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WITAMY

Przedstawione receptury kaszubskich dah sq dzietem
ucznidw Zespotu Szkét Ponadpodstawowych, ktorzy
brali udziat w projekcie ,Jeséh w kaszébsczi kuchni”.
Potrawy zostaty przygotowane na bazie tradycyjnych
potraw regionalnych. Biorqcy udziat zmodyfikowali je
dostosowujgc te dania do obecnych trendow
kulinarnych.

Podjete dziatania zintegrowaty spotecznoS€ naszej
szkoty oraz umozliwity poznanie kaszubskich potraw i
sposobodw ich przyrzqgdzania Polakom i Ukraihcom, nie
uczestniczgcym w zajeciach jezyka kaszulbskiego.
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CZESC |

QOtO‘inO’”I’e na polanie POTRAWKA Z KURCZAKA
warsztaty plenerowe W KOTLE NA OGNISKU

tupawsko

wrzesieh ' 2023 Z KUSKUSEM

sktadniki (porcja na 4 osoby):

600 g filetow z piersi kurczaka

1/2 tyzeczki przyprawy do kurczaka
2 ptaskie tyzeczki magki pszennej

2 tyzki oleju

1zgbek czosnku

250 ml bulionu warzywnego I
250 ml Smietanki kremowki 30% -
2 papryki

1 cebula

250 g marchewki z groszkiem
kilka kropli soku z cytryny
szczypta soli i pieprzu

przygotowanie:

Kurczaka (600 g) kroimy w podtuzne kawatki (lub kosteczke) i
przektadamy do miseczki. Posypujemy przyprawq do kurczaka (1/2
tyzeczki) oraz magkq pszennq (2 ptaskie tyzeczki). Catosé doktadnie
mieszamy.
Nastepnie kurczaka smazymy na rozgrzanym oleju (2 tyzki) w kotle
ognhiskowym przez 3-4 minuty. Po tym czasie dodajemy cebule
pokrojong w pidrka papryke pokrojong w kostke i wlewamy bulion
(ok. 250-300 ml). Dodajemy takze marchewke z groszkiem (tgcznie
" 77 KOMITET n—— . o )

(\J) NOWE DO SPRAW - ok 2509) i przecisniety przez praske czosnek (1 zgbek). Gotujemy na

//Mahumulatm - EIC POZYTKU C O OBYWATELSICH
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poteczny . .
W oddzielnym kotle lub w czajniku kelly kettle
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Czgscn

BULWY

W tej czesci skupiliSmy sie na recepturach,
ktorych baze stanowity ziemniaki
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FILET MIGNON Z ZIEMNIAKAMI FONDANT
ORAZ KARMELIZOWANA MARCHEWKA

sktadniki

(porcja na 4 osoby):
Wywar z rosotu gotowy albo do przygotowania:

« (1 porcja rosotowa) przyg otowanie:

e (2-3 duze marchewki) Szacowany czas przygotowania: od 1do 2,5 godzin (zaleznie od wywaru)

(1 korzen pietruszki — ok.100 g ) ) . R D . . ;
(] por — ok.100 g ) Rosét: Doktadnie umy¢€ i oczysci€ porcje rosotowq. Nala¢ do Sredniego garnka litr wody i wigczy¢

) . gaz na duzy ogien, wrzuci¢ porcje rosotowq. Dokiadnie umy¢ i oczysci¢ wszystkie warzywa, skroic¢
(] Srednia cebula - 130 g ) korzen pietruszki, cebulg, pora, seler. Wrzuci€¢ do garnka, zmniejszy¢ gaz na maty po rozgrzaniu sie
(/4 duzego korzenia selera - 150 g) wody, pojawiajgce szumy zmieszaé az rozpuszczq sie w wodzie. Gotowaé do momentu uwolnienia i
(4_5 ziaren ziela angielskiego) wzmochnienia smaku, nabrania koloru oraz migkkosci warzyw i miesa.

