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SKEADNIKI (na 6 porc;ji):
- 500 g karkonoskiej jagnigciny
- np.z udzca.

- 5 ziemniakdw (ok 500 g)

- 5-6 szalotek (lub 2 cebule)

- 800 ml mleka kokosowego

- 500 ml bulionu drobiowego

- 3 tyzki tajskiej czerwonej pasty
curry

- 2-3 liscie laurowe

- Laska cynamonu (ok 6-7cm)

- 10 ziaren kardamonu

- garsé orzechdw nerkowca

- Swieza bazylia tajska (lub kolendra)

- karkonoski midd — 1-2 tyzki

- 2 limonki

+ S0S rybny

KARRkonoskie KARRy

Jagniecing pokrdj w paski lub zgrabna kostke. Ziemniaki obierz i pokrdj w
kostke. W rozgrzanym garnku upraz kardamon z cynamonem, az zaczng
pachniec. Dodaj paste curry, liscie laurowe i mleko kokosowe, zagotuj. Dodaj
do sosu migso i ziemniaki, podlej bulionem i gotuj okoto 20 min.

Gdy mieso i ziemniaki beda juz prawie migkkie — dorzu¢ obrane i pokrojone
na ¢wiartki szalotki lub pokrojong w pidrka cebule. Dopraw do smaku sosem
rybnym, sokiem z limonki i miodem (curry powinno by¢ stodkie, stone, ostre
i kwasne).

Porcje curry podawaj posypane pokruszonymi orzechami nerkowca i listka-
mi tajskiej bazylii lub kolendry.




% DOLNY

SLASK

Zaczarowany ogrod
na orkiszowym polu

PRODUKTY: Gotujemy mleko owcze, doprawiamy w migdzyczasie kardamonem, szczypta
- Tlmleka owczego (Wb inne) soli, zmielong wanilig, kiedy mleko zacznie sig gotowac dodajemy stopniowo
» V2 szklanki kaszy mannej orkiszowej  kaszy mannej orkiszowej, ciggle mieszajac, wsypujemy wezedniej zmielony
: ?/:{égl'(lb\;s;‘ﬁﬁﬁ g biaty sezam, stodzimy miodem lub innym stodem wg. uznania.
« Vs tyzeczki Kardamonu Czas na przygotowanie polewy i musdu.
Polewa czekoladowa - rozpuszczamy tabliczke czekolady (najlepiej ciemna,

P?;ﬂgg%ffklégld'? DOWR; minimum 50% kakao) w kapieli wodnej, dodajemy p6t szklanki mleka owcze-
- 1/2 szklanki mleka owoze (ub inne, 90 Ciagle mieszajac doprawiamy chilli (nie oszczedzac).

opcjonalnie $mietana) Mus z owocow lesnych — maliny, jezyny, czarna porzeczka. Owoce blendu-
- 1/2 tyzeczki chilli jemy na gtadka masg, wlewamy do rondelka, stodzimy miodem, cukrem lub
MUS OWOCOWY: innym stodem, ilos¢ cukru wg. uznania. Mozna uzy¢ gotowej konfitury z owo-

- owoce le$ne: jagody, bor6wki, jezyny, cOw lesnych, zagrzaé w rondlu dodajac ulubionego soku rowniez z owocow
truskawki, maliny z przewagg czar-  |g$nych.
nej porzeczki Gotowg kaszke manng wylewamy na talerz, polewamy przez $rodek czeko-
ladowym sosem, nastepnie obok musem owocowym, cato$¢ posypujemy
owocami lesnymi (bordwka, jagoda, truskawka, jezyna, malina) i wczesniej
uprazonym sezamem.

Autorka przepisu jest Nikoleta Dzierzega



PRODUKTY:

- liscie dyni

- piwo Sudeckie

- maka gryczana (ekologiczna)

FARSZ:

- kozi ser, czarnuszka, Swieza pie-
truszka

PESTO:

- orzechy nerkowca

- bazylia, stodki piotun, ruta

- oliwa z oliwek

- przyprawy (sol, pieprz i inne wg.
uznania)

DODATKI:

- rukola, pomidorki koktajlowe

DIP (pieczona marmolada)
- - $liwki mirabelki, midd
*S0S WINEGRET:

- gkologiczny ocet jabtkowy, midd,

oliwa z oliwek
- przyprawy: sol, pieprz

|zerska Calineczka

Zaczynamy od przygotowania dipu. Wydrylowane wczesniej sliwki mirabelki, wy-
sypujemy na rozgrzang patelnie, lekko podsmazamy. Mieszajac dodajemy miodu.
Smazymy tak dtugo, az uzyskamy konsystencje jednolitej masy. W migdzyczasie
szykujemy farsz na bazie koziego sera i pesto.

SER - rozgniatamy widelcem w miseczce i dodajemy kolejno czarnuszke, Swiezo
poszatkowang pietruszke. PESTO — namoczone orzechy nerkowca (moczymy cata
noc) miksujemy ze Swiezg bazylia, oliwa z oliwek (mozna lekko dostodzi¢ syropem
z daktyli). Nastegpnie rozgniatamy w moZdzierzu ziota i nasiona (czarny sezam,
skrzyp polny, ruta, piotun stodki). Wszystko razem mieszamy. Opcjonalnie mozna
dodac innych ulubionych zidt, badz tez uzy¢ gotowego zielonego pesto.

