zmiksuj w mikserze na gtadkg mase, nastepnie
przetrzyj przez drobne sito i przetdz do worka cukierniczego.

Umies¢ wszystkie sktadniki w garnku i gotuj na matym ogniu okoto 1T minute, mieszajgc trzepaczkg.
Przelej do miski i wystudz. Powstatg galaretke zmiksuj na gtadkg mase, przetrzyj przez sito i przetdz
do worka cukierniczego.

CIAG DALSZY NA NASTEPNEJ STRONIE



LODY SLIWKOWE

500 ml mleka Sliwki umyj i usun pestki. W garnku skarmelizuj 25 g cukru, dodaj $liwki i dus przez okoto 10 minut.
250 g sliwek wegierek Zmiksuj na gtadkie puree. Do mleka dodaj puree i 50 g cukru, zagotuj. Zéttka ubij z resztq cukru,
125 g cukru a nastepnie, ciggle mieszajgc, wlewaj powoli gorgce mleko ze sliwkami. Podgrzewaj do temperatury
6 z6ttek 80°C. Mase wystudz, dodaj $mietanke, wymieszaj i widz do zamrazarki na 12 godzin.

100 ml $mietanki 36%

PODANIE

Na talerzu utdz cienkie plasterki kaczki. Dodaj krople zelki jezynowej i cytrynowej, a catos¢ dopetnij kulkg
lodow sliwkowych. Udekoruj jadalnymi kwiatami.

TWOJE NOTATKI

m
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Roladka z perliczki

SKLADNIKI

1 perliczka

sol i pieprz

85 g miesa z perliczki (z pozostatych czesci)
30 g pasteryzowanego zottka
20 g masta

40 g zimnej Smietanki

100 g $wiezych kurek

20 g prazonych pistaciji

10 g posiekanego estragonu
10 g posiekanej natki pietruszki
1zgbek czosnku

2 gatgzki tymianku

PODANIE

PRZYGOTOWANIE

Z catej perliczki ostroznie zdejmij skore w catosci, starajgce sie jej nie porwac. Wykrdj piersi, umiesc
je miedzy folig spozywczg i delikatnie rozklep. Na blacie roztéz folie spozywczg, utdz na niej skore
perliczki, a nastepnie rozbite piersi. Dopraw catose solg i pieprzem.

Z pozostatych czesci oddziel mieso od kosci. Okoto 85 g przetéz do blendera i zmiksuj na gtadkg
mase. Dodaj pasteryzowane zottko, sol i masto. Miksuj okoto 2 minuty, a nastepnie dodaj zimng
$mietanke i wymieszaij, nie miksujgc dalej. Mase przetrzyj przez drobne sito.

Swieze kurki przesmaz na maséle klarowanym z tymiankiem i rozgniecionym czosnkiem, nastepnie
odstaw do wystudzenia.

Do masy z perliczki dodaj ostudzone kurki, posiekany estragon, natke pietruszki oraz posiekane
pistacje. Catos¢ doktadnie wymieszaij.

Na skore i piersi perliczki wytdz przygotowang mase. Zwin catos¢ w ksztatt roladki, owirt folig
spozywczg w formie ,cukierka”, a nastepnie umies¢ w torebce prdzniowej i zamknij. Odstaw
do lodoéwki na 2—-3 godziny.

Ugotuj roladke w cyrkulatorze w temperaturze 61°C przez okoto 45 minut (przy grubszej roladzie czas
moze sie wydtuzy¢). Po ugotowaniu wyjmij z folii i przesmaz na masle klarowanym do uzyskania

ztotego koloru.

Roladke przetdz na kratke, pozostaw na 5 minut w cieptym miejscu, a nastepnie pokrdj w plastry.

Roladke serwuj z grzybami i sosem miesnym typu jus. Swietnie sprawdzi sie np. boczniak mikotajkowy.
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Pleczone udo gesie

SKEADNIKI

4 uda gesie

2 | wody

100 g soli

4 ziarna ziela angielskiego

3 liscie laurowe

1tyzeczka posiekanego czosnku
1tyzeczka suszonego majeranku
2 gatgzki $wiezego tymianku

5 tyzek oleju

1tyzeczka papryki wedzonej

80 ml miodu wrzosowego (do skarmelizowania)

PUREE Z DYNI PIZMOWEJ

Y2 dyni pizmowej

50 ml $mietanki 36%

30 g masta

szczypta curry w proszku

2 gotgzki tymianku

2 zgbki czosnku w plasterkach
50 ml oleju stonecznikowego
sol i pieprz

DYNIA HOKKAIDO

1 dynia hokkaido

2 gatgzki tymianku

2 zgbki czosnku w plasterkach
50 ml oleju stonecznikowego
sol i pieprz

PODANIE

PRZYGOTOWANIE

W duzej misce wymieszaj wode z solg, zielem angielskim i lisciem laurowym. Witdz uda gesie do
solanki na 1T godzine. Nastepnie wyjmij, optucz pod biezgcg wodg i doktadnie osusz.

