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Kacze kulki mocy 
z foie gras z trawą żubrową 
i z wędzonym majonezem

W naczyniu żaroodpornym rozgrzej tłuszcz gęsi. Włóż kacze uda i dodaj anyż, liście laurowe, trawę 
żubrową, pieprz, cynamon, czosnek i sól. Całość zagotuj na płycie, następnie przykryj i wstaw 
do piekarnika nagrzanego do 120°C na około 1,5 godziny.

Po tym czasie nakłuj mięso szpikulcem – jeśli jest miękkie, wyjmij naczynie i pozostaw do ostygnięcia 
razem z tłuszczem i przyprawami na całą noc. Kolejnego dnia lekko podgrzej, aby tłuszcz się 
rozpuścił, a następnie wyjmij uda i odsącz na kratce. Oddziel mięso od skóry i kości, a następnie 
poszarp na drobne kawałki.

Kaczą wątróbkę pokrój w kostkę 0,5 × 0,5 cm i lekko przesmaż na małym ogniu. Dodaj ją do mięsa 
wraz z odrobiną wytopionego tłuszczu. Dopraw drobno posiekanym estragonem, solą i pieprzem, 
a następnie dokładnie wymieszaj. Z powstałej masy formuj kulki o wadze 15–20 g.

Obtocz każdą kulkę w mące, następnie w roztrzepanym jajku i na końcu w bułce tartej. Odstaw 
do lodówki na co najmniej dobę.

Przed podaniem smaż kulki w głębokim tłuszczu przez 5–6 minut, aż nabiorą złotego koloru.

6 kaczych ud
2 litry tłuszczu gęsiego
2 gwiazdki anyżu
2 liście laurowe
4 źdźbła trawy żubrowej
10 ziaren pieprzu
2 laski cynamonu
4 ząbki czosnku
1 łyżeczka soli
250 g kaczej wątroby
świeży estragon
czarny pieprz
4 jajka
mąka pszenna
bułka tarta

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE
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MAJONEZ WĘDZONY SIANEM

Do rondla włóż siano i je podpal, gdy zacznie wygasać zalej olejem i przykryj szczelnie pokrywką. 
Pozostaw na 10 minut a następnie odcedź przez gazę.

Do szerokiej miski dodaj pasteryzowane żółtko, sok z cytryny, musztardę, ocet i  cukier. Bardzo 
dokładnie wymieszaj a następnie cienkim strumieniem powoli dodawaj olej ciągle mieszając do 
momentu aż powstanie aksamitny, gładki majonez. Dopraw na koniec solą i pieprzem.

30 ml pasteryzowane żółtko
10 ml sok z cytryny 
1 łyżka musztardy dijon
4 ml octu z białego wina
1 mała łyżeczka cykru
200 ml oleju
1 garść siana
sól i biały mielony pieprz
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TWOJE NOTATKI

JABŁKO KOMPRESOWANE

Przygotuj zalewę z cukru, soku z limonki, wody i trawy żubrowej gotując wszystkie składniki 
a następnie odstaw do ostudzenia. Jabłka pokrój na mandolinie na cienkie plasterki i przełóż 
na płasko do torby vacuum, zalej chłodną  zalewą.

Skompresuj w pakowarce próżniowej.

2 kwaśne jabłka
100 gr cukru
100 ml soku z limonki
100 ml wody
1 źdźbło trawy żubrowej

Kacze kulki usmażone na złoto podawaj z wędzonym majonezem, musem jabłkowym i plasterkami 
kompresowanego jabłka.

PODANIE
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Kura na czarno

Piersi z kurczaka umyj i dokładnie osusz ręcznikiem papierowym. Palcem delikatnie podważ skórę, 
uważając, by jej całkowicie nie oderwać.

Masło przełóż do miski i rozgnieć na gładką masę widelcem lub trzepaczką. Zetrzyj do niego piernik 
kulinarny na drobnej tarce, dodaj posiekane listki tymianku, miód, sól i pieprz. Wszystko dokładnie 
wymieszaj i przełóż do worka cukierniczego.

Tak przygotowanym masłem nadziej piersi kurczaka pod skórą, a następnie dłońmi rozprowadź 
je równomiernie. Odstaw mięso do lodówki na około godzinę.

Na patelni rozgrzej masło klarowane i smaż piersi od strony skóry, aż się zrumienią, a potem od strony 
mięsa. Obsmażone przełóż do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz 8–10 minut (w zależności 
od wielkości mięsa). Po wyjęciu odstaw na kratkę na około 5 minut, aby odpoczęły.

4 piersi z kurczaka z kostką i skórą
50 g piernika kulinarnego
150 g masła w temperaturze pokojowej
4 gałązki tymianku
1 łyżka miodu gryczanego
50 ml masła klarowanego
sól
świeżo mielony pieprz

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Pokrój kurczaka w grubsze plastry i podawaj z delikatnym warzywnym purée, grzybami oraz sosem 
drobiowym lub smardzowym. Na wierzch możesz zetrzeć odrobinę piernika kulinarnego.

PODANIE
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Okrasa z gęsi z kiszonym 
czosnkiem niedźwiedzim 
i salsą ziołową

Piersi gęsie pokrój na mniejsze kawałki i zmiel na drobnych oczkach w maszynce razem ze skórą. 
Dopraw solą, świeżo mielonym pieprzem i cząbrem lub majerankiem. Całość bardzo dokładnie 
wymieszaj, a następnie przełóż do słoika, mocno dociskając, aby usunąć powietrze z masy. Wierzch 
zalej roztopionym, ale nie gorącym tłuszczem gęsim (na grubość około 0,5 cm). Słoik wstaw 
do lodówki do schłodzenia.