Czas na przygotowanie CIASTA GRYCZANEGO. Wsypujemy make gryczang do miski,
zalewamy piwem, mieszamy do uzyskania lejgcej masy ( takiej jak do nalesnikdw
) doprawiamy sola. Rozgrzewamy patelnig, dodajemy masto klarowane, nastgpnie
wyktadamy na patelnie wczesniej namoczone w ciescie gryczanym liscie dyni.
Podpiekamy z obu stron do zarumienienia.

Opanierowane liscie dyni smarujemy z jednej strony wczesniej przygotowanym
farszem na bazie sera koziego, z drugiej strony smarujemy pesto. Cato$¢ wyktada-
my Swiezg rukolg (wcze$niej namoczong w domowym sosie winegret*) , wyktada-
my pomidorkami koktajlowymi.

*S0S WINEGRET - ekologiczny ocet jabtkowy, midd wielokwiatowy Lub lipowy, oli-
wa z oliwek, sol.

Gotowe liscie dyni sktadamy na pdt, smarujemy z gdry konfiturg z mirabelek i posy-
pujemy prazonymi ptatkami migdatdw. Najlepiej podawac w towarzystwie Swiezej
zieleniny z dodatkiem w+tasnego sosu winegret.

Liscie dyni jak wiadomo to produkt sezonowy, proponujemy w przypadku ich braku
zrobic nalesniki na bazie piwa i maki gryczanej — smakujg rdwnie pysznie.

Autorka przepisu jest Nikoleta Dzierzega



PRODUKTY:
- 1kg owocow jagodowych (Swiezych
lub mrozonych, tj.: malina, truskaw-
ka, jagoda, bordwka amerykanska,
porzeczka czerwona, jagoda lesna)
- 1butelka czerwonego pétwytrawnego

- 1/2 szklanki ksylitolu (cukru brzozo-

- 1tyzka maki kukurydzianej
- 14yzka maki ziemniaczanej
- J laski cynamonu

- 1/2 laski wanilii

Sos waniliowy:
- 150ml mleka
- 100ml stodkiej Smietany 30- 36%
- 50 g ksylitolu
- 1laska wanilii

arkonoska Agencja ‘
u Regionalnego

!(isiel Z OWOCOW
Jagodowych

Owoce zalewamy winem i gotujemy wraz z cynamonem i wanilig do zmigk-
czenia, ale nalezy uwazac, zeby sie nie rozgotowaty. Wyjmujemy przypra-
wy. Nastepnie dodajemy maki wymieszane w szklance wady i ksylitol. Go-
tujemy jeszcze przez chwile, w razie koniecznosci dodajemy odrobing wina
lub wody, aby uzyska¢ optymalng konsystencje kisielu. Na koniec wlewamy
odrabing rumu.

Przelewamy do pucharkdw lub stoiczkow, zjadamy kisiel kiedy jest jeszcze
ciepty najlepiej z odrobing sosu waniliowego.

Autorem przepisu jest Piotr Bigus
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RODUKTY:

3 litry rosotu z kaczki (1 wiejska
kaczka, &4 marchewki, 1 por, 2
pietruszki, 1seler, 3 cebule, ziele
angielskie, czosnek, imbir, 1suszony
podgrzybek, sol, pieprz)

- 1tyzka masta

- 1/2 gtowki czosnku

- 14yzeczka kurkumy

- 14yzka startego Swiezego imbiru
- 1puszka mleka kokosowego

- sok z 2 pomaranczy

- 1garsé pestek z dyni

- S0t, pieprz, pieprz cajenne

Rozwoju Regionalnego

Rozgrzewajacy krem z dyni
Z serem owczym oraz pajda
chleba konopnego

Do ugotowanego wczesniej bulionu z kaczki dodajemy drobno pokrojona dy-
nig i ziemniaki. Gotujemy okoto 20 min do momentu, az warzywa zmiekna.
Nastepnie dodajemy marchew, seler, cebule z gotowania rosotu. Doktadamy
tez rozdrobnione migso z kaczki. Wszystko doktadnie blendujemy i gotujemy
na matym ogniu. W zaleznosci od konsystencji dolewamy jeszcze odrobing
bulionu, mleko kokosowe, kurkume, sok z pomaranczy i imbir. Pod koniec wi-
skamy czosnek. Blendujemy do uzyskania gtadkiego, gestego kremu

Zupe krem z dyni podajemy posypang nasionami dyni oraz dtugo dojrzewajg-
cym serem owczym, do tego pajda chleba konopnego z wtasnorgcznie zro-
bionym mastem.