W misce wymieszaj czosnek, majeranek, tymianek, olej i papryke wedzong. Natrzyj uda marynatg
i odstaw.

Przetdz uda na blaszke i piecz w piekarniku nagrzanym do 160°C przez okoto 2—-2,5 godziny. Pod
koniec posmaruj mieso miodem i piecz dodatkowe 5 minut w temperaturze 210°C, aby skorka sie
skarmelizowata.

Dynie obierz, pokrdj na mniejsze kawatki, dopraw solqg, pieprzem, czosnkiem i tymiankiem. Skrop
olejem i piecz w piekarniku nagrzanym do 160°C, az bedzie migkka.

Upieczong dynie zblenduj z mastem i $mietankqg. Dopraw curry, solq i pieprzem, a nastepnie przetrzy;j
przez sito, aby uzyskac aksamitng konsystencje.

Dynie doktadnie umyj, przekrdj na 8 czesci. Dopraw solg, pieprzem, czosnkiem i tymiankiem. Skrop
olejem i piecz w piekarniku nagrzanym do 165°C przez 20-30 minut, az bedzie miekka.

Na talerzu rozsmaruj puree z dyni, na nim utdz upieczone gesie uda. Dodaj kawaiki pieczonej dyni
hokkaido. Cato$¢ mozesz udekorowac $wiezymi ziotami.
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Gotowana perliczka
sous-vide z truflami i serem

piers z perliczki ze skorqg i kosciq — 4 szt.

Swieza trufla - 20 g

seler — 2 szt.

orzechy laskowe, prazone — 10 szt.
Swiezy tymianek — kilka gatgzek
masto — 100 g

masto klarowane — 2 tyzki

oliwa truflowa = 10 ml

sol i pieprz — do smaku

Piers z perliczki wtdz do solanki 3% na okoto godzineg, a nastepnie optucz pod zimng wodg i doktadnie
osusz. Zapakuj mieso prozniowo i gotuj w cyrkulatorze w temperaturze 60°C przez 30 minut.
Po wyjeciu z woreczka ponownie osusz i olbsmaz na masle klarowanym od strony skory, az nabierze
ztotego koloru. Odstaw na kratke do odpoczynku i przykryj ptatkami swiezej trufli.

Selera obierz i pokrdj na cienkie wstgzki, po czym sparz je we wrzgtku przez okoto minute. Na patelni
rozpus¢ drobno pokrojone, mocno schtodzone masto i dolej 200 ml bulionu drobiowego
lub warzywnego. Dopraw solg, pieprzem i $wiezym tymiankiem, a nastepnie gotuj na duzym ogniu,
caty czas mieszajgc, az powstanie gtadka emulsja. Na koniec dodaj oliwe truflowq i wczesnie;
sparzone wstgzki selera, tak aby kazda zostata doktadnie obtoczona.

Na talerzu utdz selera w emulsji, potdz na nim perliczke i udekoruj catose prazonymi orzechami laskowymi.












(Gesie pipki

SKELADNIKI

1kg oczyszczonych gesich zotgdkow
sol i pieprz do smaku

2 gatgzki rozmarynu

3 zgbki czosnku

5 ziaren jatowca

2 |l oleju

3 ziarna ziela angielskiego

3 liscie laurowe

SOS SMARDZOWY

1 szalotka

1zgbek czosnku

4 gatgzki tymianku

50 g $wiezych smardzy (opcjonalnie mogg byc
mrozone lub suszone)

50 ml stodkiego wermuthu

200 ml bulionu warzywnego

200 ml $mietanki 30%

30 g zimnego masta

30 ml oleju roslinnego

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj solanke, rozpuszczajge 80 g soli w litrze wody. Wtz do niej zotgdki i odstaw na okoto 10
godzin. Nastepnie optucz je pod zimng wodq i doktadnie osusz. Przetdz do garnka, zalej olejem tak,
aby byty catkowicie przykryte, i dodaj czosnek, jatowiec, rozmaryn, ziele angielskie oraz liscie laurowe.
Podgrzej do temperatury okoto 100-120°C i gotuj na wolnym ogniu przez mniej wiecej dwie godziny,
az zotgdki bedg miekkie.