(4_5 lisci lGurOWyCh) Ziemniaki fondant: Doktadnie obrac oraz oczyscic kilogram duzych ziemniakdéw. Wyciq€ lub wykroi¢

(4-5 ziaren pieprzu) réwne kawatki (krgzki) o wysokosci ok. 4cm, dobrze osuszyé przed smazeniem. Na patelni na
(sél do smaku) srednim ogniu rozgrza¢ masto klarowane, doda¢ potéwke gtowki czosnku, gatgzke lub dwie
(] litr WOdy) rozmarynu i wytozy¢ kawatki ziemniakow, dobrze przysmazy¢ z obu stron do zeztocenia, pilnujgc by
czosnek sie nie przypalit.

Sk+odn[k| na pozostatosc: Po zeztoceniu drugiej strony ziemniakéw odstawi¢ patelnie z palnika na 30 sekund, wzig¢ ciepty ZESPOL SZKOL
e 1gtowka czosnku wywar i zalaé nim ziemniaki do ok. % ich wysokosci. Przykrzy¢ patelnie i wstawi¢ z powrotem na gaz. 2 "“DPODSTAWOWYCH
o 1kg ziemniakéw Trzymac cato$¢ pod przykryciem do momentu wrzenia rosotu i zagrzania wszystkich sktadnikéw, : w SLUPSKU
° poledwicc wotowa - 5009 gotujqc ziemniaki w wywarze na matym ogniu. Gdy wywar zacznie sieggac do potowy ziemniakow,

dola¢ wiecej. Po ok. 4-5 minutach sprawdzi¢ czy ziemniaki sq migkkie, jesli nie przedtuzy€ czas
. gotowania do ich miekkosci.
4 gatqzki rozmarynu Gdy ziemniaki stanq sie miekkie a na patelni zostanie niewiele wywaru, wyparowaé reszte i
* 1kepek Swiezej natki pietruszki dosmazy¢ ziemniaki do zarumienienia z kazdej strony.

(listki do dekoracji, fodyzki do rosotu) Podawac od razu, gorqce.
e 1-2 duza marchewki

1 kostka masta klarowanego - 200g

Filet mignon: Oczy$¢ poledwice wotowq i wykrdj z niej 4 rowne okrggte kawatki. Rozgrzej patelnie,
dodaj masto klarowane. Smaz na Srednim ogniu przez kilka minut z kazdej strony. Dodaj potéwke
czosnku i gatqzki rozmarynu. Kontynuuj smazenie, az migso osiggnie pozqdany stopief
wysmazenia. Po zakoAczeniu smazenia migsa pozwoli€ stekom odpoczqé ok. 5-10 minut (w
zaleznosci od stopnia wysmazenia) przed podaniem.

Marchewka karmelizowana: OczyS¢, obierz i pokréj marchew w paski. Na patelni rozgrzej masto
klarowane, dodaj pokrojong marchew, smaz na ztoty kolor i do osiggnigcia miekkosci. Dodaj
szczypte soli oraz cukru dla karmelowego smaku.
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PULKI ZAPIEKANE ZE
SZMUROWANYM POMUCHLEMI| @ @ @
sktadniki WYSMAZONYM BOCZKIEM

o TFilet dorsza (2 szt. ok. 0.5 kg)
» boczek wedzony w plastrach (2 opakowania po

200g)
« ziemniaki (1kg)
‘ o cebula (2 szt.) . .
\ ° Czosnek (3 quk|) przyg Otoqule.
 Smietanka 18% (500 ml) Ziemniaki myjemy i owijamy je w folie aluminiowq , wktadamy do rozgrzanego
o Swiezy tymianek (1 peczek) do 180*C piekarnika na ok. 30 min i zapiekamy do migkkosci.

« Koperek (1 peczek)

e masto (250 g.) Boczek kroimy w drobngq kostke, podobnie jak cebule, czosnek, tymianek, natke
o gatka muszkatotowa (1 opakowanie) pietruszke.
o mleko 3% (1 butelka) Filety dorsza mozna pokroi€ lub zmieli¢ ,zeby na kohcu otrzyma¢ mase mielong
 natka pietruszki (1 peczek) Na patelni roztopi¢ kostke masta i potem rzuci¢ mase rybna.

Przyprawa chilli ostra Do rybnej masy dodajemy cebule i czosnek i smazymy .