2 gęsie piersi ze skórą
1 łyżka suszonego cząbru lub majeranku
2 łyżki soli
½ łyżki świeżo mielonego pieprzu
100 ml wytopionego tłuszczu gęsiego
1 łyżka drobno posiekanego szczypiorku
4 liście kiszonego czosnku niedźwiedziego

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Schłodzoną okrasę wyłóż na talerz, dopraw świeżo mielonym pieprzem i posyp posiekanym szczypiorkiem. 
Obok ułóż liście kiszonego czosnku niedźwiedziego oraz porcję salsy ziołowej. Najlepiej podawać 
z chrupiącym, podpieczonym pieczywem pszennym lub razowym.

PODANIE
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Wszystkie składniki przełóż do miski i dokładnie wymieszaj, aż powstanie aromatyczna salsa.1 łyżka posiekanej natki pietruszki
1 łyżka posiekanego szczypiorku

1 łyżka posiekanej trybuli
1 łyżka posiekanej kolendry
½ łyżki drobno pokrojonej szalotki
1 ząbek czosnku, drobno pokrojony
100 ml oliwy z oliwek
1 łyżeczka soku z cytryny
sól i pieprz do smaku

SALSA
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Pastrami z kaczki

Do miski dodaj wodę i sól, dokładnie wymieszaj, a następnie dodaj ziele angielskie i liście laurowe. 
Piersi oczyść, zdejmij skórę i włóż do solanki na 30 minut. Po tym czasie wyjmij, opłucz pod bieżącą 
wodą i dokładnie osusz.

 Przełóż piersi do torby próżniowej, zamknij i gotuj w cyrkulatorze przez 40 minut w temperaturze 62°C. 
Następnie przełóż do wody z lodem i schłódź przez pół godziny. Gotowe piersi pokrój na bardzo 
cienkie plastry wzdłuż krótszego boku.

4 piersi z kaczki
1 l wody
30 g soli
4 ziarna ziela angielskiego
3 liście laurowe

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE
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Wszystkie składniki przełóż do garnka, postaw na mały ogień i mieszaj trzepaczką. Gotuj przez około 
minutę. Przelej do miski i wystudź. Powstałą galaretkę zmiksuj w mikserze na gładką masę, następnie 
przetrzyj przez drobne sito i przełóż do worka cukierniczego.

240 g soku z cytryny
10 g syropu z imbiru
200 g cukru
450 g wody
1 g citras
10 g agar

ŻELKA Z CYTRYNY

Umieść wszystkie składniki w garnku i gotuj na małym ogniu około 1 minutę, mieszając trzepaczką. 
Przelej do miski i wystudź. Powstałą galaretkę zmiksuj na gładką masę, przetrzyj przez sito i przełóż 
do worka cukierniczego.

100 ml białego octu balsamicznego
30 ml syropu imbirowego
3 g agaru
3 g soli
40 g cukru
30 ml świeżo wyciśniętego soku z jeżyny

ŻELKA Z JEŻYNY

CIĄG DALSZY NA NASTĘPNEJ STRONIE



LODY ŚLIWKOWE

500 ml mleka
250 g śliwek węgierek
125 g cukru
6 żółtek
100 ml śmietanki 36%

TWOJE NOTATKI

Śliwki umyj i usuń pestki. W garnku skarmelizuj 25 g cukru, dodaj śliwki i duś przez około 10 minut. 
Zmiksuj na gładkie puree. Do mleka dodaj puree i 50 g cukru, zagotuj. Żółtka ubij z resztą cukru, 
a następnie, ciągle mieszając, wlewaj powoli gorące mleko ze śliwkami. Podgrzewaj do temperatury 
80°C. Masę wystudź, dodaj śmietankę, wymieszaj i włóż do zamrażarki na 12 godzin.

Na talerzu ułóż cienkie plasterki kaczki. Dodaj krople żelki jeżynowej i cytrynowej, a całość dopełnij kulką 
lodów śliwkowych. Udekoruj jadalnymi kwiatami.

PODANIE
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Perliczka
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Roladka z perliczki

Z całej perliczki ostrożnie zdejmij skórę w całości, starając się jej nie porwać. Wykrój piersi, umieść 
je między folią spożywczą i delikatnie rozklep. Na blacie rozłóż folię spożywczą, ułóż na niej skórę 
perliczki, a następnie rozbite piersi. Dopraw całość solą i pieprzem.

Z pozostałych części oddziel mięso od kości. Około 85 g przełóż do blendera i zmiksuj na gładką 
masę. Dodaj pasteryzowane żółtko, sól i masło. Miksuj około 2 minuty, a następnie dodaj zimną 
śmietankę i wymieszaj, nie miksując dalej. Masę przetrzyj przez drobne sito. 

Świeże kurki przesmaż na maśle klarowanym z tymiankiem i rozgniecionym czosnkiem, następnie 
odstaw do wystudzenia.

Do masy z perliczki dodaj ostudzone kurki, posiekany estragon, natkę pietruszki oraz posiekane 
pistacje. Całość dokładnie wymieszaj.