Szalotke i czosnek pokroj w drobng kostke i przesmaz na oleju razem z gatgzkami tymianku. Dodaj
pokrojone w plastry smardze i chwile podsmaz. Wlej wermut i gotuj, az alkohol odparuje. Nastepnie
dodaj bulion oraz $mietanke i redukuj sos, az uzyska gestqg, kremowg konsystencje. Wyjmij gatgzki
tymianku i wmieszaj zimne masto. Dopraw solg i pieprzem.

CIAG DALSZY NA NASTEPNEJ STRONIE



KONFITURA Z CZERWONEJ CEBULI

2 czerwone cebule Cebule pokroj w piorka i przesmaz na patelni z odrobing soli. Dodaj cukier i pozwdl,
100 ml czerwonego, wytrawnego wina by sie skarmelizowat. Nastepnie wlej czerwone wino oraz ocet balsamiczny. Gotuj, az catose
20 g ziaren granatu zgestnieje i uzyska zwartg konsystencje. Na koniec dodaj ziarna granatu.

50 ml octu balsamicznego
50 g cukru
sol do smaku

CEBULKA W OCCIE BALSAMICZNYM

20 szt. pertowej cebulki, obranej Obrane cebulki przekrdj na pot i przetdz do rondelka. Dodaj cukier muscovado i ocet balsamiczny,
100 ml octu balsamicznego po czym doprowadz catos¢ do wrzenia. Gotuj na matym ogniu przez okoto 10 minut i odstaw
100 g cukru muscovado do wystudzenia.

PODANIE

Na dnie talerza rozprowadz sos smardzowy, a na nim utdz pokrojone gesie zotgdki. Obok potdz kromke
briocha podpieczong na ztoty kolor, posmarowang konfiturg i udekorowang balsamicznymi cebulkami.
Catos$c mozesz wykonczyc smazonym rozmarynem i kaparami z czosnku niedzwiedziego.

TWOJE NOTATKI
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O projekcie

«Mi To Smakuje — Drobiowe inspiracje dla szeféw kuchni” to projekt,
ktory powstat z potrzeby pokazania na nowo potencjatu miesa
drobiowego w polskiej gastronomii. Drob, przez lata kojarzony gtéwnie
Z prostymi, domowymi potrawami, w tym projekcie zyskat nowe oblicze
— stat sie fundamentem dan nowoczesnych, lekkich i wyrafinowanych,
odpowiadajgcych na aktualne trendy kulinarne.

Inicjatywa Polskiego Zwigzku Zrzeszen Hodowcéw i Producentow
Drobiu skierowana byta do tych, ktéorzy majg realny wptyw na
ksztattowanie gustow i oczekiwarh kulinarnych - szefow kuchni,
restauratorow i catych zespotow gastronomicznych. To oni decydujg,
jakie potrawy trafiajg do menu, to ich kreatywnosc inspiruje gosci, aich
umiejetnosci przesgdzajg o tym, jak postrzegamy polskg kuchnie.

«Mi To Smakuje” nie byto zwykig kampaniqg promocyjng. To byta
kulinarna podréz — od spotkan z ekspertami, przez szkolenia i konkursy,
az po wielki finat w Krynicy-Zdroju. Wspotpracowali przy nim szefowie
kuchni z renomowanych restauracji, dietetycy, psychologowie,
specjalisci od marketingu, a takze mtodzi adepci gastronomii. Projekt
tgczyt nauke, praktyke i pasje — tworzgc przestrzenn do wymiany
doswiadczen i odkrywania na nowo drobiu jako gtéwnego bohatera
nowoczesnej kuchni.

Juz pierwszy etap, czyli Szkolenie Mistrzéw Kulinarnych z Karolem
Okrasq, pokazat, ze polska gastronomia jest gotowa na nowe
wyzwania. Sala Pijalni Gtownej w Krynicy-Zdroju wypetnita sie szefami
kuchni,  restauratorami i uczniami  szkdt  gastronomicznych,
ktorzy z uwagg stuchali wyktadow, obserwowali pokazy i dyskutowali
0 przysztosci kuchni opartej na drobiu.