Autorem przepisu jest Piotr Bigus
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RODUKTY:

1kg watrdbek drobiowych

- 1/2 kg jabtek (twardych, soczystych)
- 100 g miodu

- 50 ml wina czerwonego

- 50 mlsosu sojowy

arkonoska Agencja ‘
u Regionalnego

Watrabki drobiowe
w sosie miodowym z jabtkami

Watrobki oczyscic, wyptukac i osuszy¢. Na miodzie podsmazy¢ umyte i po-
krojone w Gsemki jabtka (w skorce). Musza sig skartelizowac al dente.

Na oleju podsmazy¢ przygotowane watrobki. Podlac sosem sojowym i czer-
wonym winem. Doprawic solg i pieprzem (grubo mielonym). Do tego kolen-
dra, papryka stodka i tymianek. DusiC.

Po zredukowaniu sosu przetozy¢ do jabtek. Wymieszac. Chwile poddusic.
Doprawic solg lub sosem sojowym i.... gotowe.

Przepis restauracii ,Kuznia Smakéw" w Swieradowie Zdroju



Rolada:

- filet zkurczaka— 80 g

- suszony pomidor-10g

- ser kamiennogdrski—10 g
- szpinak baby-10g
Pomidory i ser posiekaé. Fi-
let doprawic solg, pieprzem
oraz stodkg papryka. Roz-
klepa¢ na cienki ptat. Na
kurczaku potozy¢ pomido-
ry, ser oraz swiezy szpinak,
zawingc roladke za pomoca
foli spozywczej. Mocno do-
cisngc. GotowaC sous-vide
60°C przez 1h. Po wyciggnig-
ciu z wody, obsmazy¢ na pa-
telni na ztoty kolor z kazdej
strony.

4 KARR

Karkonoska Agencja
Rozwoju Regionalnego

|

Rolada z kurczaka z serem
plesniowym kamiennogorskim

ravioli gruszkowe, sponge z jezyn, pure burak, sos serowy

Sponge:

- jaja—2szt

- maka-40g

- cukier—30g

- s0l-5¢

- sokzjezyn-20g
Wszystkie sktadniki doktad-
nie wymieszaé w misce,
przecedzi¢ przez drobne
sitko, wla¢ do syfonu, nabié
3 nabojami podtlenku azotu,
wstrzasngé. Mase wycisnac
do plastikowych kubeczkdw.
Wypieka¢ w kuchence mi-
krofalowej przez 50 sek.

Pure burak:

- burak-50g¢

- Cukier-10g

- 0cet-9g¢

Buraki ugotowac, dodac cu-
kieriocet, zmiksowac i prze-
trzec przez sitko o drobnych
oczkach. Przetozy¢ do dys-
pensera.

Ravioli:

- maka tortowa - 60 g

- semolina-60g

- jajocate —1szt

- 70ttko - 1szt

- oliwa-10g

- sok ze szpinaku - 20 g
Wszystkie sktadniki wtozyc
do misy miksera, wyrobi¢
ciasto na makaron.

Sos serowy:

- Ser kamiennogdrski — 20 g
- Cebula-5g

- Czosnek - 5g

- Smietana 30% -50g

- Masto-10¢

Cebulg i czosnek podsmazy¢
na masle, dodac $mietane
oraz posiekany uprzednio
ser, gotowac do rozpuszcze-
nia sera. Zmiksowac. Dopra-
wic solg i pieprzem.

Farsz:

- gruszka-50¢

- lawenda-5¢g

- masto-20g

- twardg sudecki—30g

- mi6d-10g

- sokzcytryny-5g
Gruszke razem z lawendg
podsmazyé w rondelku na
masle, dodac midd i sok z cy-
tryny i lekko skarmelizowac,
$ciagnac z ognia, dodac twa-
rdg i wszystko wymieszac.

Z ciasta uformowac pieroz-
ki, nafaszerowad. Gotowac
okoto 1 min w osolonej wo-
dzie.

Dekoracja:
- mikro groszek wasaty

Autorskie przepisy Restauracji ,Pigta Pora Roku” w Szklarskiej Porgbie

DOLNY
SLASK



Kozie Tiramisu

Masa: Biszkopty:

- serkozi tomnicki - 20 g - hiszkopty petitki — 4 szt

- Smietana-50¢ - syrop monin — 50 ml

- mascarpone - 30 g Biszkopty nasgczy¢ w syropie.

Smietane razem z startym kozim serem ubi¢ w mikserze
na sztywna piane, pod koniec ubijania dodac mascarpo-  puderz bazylii:

ne. Masg przetozy¢ do rekawa cukierniczego. - Bazylia-10g
- Oliwa z oliwek = 10 ml
Mus z truskawek: - Maltodekstryna—20 g
- truskawki - 50 g Bazylig zmiksowac z oliwg, do uzyskanej oliwy dodawac
- midd-15¢ maltodekstryne i rozcieraé rdzga do uzyskania pudru.
- bazylia-54g
- masto—-10g Dekoracja:

Truskawki razem z bazylig podsmazy¢ na masle, dodac . |jstki miety
midd i delikatnie karmelizowac, cato$¢ zmiksowac na . Swieze truskawki
jednolitg masg, przela¢ do dyspensera. - Czerwona porzeczka

Autorskie przepisy Restauracji ,Piata Pora Roku” w Szklarskiej Porgbie
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