Na skórę i piersi perliczki wyłóż przygotowaną masę. Zwiń całość w kształt roladki, owiń folią 
spożywczą w formie „cukierka”, a następnie umieść w torebce próżniowej i zamknij. Odstaw 
do lodówki na 2–3 godziny.

Ugotuj roladkę w cyrkulatorze w temperaturze 61°C przez około 45 minut (przy grubszej roladzie czas 
może się wydłużyć). Po ugotowaniu wyjmij z folii i przesmaż na maśle klarowanym do uzyskania 
złotego koloru.

Roladkę przełóż na kratkę, pozostaw na 5 minut w ciepłym miejscu, a następnie pokrój w plastry.

1 perliczka
sól i pieprz
85 g mięsa z perliczki (z pozostałych części)
30 g pasteryzowanego żółtka
20 g masła
40 g zimnej śmietanki
100 g świeżych kurek
20 g prażonych pistacji
10 g posiekanego estragonu
10 g posiekanej natki pietruszki
1 ząbek czosnku
2 gałązki tymianku

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Roladkę serwuj z grzybami i sosem mięsnym typu jus. Świetnie sprawdzi się np. boczniak mikołajkowy.

PODANIE
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Pieczone udo gęsie

W dużej misce wymieszaj wodę z solą, zielem angielskim i liściem laurowym. Włóż uda gęsie do 
solanki na 1 godzinę. Następnie wyjmij, opłucz pod bieżącą wodą i dokładnie osusz.

W misce wymieszaj czosnek, majeranek, tymianek, olej i paprykę wędzoną. Natrzyj uda marynatą 
i odstaw.

Przełóż uda na blaszkę i piecz w piekarniku nagrzanym do 160°C przez około 2–2,5 godziny. Pod 
koniec posmaruj mięso miodem i piecz dodatkowe 5 minut w temperaturze 210°C, aby skórka się 
skarmelizowała.

4 uda gęsie
2 l wody
100 g soli
4 ziarna ziela angielskiego
3 liście laurowe
1 łyżeczka posiekanego czosnku
1 łyżeczka suszonego majeranku
2 gałązki świeżego tymianku
5 łyżek oleju
1 łyżeczka papryki wędzonej
80 ml miodu wrzosowego (do skarmelizowania)

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu rozsmaruj puree z dyni, na nim ułóż upieczone gęsie uda. Dodaj kawałki pieczonej dyni 
hokkaido. Całość możesz udekorować świeżymi ziołami.

PODANIE
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Dynię obierz, pokrój na mniejsze kawałki, dopraw solą, pieprzem, czosnkiem i tymiankiem. Skrop 
olejem i piecz w piekarniku nagrzanym do 160°C, aż będzie miękka.

Upieczoną dynię zblenduj z masłem i śmietanką. Dopraw curry, solą i pieprzem, a następnie przetrzyj 
przez sito, aby uzyskać aksamitną konsystencję.

½ dyni piżmowej
50 ml śmietanki 36%
30 g masła
szczypta curry w proszku
2 gałązki tymianku
2 ząbki czosnku w plasterkach
50 ml oleju słonecznikowego
sól i pieprz

PUREE Z DYNI PIŻMOWEJ

Dynię dokładnie umyj, przekrój na 8 części. Dopraw solą, pieprzem, czosnkiem i tymiankiem. Skrop 
olejem i piecz w piekarniku nagrzanym do 165°C przez 20–30 minut, aż będzie miękka.

1 dynia hokkaido
2 gałązki tymianku
2 ząbki czosnku w plasterkach
50 ml oleju słonecznikowego
sól i pieprz

DYNIA HOKKAIDO
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Gotowana perliczka 
sous-vide z truflami i serem

Pierś z perliczki włóż do solanki 3% na około godzinę, a następnie opłucz pod zimną wodą i dokładnie 
osusz. Zapakuj mięso próżniowo i gotuj w cyrkulatorze w temperaturze 60°C przez 30 minut. 
Po wyjęciu z woreczka ponownie osusz i obsmaż na maśle klarowanym od strony skóry, aż nabierze 
złotego koloru. Odstaw na kratkę do odpoczynku i przykryj płatkami świeżej trufli.

Selera obierz i pokrój na cienkie wstążki, po czym sparz je we wrzątku przez około minutę. Na patelni 
rozpuść drobno pokrojone, mocno schłodzone masło i dolej 200 ml bulionu drobiowego 
lub warzywnego. Dopraw solą, pieprzem i świeżym tymiankiem, a następnie gotuj na dużym ogniu, 
cały czas mieszając, aż powstanie gładka emulsja. Na koniec dodaj oliwę truflową i wcześniej 
sparzone wstążki selera, tak aby każda została dokładnie obtoczona.

pierś z perliczki ze skórą i kością – 4 szt.
świeża trufla – 20 g
seler – 2 szt.
orzechy laskowe, prażone – 10 szt.
świeży tymianek – kilka gałązek
masło – 100 g
masło klarowane – 2 łyżki
oliwa truflowa – 10 ml
sól i pieprz – do smaku

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu ułóż selera w emulsji, połóż na nim perliczkę i udekoruj całość prażonymi orzechami laskowymi.