Kolejnym krokiem byt Konkurs na autorskq potrawe z drobiu, w ktérym
kucharze z catej Matopolski pokazali swojg kreatywnose i odwage.
Ponad pie¢dziesigt zgtoszer, dziewieciu finalistow i wielki finat
na deptaku w Krynicy-Zdroju.

Zwienczeniem przedsiewziecia stata sie ksigzka ,(Nie tylko) mi to
smakuje! Cztery sezony smaku pod skrzydtami natury”. To publikacja,
w ktore] — obok autorskich receptur szefa kuchni Grzegorza Krupy
— znalazty sie przepisy finalistow konkursu. Dzieki temu najbardziej
kreatywni kucharze mogli zaprezentowac swoje drobiowe inspiracje na
tych samych stronach, na ktérych swojg wiedzg i doswiadczeniem
dzieli sie jeden z czotowych polskich mistrzow kuchni. To wyjgtkowe
zestawienie — efekt pracy, spotkan i wymiany idei w trakcie catego
projektu.






PIIHIPD

Stowo prezesa

Drodzy Czytelnicy,

to zwienczenie drogi, ktérg wspodlnie podgzamy — drogi, w ktorej polski
dréb staje sie ambasadorem naszego kraju, a polska gastronomia
zyskuje coraz wieksze uznanie na  S$wiecie. Dzieki talentowi
i doswiadczeniu szefa kuchni Grzegorza Krupy otrzymujemy publikacje,
ktéra pokazuje, ze nawet najbardziej znane sktadniki mogg
zaskakiwag, jesli zostang potraktowane z pasjq i profesjonalizmem.

Polska branza drobiarska to dzis synonim jakosci i odpowiedzialnosci.
To rezultat pracy hodowcow, producentow i wszystkich, ktérzy od lat
budujg te marke. Jako Zwigzek dbamy o to, by mieso, ktére trafia na
Panstwa stoty, byto nie tylko smaczne, ale takze bezpieczne — i aby
nadal cieszyto sie uznaniem oraz zaufaniem miliondw konsumentow
w Kraju i za granicg.

Ta ksigzka to kolejny dowdd na to, ze drob moze by¢ nie tylko
codziennym elementem diety- ma swoje miejsce takze w kuchni
ambitnej, odwaznej i kreatywnej. Jestem przekonany, ze lektura
i przepisy, ktore tu Panstwo znaleZli, stang sie impulsem do dalszych
kulinarnych poszukiwan i do spojrzenia na polski drob z nowej
perspektywy.

Dziekuje, ze byli Panstwo czescig tej podrézy i zapraszam do dalszego
odkrywania potencjatu polskiego miesa drobiowego.

Takg drogg podgzali réwniez uczestnicy konkursu "Mi to smakuje”,
dzielgc sie swoimi pomystami na potrawy z drobiu — i wtasnie ich
zwycieskie przepisy zamykajqg te ksigzke.

Z wyrazami szacunku,
Andrzej Danielak
Prezes Polskiego Zwigzku Zrzeszert Hodowcodw i Producentédw Drobiu
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Piers z kaczki z selerem, botwinkg

| sosem jagodowo-miodowym

SKEADNIKI

2 piersi z kaczki (180-200 g)

1 korzen selera

1 kostka masta

1 gtowka czosnku

kilka gatgzek swiezego tymianku

1 wigzka lisci botwinki

1 opakowanie jagod lesnych lub borowki
amerykanskiej

2 tyzki miodu

100 ml bulionu wotowego

100 ml czerwonego, wytrawnego wina
sol i pieprz

PODANIE

Na talerzu utdz plastry kaczki, obok seler w glazurze i sparzong botwinke. Cato$¢ polej sosem

PRZYGOTOWANIE

Seler obierz, przekrdj na pot i pokrdj w plastry o grubosci okoto 1cm, aby uzyskac ksztatt potksiezyca.
Na dnie rondla utdz seler, dopraw solg, pieprzem i tymiankiem. Dodaj dwa rozgniecione zgbki
czosnku oraz potowe kostki masta pokrojonej w kawatki. Podgrzewaj, az masto sie rozpusci i seler
zacznie sie rumienic.