Na kofhcu dodajemy posiekany tymianek ,przyprawa chilli, sél pieprz do smaku
Na drugq patelnie wrzucamy 1 opanowanie pokrojonego boczku i wytapiamy z
niego ttuszcz.

Dodajemy cebulg i czosnek smazymy kilka minut i potem dodajemy Smietanke i
na niewielkim ogniu mieszajgc tg mase gotujemy jg redukujqc do potrzebnej
konsystencji

Na kofAcu dodajemy gatke muszkatotowa i matg porcje masta

Upieczone ziemniaki kroimy na pét, ale nie do kohca

Na patelni smazymy pozostaty boczek i potem siekamy go w bardzo drobna
kostke

Podajemy dwa ziemniaki na talerz jeden z nadzienia z dorsza drugi z nadzieniem
Z boczku
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ZAPIEKANKA
ZIEMNIACZANA LT
sktadniki PO KASZU BSKU ' i v ‘

(porcja na 4 osoby)
« Ziemniaki (400Q)
» Boczek wedzony bez kosci (2409)
e Cebula1duza
o Smietana 18% (1 opakowanie)
o Jajko (1 sztuka)
 Ser mozzarella (200g)
* Olej rzepakowy (11tyzka)
e Przyprawy: sél, pieprz, majeranek, gatka
muszkatotowa

przygotowanie:

1 Ziemniaki obierz i ugotuj w wodzie.

2 Na patelni rozgrzej olej rzepakowy.

3 Podsmaz drobno pokrojong cebule i boczek.

4 Ugotowane ziemniaki pokrdj w plastry i utdéz w naczyniu zaroodpornym.
5 Na warstwie ziemniakdéw utdz podsmazony boczek.

6 Uktadaj sktadniki warstwami dopoki sie nie skonczq.

7 Smietane wymieszaj z jajkiem i przyprawami, zalej catq zapiekanke.

8 Na wierzchu utéz mozzarelle.

9 Zapiecz danie w piecu do momentu, Az ser sie rozpusci.
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KACZKA PO KASZUBSKU Z
PURE ZIEMNIACZANYM |
MODRA KAPUSTA,

przygotowanie:

dzien 1

Przygotowujemy marynate: 3 tyzki wody, 2 tyzki wina, 5 tyzek oleju, 2 tyzki soli, 2 tyzeczki
pieprzu, poét tyzeczki majeranku, pét tyzeczki tymianku i poét tyzeczki rozmarynu, 2 tyzeczki
stodkiej wedzonej papryki, zgbki czosnku kroimy na pét lub na 3 czesci. nacinamy kacze i
wciskamy w te szczelinki czosnek, kaczke smarujemy marynatq na zewnaqtrz i wewngtrz.

ESPOL. SZKOL

poquvova‘g’ﬁ}’}',!.fﬁ naDpLESPOL SZKOL L. Zostawiamy na 24 godz.
sktadniki saion 2

AR (porch na 4 osoby) Nagrzewamy piekarnik do 200 stopni. Obieramy jabtka i kroimy w éwiartki lub ésemki, w
ZESPOL 3 leznosci od wielkosci jablek. Pokrojone jabtka wkiad d trza kaczki. Catosé
S e 1kaczka zalezno$ci od wielko$ci jabtek. Pokrojone jabtka wktadamy do wnetrza kaczki. Cato$c
KUBA BYRA. e 3-4jabtka uktadamy w g’rebokim zaroodpornym noczyniu do zeliwnej g(—;"siorki. Podlewqu szklon‘kq
i . L. . . przegotowanej wody, aby nasza kaczka nie byta sucha w Srodku. Po ok. pét godziny
MARCEL KOSNIK e ltyzka Swiezego, startego imbiru przykrywamy naczynie i ponownie wktadamy do piekarnika zmniejszajgc temperature do

e sOl 180*C na dwie godziny. Co jakié czas podlewajqc ttuszczem z kaczki.
* majeranek S : : S I
« tymianek Ziemniaki obieramy, kroimy w kostke, gotujemy w osolonej wodzie do miegkkoSci i

przepuszczamy przez praske, dodajemy 1/5 kostki masta, 2 tyzki mleka 3,2% oraz poét tyzeczki

e rozmaryn gatki muszkatotowe;j.