PODANIE

120







G
ęś

123



Gęsie pipki

Przygotuj solankę, rozpuszczając 80 g soli w litrze wody. Włóż do niej żołądki i odstaw na około 10 
godzin. Następnie opłucz je pod zimną wodą i dokładnie osusz. Przełóż do garnka, zalej olejem tak, 
aby były całkowicie przykryte, i dodaj czosnek, jałowiec, rozmaryn, ziele angielskie oraz liście laurowe. 
Podgrzej do temperatury około 100–120°C i gotuj na wolnym ogniu przez mniej więcej dwie godziny, 
aż żołądki będą miękkie.

1 kg oczyszczonych gęsich żołądków
sól i pieprz do smaku
2 gałązki rozmarynu
3 ząbki czosnku
5 ziaren jałowca
2 l oleju
3 ziarna ziela angielskiego
3 liście laurowe

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE
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Szalotkę i czosnek pokrój w drobną kostkę i przesmaż na oleju razem z gałązkami tymianku. Dodaj 
pokrojone w plastry smardze i chwilę podsmaż. Wlej wermut i gotuj, aż alkohol odparuje. Następnie 

dodaj bulion oraz śmietankę i redukuj sos, aż uzyska gęstą, kremową konsystencję. Wyjmij gałązki 
tymianku i wmieszaj zimne masło. Dopraw solą i pieprzem.

1 szalotka
1 ząbek czosnku

4 gałązki tymianku
50 g świeżych smardzy (opcjonalnie mogą być 
mrożone lub suszone)
50 ml słodkiego wermuthu
200 ml bulionu warzywnego
200 ml śmietanki 30%
30 g zimnego masła
30 ml oleju roślinnego

SOS SMARDZOWY

CIĄG DALSZY NA NASTĘPNEJ STRONIE



KONFITURA Z CZERWONEJ CEBULI

2 czerwone cebule
100 ml czerwonego, wytrawnego wina
20 g ziaren granatu
50 ml octu balsamicznego
50 g cukru
sól do smaku

TWOJE NOTATKI

Cebule pokrój w piórka i przesmaż na patelni z odrobiną soli. Dodaj cukier i pozwól, 
by się skarmelizował. Następnie wlej czerwone wino oraz ocet balsamiczny. Gotuj, aż całość 
zgęstnieje i uzyska zwartą konsystencję. Na koniec dodaj ziarna granatu.

Na dnie talerza rozprowadź sos smardzowy, a na nim ułóż pokrojone gęsie żołądki. Obok połóż kromkę 
briocha podpieczoną na złoty kolor, posmarowaną konfiturą i udekorowaną balsamicznymi cebulkami. 
Całość możesz wykończyć smażonym rozmarynem i kaparami z czosnku niedźwiedziego.

PODANIE
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CEBULKA W OCCIE BALSAMICZNYM

20 szt. perłowej cebulki, obranej
100 ml octu balsamicznego
100 g cukru muscovado

Obrane cebulki przekrój na pół i przełóż do rondelka. Dodaj cukier muscovado i ocet balsamiczny,
po czym doprowadź całość do wrzenia. Gotuj na małym ogniu przez około 10 minut i odstaw 
do wystudzenia.
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O projekcie
„Mi To Smakuje – Drobiowe inspiracje dla szefów kuchni” to projekt, 
który powstał z potrzeby pokazania na nowo potencjału mięsa 
drobiowego w polskiej gastronomii. Drób, przez lata kojarzony głównie 
z prostymi, domowymi potrawami, w tym projekcie zyskał nowe oblicze 
– stał się fundamentem dań nowoczesnych, lekkich i wyrafinowanych, 
odpowiadających na aktualne trendy kulinarne.

Inicjatywa Polskiego Związku Zrzeszeń Hodowców i Producentów 
Drobiu skierowana była do tych, którzy mają realny wpływ na 
kształtowanie gustów i oczekiwań kulinarnych – szefów kuchni, 
restauratorów i całych zespołów gastronomicznych. To oni decydują, 
jakie potrawy trafiają do menu, to ich kreatywność inspiruje gości, a ich 
umiejętności przesądzają o tym, jak postrzegamy polską kuchnię.

„Mi To Smakuje” nie było zwykłą kampanią promocyjną. To była 
kulinarna podróż – od spotkań z ekspertami, przez szkolenia i konkursy, 
aż po wielki finał w Krynicy-Zdroju. Współpracowali przy nim szefowie 
kuchni z renomowanych restauracji, dietetycy, psychologowie, 
specjaliści od marketingu, a także młodzi adepci gastronomii. Projekt 
łączył naukę, praktykę i pasję – tworząc przestrzeń do wymiany 
doświadczeń i odkrywania na nowo drobiu jako głównego bohatera 
nowoczesnej kuchni.

Już pierwszy etap, czyli Szkolenie Mistrzów Kulinarnych z Karolem 
Okrasą, pokazał, że polska gastronomia jest gotowa na nowe 
wyzwania. Sala Pijalni Głównej w Krynicy-Zdroju wypełniła się szefami 
kuchni, restauratorami i uczniami szkół gastronomicznych, 
którzy z uwagą słuchali wykładów, obserwowali pokazy i dyskutowali 
o przyszłości kuchni opartej na drobiu.

Kolejnym krokiem był Konkurs na autorską potrawę z drobiu, w którym 
kucharze z całej Małopolski pokazali swoją kreatywność i odwagę. 
Ponad pięćdziesiąt zgłoszeń, dziewięciu finalistów i wielki finał 
na deptaku w Krynicy-Zdroju. 