Gdy ptyn odparuje, a seler wcigz bedzie twardy, dolej odrobine wody i dus do momentu, az zmigknie,
redukujgc sos do konsystencji glazury.

Botwinke doktadnie optucz i osusz. W osolonej, wrzgcej wodzie sparz liscie przez okoto 2 minuty,
a nastepnie odcedz i odstaw.

Piersi oczys¢ i natnij skére w kratke. Dopraw solg i pieprzem. Utdz mieso skérg do dotu na zimnej
patelni i smaz na srednim ogniu, az ttuszcz sie wytopi, a skorka nabierze ztotego koloru. Przewrde na
drugg strone i smaz do uzyskania ztocistobrgzowego koloru. Dodaj trzy rozgniecione zgloki czosnku,
kilka gatgzek tymianku i niewielkg ilos¢ masta. Kontynuuj smazenie do momentu, az temperatura
wewnetrzna miesa osiggnie okoto 50°C. Przetoz piersi na kratke i pozostaw do odpoczynku,
az osiggng temperature 54-57°C.

W rondelku umies¢ jagody lesne, cztery obrane gatgzki tymianku, tyzke miodu i odrobine wodly.
Doprowadz do zagotowania i rozgnie¢ owoce widelcem. Gotuj, az powstanie gesty sos

o konsystencji syropu.
Na patelnie po smazeniu kaczki wlej bulion i zagotuj. Gdy zredukuje sie o okoto 60%, dodaj czerwone

wino i tyzke miodu. Gotuj, az sos zgestnieje, nastepnie dodaj odrobine masta i mieszaj do uzyskania
gtadkiej, btyszczgcej konsystencii.

AUTOR PRZEPISU

Barttomiej Horowski

jagodowo-miodowym i udekoruj swiezym tymiankiem.
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Faszerowane udo z kurczako
Z puree selerowo-gruszkowym

| musem z dyni

SKLADNIKI

2 uda z kurczaka

2 cebule biate, drobno pokrojone

500 g pieczarek startych na grubej tarce
2 tyzki drobno startego oscypka

2 tyzki pesto z czosnku niedzwiedziego

sol i pieprz
50 ml oleju do smazenia

PUREE SELEROWO-GRUSZKOWE

1 seler, drobno pokrojony

1 gruszka, obrana i pokrojona
250 ml mleka

100 g zimnego masta
szczypta gatki muszkatotowe]
sol i biaty pieprz

PUREE SELEROWO-GRUSZKOWE

1 dynia hokkaido
Ttyzeczka kuminu
1 ostra papryczka

1tyzeczka gatki muszkatotowe]

50 ml oliwy
100 ml $mietanki 36%
sol i pieprz

PODANIE

Na talerzu utdz porcje purée selerowo-gruszkowego, obok potdz faszerowane udo z kurczaka i dodaj mus

PRZYGOTOWANIE

Usun krotszg kose z uda i lekko rozklep mieso, aby tatwie] byto je pdzniej zawinge¢. Na patelni rozgrzej
olej, dodaj cebule i pieczarki, smaz na ztoty kolor. Ostudz farsz, nastepnie dodaj starty oscypek,
pesto z czosnku niedzwiedziego i dopraw solg oraz pieprzem.

Nadziej przygotowanym farszem uda, zawin i zabezpiecz sznurkiem lub wykataczkg. Obsmaz
na patelni na ztoty kolor, po czym przetdz do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz przez okoto
20 minut.

Do rondla wtdz pokrojonego selera i gruszke, zalej mlekiem i gotuj pod przykryciem do migkkosci.
Nastepnie przetdz do miksera, dodaj zimne masto, sol, pieprz i gatke muszkatotowq. Zmiksuj na
gtadkg, kremowg mase.

Dynie przekrdj na podt, usun gniazda nasienne. Dopraw kuminem, gatkg muszkatotowq, ostrg
papryczkg, solg i pieprzem, polej oliwg i piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 45 min.
Upieczong dynie przetdz do miksera, dodaj smietanke i zmiksuj na gtadki mus. Przetdz do rondla
i dopraw do smaku.