e 50ml oleju

e 100mI wody Gtowke czerwonej kapusty obrac z lisci zewnetrznych, a reszte umy¢ i poszatkowaé. Zalaé

e 05kg ziemniakéw trzema szklgnk’om'l OS?|9nej wody. Gotowag z z@em i lisciem Iau'r’owym c!o qzyskanlq

« masto, mieko, gatka muszkatotowa kgnsxstencp poétmiekkiej. Gdy kgpustq bedzie pofmlekkc?, odcedzi€. Dodac tyzeczke oc'Fu ,(Iub
o ! . wigcej - wedtug smaku). Pokroi¢ surowq cebule i dodaé do kapusty. Osobno podsmazyé

* 1gtowka czerwonej kapusty boczek, uprzednio pokrojony w kostke. Wraz z wytworzonym ttuszczem dodaé go do kapusty.

e 100g wedzonego boczku Doda¢ takze pieprz, niewielkq dawke soli i ocet. Wszystko ponownie dobrze wymieszac.

e cebula mozna podgrzewag, ale nie doprowadza¢ do ponownego zagotowania, aby kapusta nie

o |isé Iourowy stracita koloru.

e ziele angielskie
e sOl, pieprz
e ocet winny
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sktadniki

Starte ziemniaki — 700g
Cebula -1

PLACEK Po Zgbki czosnku — 3 e
KASZUBSKU csiws 0

Papryka — 1
Mieso wotowe — 5009

Przygotowanie:

PLACKI
Ziemniaki umycC i obra¢ a nastepnie zetrze€ na tarce
jarzynowej. Odcedzi€ wode od skrobi i startych ziemniakdow,
p6zniej dodaqj 3 jajka i magke i wszystko zmiksowac. Smazy¢€ na
oleju.

SOS

Pokroi€ mieso w kostke smazy€ mieso dopdki nie zmieknie
nastepnie dodaj cebule i smaz az sie zeszkli Dodaj wszystko
do garnka i dodaj pomidory w puszce krojone. Doddj przecier
pomidorowy dodaj zgbki czosnku starte na tarce.

a EDU-CARE

KOMITET
) NOWE DO SPRAW
/// //akumulatur \' FIO e EXEIRY
|l spoteczny ' N!w



Sktadniki
(na 2 porcje)

0,5kg ziemniakow
SOl Pieprz Tymianek
Oliwa z oliwek

4 gtowki czosnku przyg otowdan |e

1 por
1 cebula

500ml bulionu o

warzywnego
Majeranek

Ziele angielskie .
LiSC laurowy .

ZUPA KREM Z
PIECZONEGO
ZIEMNIAKA

zzzzz
or Sk

e Ziemniaki obraC¢ umyc¢ pokroi¢ w duzq kostke, osuszyC
wytozy€ do naczynia zaroodpornego.

Polac¢ oliwq, przyprawic solq, pieprzem, tymiankiem.
Czosnek polac oliwg, przyprawic solq i pieprzem
zawingC€ w folie aluminiowq i dotozy€ do ziemniakow.
Piec przez 40 min w 180 stopniach.

Kiedy ziemniaki bedqg prawie gotowe podsmazyc¢ pora
z cebulqg, doprawic solq, duzq iloSciq pieprzu,
majerankiem i zielem angielskim.

Wrzuci€ do garnka cebule z porem, ziemniaki,
wyciSniety czosnek oraz liscie laurowe zala¢ bulionem
i gotowa¢ na Srednim ogniu przez 15 minut.
Po tym czasie zblendowac wszystko razem do
jednolitej masy.
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PUURE ZIEMNIACZANE Z
ZAPIEKANYM KURCZAKIEM |
SOSEM PIECZARKOWYM

PuKurczak:

- piers z kurczaka ( 5 sztuk)
- ziemniaki ( 10 sztuk)

- cebule ( 3 sztuki)

- czosnek ( 1sztuka)

- §mietana 36%

- majeranek ( suszony)
Sos:

- pieczarki ( 40 dag)

- cebula (1sztuka)