Zwieńczeniem przedsięwzięcia stała się książka „(Nie tylko) mi to 
smakuje! Cztery sezony smaku pod skrzydłami natury”. To publikacja, 
w której — obok autorskich receptur szefa kuchni Grzegorza Krupy 
— znalazły się przepisy finalistów konkursu. Dzięki temu najbardziej 
kreatywni kucharze mogli zaprezentować swoje drobiowe inspiracje na 
tych samych stronach, na których swoją wiedzą i doświadczeniem 
dzieli się jeden z czołowych polskich mistrzów kuchni. To wyjątkowe 
zestawienie — efekt pracy, spotkań i wymiany idei w trakcie całego 
projektu.
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Drodzy Czytelnicy,

to zwieńczenie drogi, którą wspólnie podążamy – drogi, w której polski 
drób staje się ambasadorem naszego kraju, a polska gastronomia 
zyskuje coraz większe uznanie na świecie. Dzięki talentowi 
i doświadczeniu szefa kuchni Grzegorza Krupy otrzymujemy publikację, 
która pokazuje, że nawet najbardziej znane składniki mogą 
zaskakiwać, jeśli zostaną potraktowane z pasją i profesjonalizmem.

Polska branża drobiarska to dziś synonim jakości i odpowiedzialności. 
To rezultat pracy hodowców, producentów i wszystkich, którzy od lat 
budują tę markę. Jako Związek dbamy o to, by mięso, które trafia na 
Państwa stoły, było nie tylko smaczne, ale także bezpieczne – i aby 
nadal cieszyło się uznaniem oraz zaufaniem milionów konsumentów 
w kraju i za granicą.

Ta książka to kolejny dowód na to, że drób może być nie tylko 
codziennym elementem diety- ma swoje miejsce także w kuchni 
ambitnej, odważnej i kreatywnej. Jestem przekonany, że lektura 

i przepisy, które tu Państwo znaleźli, staną się impulsem do dalszych 
kulinarnych poszukiwań i do spojrzenia na polski drób z nowej 
perspektywy.

Dziękuję, że byli Państwo częścią tej podróży i zapraszam do dalszego 
odkrywania potencjału polskiego mięsa drobiowego. 

Taką drogą podążali również uczestnicy konkursu “Mi to smakuje”, 
dzieląc się swoimi pomysłami na potrawy z drobiu – i właśnie ich 
zwycięskie przepisy zamykają tę książkę. 

Z wyrazami szacunku,
Andrzej Danielak
Prezes Polskiego Związku Zrzeszeń Hodowców i Producentów Drobiu
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Pierś z kaczki z selerem, botwinką
i sosem jagodowo-miodowym

Seler obierz, przekrój na pół i pokrój w plastry o grubości około 1 cm, aby uzyskać kształt półksiężyca. 
Na dnie rondla ułóż seler, dopraw solą, pieprzem i tymiankiem. Dodaj dwa rozgniecione ząbki 
czosnku oraz połowę kostki masła pokrojonej w kawałki. Podgrzewaj, aż masło się rozpuści i seler 
zacznie się rumienić.

Gdy płyn odparuje, a seler wciąż będzie twardy, dolej odrobinę wody i duś do momentu, aż zmięknie, 
redukując sos do konsystencji glazury.

Botwinkę dokładnie opłucz i osusz. W osolonej, wrzącej wodzie sparz liście przez około 2 minuty, 
a następnie odcedź i odstaw.

Piersi oczyść i natnij skórę w kratkę. Dopraw solą i pieprzem. Ułóż mięso skórą do dołu na zimnej 
patelni i smaż na średnim ogniu, aż tłuszcz się wytopi, a skórka nabierze złotego koloru. Przewróć na 
drugą stronę i smaż do uzyskania złocistobrązowego koloru. Dodaj trzy rozgniecione ząbki czosnku, 
kilka gałązek tymianku i niewielką ilość masła. Kontynuuj smażenie do momentu, aż temperatura 
wewnętrzna mięsa osiągnie około 50°C. Przełóż piersi na kratkę i pozostaw do odpoczynku, 
aż osiągną temperaturę 54–57°C.

W rondelku umieść jagody leśne, cztery obrane gałązki tymianku, łyżkę miodu i odrobinę wody. 
Doprowadź do zagotowania i rozgnieć owoce widelcem. Gotuj, aż powstanie gęsty sos 
o konsystencji syropu.

Na patelnię po smażeniu kaczki wlej bulion i zagotuj. Gdy zredukuje się o około 60%, dodaj czerwone 
wino i łyżkę miodu. Gotuj, aż sos zgęstnieje, następnie dodaj odrobinę masła i mieszaj do uzyskania 
gładkiej, błyszczącej konsystencji.

2 piersi z kaczki (180–200 g)
1 korzeń selera
1 kostka masła
1 główka czosnku
kilka gałązek świeżego tymianku
1 wiązka liści botwinki
1 opakowanie jagód leśnych lub borówki 
amerykańskiej
2 łyżki miodu
100 ml bulionu wołowego
100 ml czerwonego, wytrawnego wina
sól i pieprz

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu ułóż plastry kaczki, obok seler w glazurze i sparzoną botwinkę. Całość polej sosem 
jagodowo-miodowym i udekoruj świeżym tymiankiem.