AUTOR PRZEPISU

Ewa Majer

z dyni. Danie podawaj z ogrodowymi satatami i sosem vinegrette.
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Kacze uda confit z puree
Zlemniaczanym, pleczong

PAPrykg I musem zurawinowym

SKLADNIKI

4 uda kacze

1litr gesiego ttuszczu
1tyzka majeranku

2 gatgzki rozmarynu
sol

pieprz mtotkowany

PUREE ZIEMNIACZANE

300 g ziemniakow magczystych
50 g masta

50 ml mleka

szczypta gatki muszkatotowej
sol

PIECZONA PAPRYKA

2 czerwone papryki
2 76tte papryki

10 ml oleju

sol i pieprz

PIECZONA PAPRYKA

200 g mrozonej zurawiny
100 g cukru
100 ml czerwonego wina

PODANIE

PRZYGOTOWANIE

Uda natrzyj solg, mtotkowanym pieprzem, majerankiem i porwanymi gatgzkami rozmarynu. Odstaw
do zamarynowania na 12 godzin. Nastepnie przetdz mieso do naczynia zaroodpornego, zalej gesim
thuszczem i du$ w piekarniku w temperaturze 120°C przez 1,5-2 godziny, az mieso bedzie migkkie.

Ziemniaki obierz i ugotuj w osolonej wodzie. Po odcedzeniu doktadnie odparuj i ugnie¢ z mastem oraz
mlekiem. Dopraw solg i gatkg muszkatotowq. Przetrzyj przez drobne sito, aby uzyskac aksamitng
konsystencje. Przed podaniem podgrzej i w razie potrzeby dodaj odrobine masta.

Papryki umyj, osusz i natrzyj olejem, solg oraz pieprzem. Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C
przez 10-15 minut, az skorka miejscami sie przypali. Nastepnie przetdz papryki do miski, szczelnie
przykryj folig i pozostaw do zaparowania. Obierz ze skorki i pokrdj na mniejsze kawaiki.

W rondlu rozpus¢ cukier, nastepnie dodaj zurawine i czerwone wino. Gotuj na matym ogniu, az wino

odparuje, a zurawina sie rozpadnie. Po ostudzeniu przetrzyj przez drobne sito i dopraw do smaku
szczyptq soli.

AUTOR PRZEPISU

Na talerzu utéz porcje puree ziemniaczanego, obok dodaj kacze udo confit i kawalki pieczonej papryki. Agnieszka Janczy

Catosce uzupetnij musem zurawinowym i udekoruj $wiezym rozmarynem.
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Konfitowana piers kaczki
z grillowanqg paprykg, zurawinowym

ouree | tartaletkg grzybowqg

SKLADNIKI

2 piersi z kaczki

1 litr solanki 8%

200 g drylowanych wisni

50 g cukru

100 ml czerwonego wytrawnego winda
50 ml mocnej kawy

1tyzeczka skrobi ziemniaczanej

TARTALETKA GRZYBOWA

2 tartaletki z kruchego ciasta
200 g borowikow

2 szalotki

100 ml $mietanki 36%

Tjajko

sol i pieprz

olej do smazenia

SALATA Z DRESSINGIEM MUSZTARDOWYM

mieszanka kolorowych lisci satat (rukola,
roszponka, satata karbowana)

Swieze ziota

pomidorki cherry

Ttyzka musztardy

Ttyzka soku z cytryny

Ttyzka miodu

100 ml oliwy z oliwek

sol i pieprz

PODANIE

Na talerzu utdz plastry konfitowanej piersi kaczki i polej sosem. Obok dodaj tartaletke grzybowq oraz porcje sataty z dressingiem

PRZYGOTOWANIE

Piersi z kaczki widz na godzine do solanki. Nastepnie osusz i szczelnie owin folig spozywczg.
Wiéz do pieca parowego i gotuj w temperaturze 60°C przez 1,5 godziny.

Po tym czasie rozwin z folii i przetdz na patelnie. Smaz powoli od strony skory, az stanie sie ztocista
i chrupigca.

W rondlu rozpusc cukier, az uzyska ptynng konsystencje. Dodaj wisnie i czerwone wino,
a po odparowaniu alkoholu — kowe. W osobnej miseczce rozprowadz skrobie ziemniaczang
w odrobinie wody i stopniowo dodawaj do sosu, mieszajgc do uzyskania odpowiedniej gestosci.

Borowiki pokroj w kostke i podsmaz na oleju z drobno posiekang szalotkg. Dopraw solq i pieprzem.
Gotowym farszem wypetnij tartaletki.