- masto

- mgka pszenna

- Smietana 18%

- s6l

- pieprz

Puure:

-ziemniaki (600 g)
-masto (45 g)
-mleko( 100 ml)

- s6l do smaku

-pieprz do smaku
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CZESC I
DYNIOWE CUDA

W trzeciej czeSci warsztaty przebiegaty w
atmosferze dyni. Caly zestaw przepisow
przygotowat Hubert Kurczaba, uczen klasy IA.
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MUFFINKI DYNIOWO-POMARANCZOWE 7 MUSEM SLIWKOWYIM

Sktadniki na 12sztuk

300 g Pleczonej dyni

1 pomarancza

100 mi mleka

100 g masta

2 jajka

250 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Szczypta soli

150 g cukru

1 bydyn $mietankowy (proszek)
1/2 stoiczka powidet sliwkowych

PRZYGOTOWANIE

Upiec dynie jak w tym przepisie. Piekarnik nagrza¢ do 18
Pomaranczy i wycisnag¢ sok (odmierzy¢ 50 ml soku).
Upieczong dynie zmiksowac blenderem z mlekiem i sokiem z pomaranczy na gtadki mus.

Roztopi¢ masto w misce, ostudzi¢ i roztrzepac r6zga z jajkami oraz skorka z Pomaranczy. Doda¢ mus dyniowy i wymieszaé
rozga.

Do d?'ugiej miski przesia¢ make, dodaé proszek do pieczenia, sél, cukier, i proszek budyniowy, wymieszaé.

Do suchych sktadnikéw doda¢ mokre i wymieszaé (delikatnie i powoli tyzka, tylko do pierwszego potaczenia sie sktadnikdw w
jednolite ciasto bez widocznej biatej maki).
Natozy¢ réwne porcje ciasta do papilotek, na $rodku potozy¢ petna tyzeczke powidet, czesciowo zagtebiajac tyzeczke w mase.
Cienkim patyczkiem zrobic "6semke” rozprowadzajac mus w fanta yjny wzorek. Wstawic¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez
25 - 30 minut do suchego patyczka." &

O stopni C. Forme na muffiny wytozyé 12 papilotkami. Zetrzed skorke z

-
!
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"RISOTTO Z DYNIA | GORG
Z podsmazanymi pieczarkam!

SKLADNIKI

2 PORCJE

1 tyzka oliwy

2 tyzki masta

1 mata cebula

1/2 gatyzki rozmarynu

1/4 szklanki ryzu arborio (do risotto)

2 szklanki dyni obranej i pokrojonej W 1,5 cm kostke
1/3 tyzeczki ostrej papryki

174 szklanki cydru lub biatego wina

ok. 500 ml bulionu jarzynowego

3 tyzki tartego parmezanu lub grana padano
60 g sera gorgonzola

ORAZ

2(}0_g pieczarek

1 tyzka posiekanej natki
po 1 tyzce oliwy i masta

DO PODANIA
zielone listki np. rukoli, rozmarynu
zredukowany ocet balsamiczny (opcjonalnie)

Doda¢ rozmaryn oraz ryZ i Smazyc

W szerokim garnku na 1 tyzce oliwy i 1 fyzce masta zeszkli¢ pokrojona w kosteczke cebule
mieszajac smazy¢ kilkanascie sekund

PRZYGOTOWANIE

¢ obrang i pokrojong W kosteczke dynig,
rawi¢ sola, nastepnie wlewac stopniowo po pot

kolejna porcje bulionu gdy poprzednia bedzie ju

szklanki goracego

mieszajac przez pét minuty. Doda
7 wchionigta przez

Doda¢ papryke, wiaé wino i gotowac przez p6t minuty. Dop
bulionu, caty czas gotujac risotto na érednim ogniu. Dodac

ryz.

W sumie gotowanie bedzie trwato ok. 20 - 23 minuty, na koniec ryz i dynia maj

nalezy co chwile je zamiesza¢. Na koniec dynia powinna czesciowo sie rozpasc,

widelcem.