PODANIE
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Bartłomiej Horowski

AUTOR PRZEPISU
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Faszerowane udo z kurczaka 
z purée selerowo-gruszkowym
i musem z dyni

Usuń krótszą kość z uda i lekko rozklep mięso, aby łatwiej było je później zawinąć. Na patelni rozgrzej 
olej, dodaj cebulę i pieczarki, smaż na złoty kolor. Ostudź farsz, następnie dodaj starty oscypek, 
pesto z czosnku niedźwiedziego i dopraw solą oraz pieprzem.

Nadziej przygotowanym farszem uda, zawiń i zabezpiecz sznurkiem lub wykałaczką. Obsmaż 
na patelni na złoty kolor, po czym przełóż do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz przez około
20 minut.

Do rondla włóż pokrojonego selera i gruszkę, zalej mlekiem i gotuj pod przykryciem do miękkości. 
Następnie przełóż do miksera, dodaj zimne masło, sól, pieprz i gałkę muszkatołową. Zmiksuj na 
gładką, kremową masę.

Dynię przekrój na pół, usuń gniazda nasienne. Dopraw kuminem, gałką muszkatołową, ostrą 
papryczką, solą i pieprzem, polej oliwą i piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez około 45 min.
Upieczoną dynię przełóż do miksera, dodaj śmietankę i zmiksuj na gładki mus. Przełóż do rondla 
i dopraw do smaku.

2 uda z kurczaka
2 cebule białe, drobno pokrojone
500 g pieczarek startych na grubej tarce
2 łyżki drobno startego oscypka
2 łyżki pesto z czosnku niedźwiedziego
sól i pieprz
50 ml oleju do smażenia

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu ułóż porcję purée selerowo-gruszkowego, obok połóż faszerowane udo z kurczaka i dodaj mus 
z dyni. Danie podawaj z ogrodowymi sałatami i sosem vinegrette.

PODANIE
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1 seler, drobno pokrojony
1 gruszka, obrana i pokrojona
250 ml mleka
100 g zimnego masła
szczypta gałki muszkatołowej
sól i biały pieprz

PURÉE SELEROWO-GRUSZKOWE

1 dynia hokkaido
1 łyżeczka kuminu
1 ostra papryczka
1 łyżeczka gałki muszkatołowej
50 ml oliwy
100 ml śmietanki 36%
sól i pieprz

PURÉE SELEROWO-GRUSZKOWE

Ewa Majer

AUTOR PRZEPISU
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Kacze uda confit z puree 
ziemniaczanym, pieczoną 
papryką i musem żurawinowym

Uda natrzyj solą, młotkowanym pieprzem, majerankiem i porwanymi gałązkami rozmarynu. Odstaw 
do zamarynowania na 12 godzin. Następnie przełóż mięso do naczynia żaroodpornego, zalej gęsim 
tłuszczem i duś w piekarniku w temperaturze 120°C przez 1,5–2 godziny, aż mięso będzie miękkie.

Ziemniaki obierz i ugotuj w osolonej wodzie. Po odcedzeniu dokładnie odparuj i ugnieć z masłem oraz 
mlekiem. Dopraw solą i gałką muszkatołową. Przetrzyj przez drobne sito, aby uzyskać aksamitną 
konsystencję. Przed podaniem podgrzej i w razie potrzeby dodaj odrobinę masła.

Papryki umyj, osusz i natrzyj olejem, solą oraz pieprzem. Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C 
przez 10–15 minut, aż skórka miejscami się przypali. Następnie przełóż papryki do miski, szczelnie 
przykryj folią i pozostaw do zaparowania. Obierz ze skórki i pokrój na mniejsze kawałki.

W rondlu rozpuść cukier, następnie dodaj żurawinę i czerwone wino. Gotuj na małym ogniu, aż wino 
odparuje, a żurawina się rozpadnie. Po ostudzeniu przetrzyj przez drobne sito i dopraw do smaku 
szczyptą soli.

4 uda kacze
1 litr gęsiego tłuszczu
1 łyżka majeranku
2 gałązki rozmarynu
sól
pieprz młotkowany

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu ułóż porcję puree ziemniaczanego, obok dodaj kacze udo confit i kawałki pieczonej papryki. 
Całość uzupełnij musem żurawinowym i udekoruj świeżym rozmarynem.

PODANIE
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300 g ziemniaków mączystych
50 g masła
50 ml mleka
szczypta gałki muszkatołowej
sól

PURÉE ZIEMNIACZANE

2 czerwone papryki
2 żółte papryki
10 ml oleju
sól i pieprz

PIECZONA PAPRYKA

200 g mrożonej żurawiny
100 g cukru
100 ml czerwonego wina

PIECZONA PAPRYKA

Agnieszka Janczy

AUTOR PRZEPISU
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Konfitowana pierś kaczki 
z grillowaną papryką, żurawinowym 
purée i tartaletką grzybową

Piersi z kaczki włóż na godzinę do solanki. Następnie osusz i szczelnie owiń folią spożywczą. 
Włóż do pieca parowego i gotuj w temperaturze 60°C przez 1,5 godziny.

Po tym czasie rozwiń z folii i przełóż na patelnię. Smaż powoli od strony skóry, aż stanie się złocista 
i chrupiąca.