W miseczce wymieszgj jajko ze $mietankq, dopraw do smaku i zalej farsz w tartaletkach. Piecz
w piekarniku nagrzanym do 160°C przez 12—-15 minut, az masa sie zetnie i lekko zarumieni.

Liscie satat optucz, osusz i porwij na mniejsze kawatki. Dodagj ziota i pomidorki cherry. W miseczce
potgcz musztarde, sok z cytryny, miod, oliwe, sol i pieprz, a nastepnie doktadnie wymieszaj lub zmiksuj
na jednolitg emulsje. Polej nig satate tuz przed podaniem.

AUTOR PRZEPISU

Tomasz Klimczak

musztardowym. Cato$¢ mozna uzupetni¢ grillowang paprykg lub purée zurawinowym jako dodatkiem smakowym.
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Piers z kurczaka nadziewanao

sezonowymi warzywami z sosem
kurkowym i maslanym ziemniakiem

2 piersi z kurczaka

50 g ugotowanej fasolki szparagowej
2 cukinii

1 czerwona papryka

150 g pasty z pieczonej papryki

sol i pieprz

2 ugotowane ziemniaki ze skorkg
70 g masta
sol i pieprz

300 g kurek

1 szalotka, pokrojona w kostke
300 ml $mietanki 30%

20 g massta

20 ml oleju stonecznikowego
sol i pieprz

Na talerzu utdz roladke z kurczaka i polej jg sosem kurkowym. Obok dodaj porcje pasty z pieczonej papryki.

Piers z kurczaka przetnij wzdtuz, nie rozcinajgc do konca, aby mozna byto jg roztozye. Lekko rozklep
mieso, dopraw solg i pieprzem, a nastepnie posmaruj pastg z pieczonej papryki. Na srodku utdz
diugie plastry cukinii, stupki papryki oraz fasolke szparagowaq.

Zawin mieso w rolade, szczelnie owin folig spozywczqg i umiesc w torbie prozniowej. Zamknij i gotu;
w cyrkulatorze przez 1 godzine w temperaturze 65°C.

Ugotowane ziemniaki natnij na srodku, w powstate naciecie wtdz masto i dopraw solg oraz pieprzem.
Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 10-15 minut, az skorka bedzie ztocista.

W rondlu rozgrzej olej i masto, dodaj pokrojong szalotke i smaz na ztoty kolor. Nastepnie dodaj kurki
i podsmaz, az lekko sie zrumieniqg. Wlej smietanke, gotuj na matym ogniu 5-10 minut, a nastepnie

dodaj zimne masto. Dopraw solg i pieprzem, gotu;j jeszcze chwile do uzyskania gtadkiej konsystencii.

Bogustawa Wojcieszak

Maslanego ziemniaka podawaj w osobnym naczyniu, opcjonalnie z dodatkiem tyzki kwasnej smietany.
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Przepiorka w towarzystwie
spaghetti z sosem smardzowym

1 przepiodrka

100 g boczku wedzonego na zimno w plastrach
30 g smardzow

1 szalotka

100 ml $mietany 15%

1tyzka oleju stonecznikowego

100 g makaronu spaghetti

Przepiorke dopraw solg i pieprzem, nastepnie owin korpus plastrami boczku. Utdéz w naczyniu
zaroodpornym i piecz w piekarniku nagrzanym do 185°C przez 45-60 minut, w zaleznoéci od wielkosci
ptaka, az mieso bedzie miekkie, a boczek zrumieniony.

Smardze i szalotke pokroj w drobng kostke. Na patelni rozgrzej olej stonecznikowy, dodaj szalotke
i grzyby, smaz na matym ogniu do lekkiego zrumienienia. Wlej $mietane i dodaj masto, dopraw solg
oraz pieprzem. Gotuj, az sos zgestnieje.

20 g masta

sol i pieprz Do sosu dodaj ugotowany makaron spaghetti wraz z odrobing wody z gotowania. Doktadnie
wymieszaj, aby sos pokryt makaron i uzyskat kremowg konsystencje.

Na talerzu utdz porcje spaghetti ze smardzowym sosem. Na wierzchu potdz upieczong przepiorke Kinga Kulpa

i udekoruj $wiezymi ziotami.
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lTatar z gesi z marynowanymi

grzybkami | jajkiem przepiorczym

150 g piersi z gesi bez skory Piers z gesi zmiel w maszynce do miesa przez drobne sitko. Przetdz do miski, dodaj cebule, ogorki
50 g drobno posiekanej czerwonej cebuli konserwowe i oliwe. Dopraw solg oraz mtotkowanym pieprzem i doktadnie wymieszaj.
5 ogorkow konserwowych, drobno posiekanych

2 jajka przepidreze Bagietke pokroj na plastry o grubosci okoto 2 cm i zrumien na patelni z dodatkiem masta.