W czasie gdy gotuje sig risotto przygotowac pieczarki: oczyscic je gabeczka, przekroi¢ na 4 czesci | wrzuci¢ na posmarowang

oliwa patelnie. Obsmazyé na zioty kolor z kazdej strony, nastepnie doda¢ masto i natke pietruszki, wymieszac i chwilg razem

podsmazac. Dopiero na koniec doprawi¢ sola. %

Risotto odstawic z ognia, doda¢ tarty parmezan, pozostatg tyzke masta oraz potowe rozdrobnionej gorgonzoli, wymieszac.
pieczarkami. Udekorowac zielonymi listkami i doprawic swiezo

Nalozy¢ do glebokich talerzy, posypac reszta gorgonzoli’
zmielonym pieprzem. Opcjonalnie skropi¢ zredukowanygi octem balsamicznym"

a by¢ miekkie. W trakcie gotowania risotto
w razie potrzeby mozna jg miejscami rozgniesc
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Sernik dyniowy na spodzie z ciastek Oreo, z polewa z bialej czekolady Sgrnik z doda l:"em dyni to wspaniaty, aksamitnie
kremowy i stodki deser, ktéry kazdemu posmakuije. Prosty do upieczenia'No szny! |

4%

R, PR =S
52

.4
Ny

LY
;X

S

% ‘ A}
S b

&'; 2

&

SKEADNIKI

300 g ciastek Oreo lub Neo

70 g masta

350 g PIECZONEJ DYNI

1 kg zmielonego twarogu

250 mascarpone

drobno starta skérka z 1 pomaranczy
200 g cukru

1 cukier wanilinowy

2 tyzki maki ziemniaczanej (skrobi)
1 budyn wanilinowy

3 jajka

POLEWA

50 g biatej czekolady
3 tyzki jogurtu
PRZYGOTOWANIE .
Upiec dynie WG PRZEPISU i odmierzyc¢ potrzebng ilos¢, doktadnie zmiksowac blenderem. Doda¢ drobno sartg sirke z

pomaranczy i wymieszac. Zmiksowac mikserem (nie blenderem) ze zmielonym twarogiem i serkiem mascarpone.

Dodac cukier, cukier wanilinowy, make ziemniaczang, budyn (proszek) oraz jajka i ponownie zmiksowaé na jednolita mase.
Ciasteczka dokiadnie zmieli¢ w melakserze, nastepnie dodac roztopione masto i ponownie doktadnie zmiksowacé. Wytozyc
spod i boki tortownicy o srednicy 24 cm.

Mase serowg wytozyc na spdd z ciasteczek | wstawic do piekarnika nagrzanego do 180 stopni C (géra i dét bez termoobieg
piec przez ok. 60 minut (w wigkszej tortownicy, np. 26 cm, sernik bedzie gotowy wczesniej). Wyjac, ostudzié. Po ostudzeniu
zdjac¢ obrecz i schtodzi¢ w lodowce.

Polewa czekoladowa: czekolade potamac na kosteczki, roztopi¢, wymieszac ze stopniowo dodawanym jogurtem. Polaé lub

zrobic wzorki na serniku.

WSKAZOWKI

Jesli tortownica nie jest zbyt szczelna, mozna pod forme potozyc arkusz papieru do pieczenia - zabezpieczy przed kapanie
masfa na dot piekarnika. i a2 e

Zamiast polewy z biatej czekolady mozna tez zrobi¢ solony karngal
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Produkty

80 dag dyni,

3 szklanki mleka,

5 dag masta,

1 tyzeczka cukru,

SOl pieprz, ‘
S dag suszonych pestek dyni,
5 dag zurawiny

Przygotowanie ’
Z dyni wydrazy¢ migzsz, pokroi¢ go w kostke i zalac
niewielka iloscig wody. Gotowaé 20 minut od czasu do
Czasu mieszajac.

Po 20 minutach odstawié¢, ostudzi¢ i przetrzec przez sito.
Pestki z dyni uprazy¢ na patelni.

Mleko przegotowa¢ i doda¢ do przetartej dyni,
wymieszac. Dodaé masto i gotowaé 10 minut czasami
mieszajac.

Zupe doprawi¢ cukrem, solg i pieprzem.

Zupe ozdobi¢ pestkami z dyni i zurawing. Mozna ja
podawac z kluseczkam" &
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