W rondlu rozpuść cukier, aż uzyska płynną konsystencję. Dodaj wiśnie i czerwone wino, 
a po odparowaniu alkoholu – kawę. W osobnej miseczce rozprowadź skrobię ziemniaczaną 
w odrobinie wody i stopniowo dodawaj do sosu, mieszając do uzyskania odpowiedniej gęstości.

Borowiki pokrój w kostkę i podsmaż na oleju z drobno posiekaną szalotką. Dopraw solą i pieprzem. 
Gotowym farszem wypełnij tartaletki.

W miseczce wymieszaj jajko ze śmietanką, dopraw do smaku i zalej farsz w tartaletkach. Piecz 
w piekarniku nagrzanym do 160°C przez 12–15 minut, aż masa się zetnie i lekko zarumieni.

Liście sałat opłucz, osusz i porwij na mniejsze kawałki. Dodaj zioła i pomidorki cherry. W miseczce 
połącz musztardę, sok z cytryny, miód, oliwę, sól i pieprz, a następnie dokładnie wymieszaj lub zmiksuj 
na jednolitą emulsję. Polej nią sałatę tuż przed podaniem.

2 piersi z kaczki
1 litr solanki 8%
200 g drylowanych wiśni
50 g cukru
100 ml czerwonego wytrawnego wina
50 ml mocnej kawy
1 łyżeczka skrobi ziemniaczanej

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu ułóż plastry konfitowanej piersi kaczki i polej sosem. Obok dodaj tartaletkę grzybową oraz porcję sałaty z dressingiem 
musztardowym. Całość można uzupełnić grillowaną papryką lub purée żurawinowym jako dodatkiem smakowym.

PODANIE
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2 tartaletki z kruchego ciasta
200 g borowików
2 szalotki
100 ml śmietanki 36%
1 jajko
sól i pieprz
olej do smażenia

TARTALETKA GRZYBOWA

mieszanka kolorowych liści sałat (rukola, 
roszponka, sałata karbowana)
świeże zioła
pomidorki cherry
1 łyżka musztardy
1 łyżka soku z cytryny
1 łyżka miodu
100 ml oliwy z oliwek
sól i pieprz

SAŁATA Z DRESSINGIEM MUSZTARDOWYM

Tomasz Klimczak

AUTOR PRZEPISU
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Pierś z kurczaka nadziewana 
sezonowymi warzywami z sosem 
kurkowym i maślanym ziemniakiem

Pierś z kurczaka przetnij wzdłuż, nie rozcinając do końca, aby można było ją rozłożyć. Lekko rozklep 
mięso, dopraw solą i pieprzem, a następnie posmaruj pastą z pieczonej papryki. Na środku ułóż 
długie plastry cukinii, słupki papryki oraz fasolkę szparagową.

Zawiń mięso w roladę, szczelnie owiń folią spożywczą i umieść w torbie próżniowej. Zamknij i gotuj 
w cyrkulatorze przez 1 godzinę w temperaturze 65°C.

Ugotowane ziemniaki natnij na środku, w powstałe nacięcie włóż masło i dopraw solą oraz pieprzem. 
Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 10–15 minut, aż skórka będzie złocista.

W rondlu rozgrzej olej i masło, dodaj pokrojoną szalotkę i smaż na złoty kolor. Następnie dodaj kurki 
i podsmaż, aż lekko się zrumienią. Wlej śmietankę, gotuj na małym ogniu 5–10 minut, a następnie 
dodaj zimne masło. Dopraw solą i pieprzem, gotuj jeszcze chwilę do uzyskania gładkiej konsystencji.

2 piersi z kurczaka
50 g ugotowanej fasolki szparagowej
½ cukinii
1 czerwona papryka
150 g pasty z pieczonej papryki
sól i pieprz

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu ułóż roladkę z kurczaka i polej ją sosem kurkowym. Obok dodaj porcję pasty z pieczonej papryki. 
Maślanego ziemniaka podawaj w osobnym naczyniu, opcjonalnie z dodatkiem łyżki kwaśnej śmietany.

PODANIE
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2 ugotowane ziemniaki ze skórką
70 g masła
sól i pieprz

PURÉE ZIEMNIACZANE

300 g kurek
1 szalotka, pokrojona w kostkę
300 ml śmietanki 30%
20 g masła
20 ml oleju słonecznikowego
sól i pieprz

PIECZONA PAPRYKA

Bogusława Wojcieszak

AUTOR PRZEPISU
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Przepiórka w towarzystwie 
spaghetti z sosem smardzowym

Przepiórkę dopraw solą i pieprzem, następnie owiń korpus plastrami boczku. Ułóż w naczyniu 
żaroodpornym i piecz w piekarniku nagrzanym do 185°C przez 45–60 minut, w zależności od wielkości 
ptaka, aż mięso będzie miękkie, a boczek zrumieniony.

Smardze i szalotkę pokrój w drobną kostkę. Na patelni rozgrzej olej słonecznikowy, dodaj szalotkę 
i grzyby, smaż na małym ogniu do lekkiego zrumienienia. Wlej śmietanę i dodaj masło, dopraw solą 
oraz pieprzem. Gotuj, aż sos zgęstnieje.

Do sosu dodaj ugotowany makaron spaghetti wraz z odrobiną wody z gotowania. Dokładnie 
wymieszaj, aby sos pokrył makaron i uzyskał kremową konsystencję.