100 g marynowanych grzybkdw shimeji

15 g jabtek kaparowych

bagietka

20 ml oliwy

10 g soli

5 g pieprzu mtotkowanego

Na talerzu uformuj porcje tatara z gesi. Udekoruj marynowanymi grzylbkami shimeji, jabtkami kaparowymi, Swiezymi Wojciech Sekuta
ziotami i jadalnymi kwiatami. Na wierzchu utdz zottko jaja przepidrczego. Podawaj z lekko cieptqg bagietka.
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Plers z kurczaka z kostkg

z satatkg z selera naciowego,

poMaAranczy z jajkiem w koszulce

2 piersi z kurczaka z kostkg
sol i pieprz

2 jajka

100 ml octu spirytusowego

4 ktgcza selera naciowego

T pomarancza

1 jabtko

50 g suszonej zurawiny

Swieze owoce i ziota do dekoragji

50 ml soku z pomaranczy

50 g konfitury zurawinowej

30 g musztardy stotowej

20 g miodu

5 g otartej skorki z pomaranczy
150 ml oliwy z oliwek

sol i pieprz

Piersi z kurczaka umyj, osusz i dopraw solg oraz pieprzem. Usmaz lub zgrilluj, az mieso bedzie
soczyste, a nastepnie odstaw na kilka minut do odpoczynku.

Seler naciowy obierz i pokrdj w plastry. Pomarancze i jabtko obierz ze skorki, pokrdj w kostke i przetdz
o miski wraz z selerem. Dodaj zurawine i wymieszaj z przygotowanym winegretem pomaranczowym.

W rondlu zagotuj 500 ml wody z octem. Whij delikatnie jajko i gotuj na wolnym ogniu przez okoto
4 minuty. Nastepnie wyjmij je tyzkq cedzakowq i osusz na papierowym reczniku.

W miseczce wymieszaj sok z pomaranczy, konfiture zurawinowq, musztarde, miod i skorke
z pomaranczy. Nastepnie powoli dolewa;j oliwe, energicznie mieszajgc do uzyskania kremowej emulsiji.
Dopraw solg i pieprzem.

Na talerzu utdz porcje satatki z selera naciowego, jabtka i pomaranczy. Na wierzchu roztdz plastry piersi z kurczaka Karolina Trojanowicz

i dodaj jajko w koszulce. Udekoruj $wiezymi owocami i ziotami.
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Pieczona perliczko
z ogrodowymi satatami, mango
| konfiturg z czerwonej porzeczki

1 perliczka Perliczke umyj i doktadnie osusz. Natrzyj wewngtrz i na zewngtrz solg, pieprzem oraz mielong stodkqg
1tyzka mielonej stodkiej papryki paprykg. Zwigz nézki bawetnianym sznurkiem i odstaw do lodowki na 12 godzin.

150 g margaryny

100 g konfitury z czerwonej porzeczki Po tym czasie obtdz migso plastrami margaryny i przetdz do piekarnika konwekcyjno-parowego
sol i pieprz nagrzanego do 150°C z wilgotnoscig 80%. Piecz przez okoto 1 godzing, regularmie polewajgc

wytopionym sosem.

Po upieczeniu podziel perliczke na pot lub na porcje. Podawaj z konfiturg z czerwonej porzeczki

100 g sataty frisée i ogrodowymi satatami. Tak przygotowang perliczke mozna rowniez serwowac¢ na zimno.

50 g sataty rzymskiej
50 g rukoli

50 g roszponki

50 g dojrzatego mango
30 g kietkow groszku

Sataty doktadnie umyj w zimnej wodzie, nastepnie odwiruj i osusz na reczniku papierowym.
Przetdz do miski i delikatnie wymieszaj z sosem vinegrette. Mango pokrdj w kostke, dodaj do satat
i udekoruj kietkami groszku.

100 ml sosu vinegrette

Na talerzu utdz porcje perliczki, obok satatke z mango i porcje konfitury z czerwonej porzeczki. Katarzyna Moty
Danie podawaj na ciepto lub na zimno.
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