1 przepiórka
100 g boczku wędzonego na zimno w plastrach
30 g smardzów
1 szalotka
100 ml śmietany 15%
1 łyżka oleju słonecznikowego
100 g makaronu spaghetti
20 g masła
sól i pieprz

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu ułóż porcję spaghetti ze smardzowym sosem. Na wierzchu połóż upieczoną przepiórkę 
i udekoruj świeżymi ziołami.

PODANIE
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Kinga Kulpa

AUTOR PRZEPISU
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Tatar z gęsi z marynowanymi 
grzybkami i jajkiem przepiórczym

Pierś z gęsi zmiel w maszynce do mięsa przez drobne sitko. Przełóż do miski, dodaj cebulę, ogórki 
konserwowe i oliwę. Dopraw solą oraz młotkowanym pieprzem i dokładnie wymieszaj.

Bagietkę pokrój na plastry o grubości około 2 cm i zrumień na patelni z dodatkiem masła.

150 g piersi z gęsi bez skóry
50 g drobno posiekanej czerwonej cebuli
5 ogórków konserwowych, drobno posiekanych
2 jajka przepiórcze
100 g marynowanych grzybków shimeji
15 g jabłek kaparowych
bagietka
20 ml oliwy
10 g soli
5 g pieprzu młotkowanego

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu uformuj porcję tatara z gęsi. Udekoruj marynowanymi grzybkami shimeji, jabłkami kaparowymi, świeżymi 
ziołami i jadalnymi kwiatami. Na wierzchu ułóż żółtko jaja przepiórczego. Podawaj z lekko ciepłą bagietką.

PODANIE
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Wojciech Sekuła

AUTOR PRZEPISU
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Pierś z kurczaka z kostką 
z sałatką z selera naciowego, 
pomarańczy z jajkiem w koszulce

Piersi z kurczaka umyj, osusz i dopraw solą oraz pieprzem. Usmaż lub zgrilluj, aż mięso będzie 
soczyste, a następnie odstaw na kilka minut do odpoczynku.

Seler naciowy obierz i pokrój w plastry. Pomarańczę i jabłko obierz ze skórki, pokrój w kostkę i przełóż 
o miski wraz z selerem. Dodaj żurawinę i wymieszaj z przygotowanym winegretem pomarańczowym.

W rondlu zagotuj 500 ml wody z octem. Wbij delikatnie jajko i gotuj na wolnym ogniu przez około 
4 minuty. Następnie wyjmij je łyżką cedzakową i osusz na papierowym ręczniku.

W miseczce wymieszaj sok z pomarańczy, konfiturę żurawinową, musztardę, miód i skórkę 
z pomarańczy. Następnie powoli dolewaj oliwę, energicznie mieszając do uzyskania kremowej emulsji. 
Dopraw solą i pieprzem.

2 piersi z kurczaka z kostką
sól i pieprz
2 jajka
100 ml octu spirytusowego

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu ułóż porcję sałatki z selera naciowego, jabłka i pomarańczy. Na wierzchu rozłóż plastry piersi z kurczaka 
i dodaj jajko w koszulce. Udekoruj świeżymi owocami i ziołami.

PODANIE
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4 kłącza selera naciowego
1 pomarańcza
1 jabłko
50 g suszonej żurawiny
świeże owoce i zioła do dekoracji

SAŁATKA Z SELERA I POMARAŃCZY

50 ml soku z pomarańczy
50 g konfitury żurawinowej
30 g musztardy stołowej
20 g miodu
5 g otartej skórki z pomarańczy
150 ml oliwy z oliwek
sól i pieprz

JAJKO W KOSZULCE

Karolina Trojanowicz

AUTOR PRZEPISU
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Pieczona perliczka 
z ogrodowymi sałatami, mango 
i konfiturą z czerwonej porzeczki

Perliczkę umyj i dokładnie osusz. Natrzyj wewnątrz i na zewnątrz solą, pieprzem oraz mieloną słodką 
papryką. Zwiąż nóżki bawełnianym sznurkiem i odstaw do lodówki na 12 godzin.

Po tym czasie obłóż mięso plastrami margaryny i przełóż do piekarnika konwekcyjno-parowego 
nagrzanego do 150°C z wilgotnością 80%. Piecz przez około 1 godzinę, regularnie polewając 
wytopionym sosem.

Po upieczeniu podziel perliczkę na pół lub na porcje. Podawaj z konfiturą z czerwonej porzeczki
i ogrodowymi sałatami. Tak przygotowaną perliczkę można również serwować na zimno.

Sałaty dokładnie umyj w zimnej wodzie, następnie odwiruj i osusz na ręczniku papierowym. 
Przełóż do miski i delikatnie wymieszaj z sosem vinegrette. Mango pokrój w kostkę, dodaj do sałat 
i udekoruj kiełkami groszku.

1 perliczka
1 łyżka mielonej słodkiej papryki
150 g margaryny
100 g konfitury z czerwonej porzeczki
sól i pieprz

Zeskanuj 
i zobacz 
w aplikacji!

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

Na talerzu ułóż porcję perliczki, obok sałatkę z mango i porcję konfitury z czerwonej porzeczki. 
Danie podawaj na ciepło lub na zimno.

PODANIE

144

100 g sałaty frisée
50 g sałaty rzymskiej
50 g rukoli
50 g roszponki
50 g dojrzałego mango
30 g kiełków groszku
100 ml sosu vinegrette

OGRODOWE SAŁATY Z MANGO

Katarzyna Motyl
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