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Warsztaty kulinarne pt. ’Potrawy kuchni wielkopolskiej”

- Kuchnia wielkopolska wspoéiczesna -
Pafczyn 21-05-2014r.

Przepisy autorstwa Katarzyny Barton

PPZYSTAWKI

Chrupigce ruloniki 7 boczku z orzechami i owocowym chutneyem

24 sliwki suszone

Ya szkl. posiekanych orzechow laskowych lub wloskich
3 byzki chutneya limonkowego

12 plastrow boczku przekrojonych na pot

oliwa do smazenia

Sliwki namoczy¢ przez 30 minut, odcedzi¢ i osuszyé. Orzechy uprazy¢ na patelni i obraé
tuski, posieka¢. W kazdej §liwce umiesci¢ po podt tyzeczki orzechow i odrobing chutneya.
Scisna¢, by domkna¢ owoc. Kazda $liwke owijamy boczkiem — mozna spia¢ wykataczka.
Rolady osmazamy, az nabiorg rumianego koloru — mozna je rowniez piec na grillu. Przed
podaniem schtodzi¢ 5-7 minut.

Pasta ziolowa z sera feta

0,5 szklanki twarozku

0,5 szklanki kwasnej smietany

200 g sera feta

1 byzka soku z cytryny

Garsé posiekanej bazylii

2 tyzki posiekanego szczypiorku

0,5 byzeczki oregano

0,5 tyzeczki soli

0,5 byzeczki grubo mielonego pieprzu

Podane sktadniki mieszamy w misce na gtadka mase.



Satatka Kuskus z ciecierzycq, paprykq i pomidorkami

250 g kaszy kuskus

300 g pomidorkow koktajlowych
1 puszka ciecierzycy

1 czerwona papryka

1 ogérek

peczek szczypiorku
peczek natki pietruszki
kilka listkow swiezej miety
6 tyzek oliwy z oliwek

sok z 1 cytryny

sol, pieprz

Kuskus zalewamy 300 ml wrzacej wody lub bulionu warzywnego, przykrywamy i
odstawiamy na 5 - 7 minut. Po tym czasie mieszamy i ewentualnie rozdzielamy zbite ze soba
ziarenka widelcem. Papryke kroimy w kostke lub krotkie paseczki, pomidorki na pot,
awokado w kostke 1 mieszamy z kuskusem. Dodajemy odsaczong ciecierzyce, drobno
pokrojony szczypior, posiekang natke pietruszki i migte. Mieszamy wszystko z oliwg z oliwek
i sokiem z cytryny. Doprawiamy solg i pieprzem i jeszcze raz wszystko mieszamy.

ZUPA
Krem 7 chrzanu i jablek

4 ziemniaki

2 pory

2 cebule

oliwa

1,51 bulionu

11 kwasnej Smietany 18%
8 byzek chrzanu

4 potstodkie jabtka

Warzywa obieramy. W garnku rozgrzewamy oliwe 1 podsmazamy pokrojong w kostke cebule,
posiekany por. Dodajemy ziemniaki pokrojone w kostke, chwile smazymy. Zalewamy
bulionem, zagotowujemy, dodajemy $mietang. Gotujemy 25 minut, a potem dokladamy
chrzan i starte jabtka. Gotujemy jeszcze 10 minut. Zdejmujemy z ognia i miksujemy zup¢ na
krem.



DANIE GEOWNE
Piers kaczki w sosie morelowym

2 piersi z kaczki

oliwa do smazenia

marynata: 1 szklanka czerwonego wina, 4 £yzKki oliwy, 4 goZdziki, 1 laska cynamonu, 2 fyZki miodu, 3
2qbRi czosnku, czarny pieprz, rozmaryn

Kazdg pier$ nacinamy w paski od strony skory. Marynat¢ mieszamy i zalewamy nig migso.
Zostawiamy na noc pod przykryciem w lodowce.

Pier$ kaczki smazymy na goracej patelni z odrobing oleju, skora do spodu, przez 5 minut.
Dzi¢ki nacigciu wytopi si¢ thuszcz. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego na 200 stopni — na
10 minut. Wyjmujemy, okrywamy folig aluminiowa i1 odstawiamy na kilka minut, az soki
rownomiernie rozejda si¢ w migsie. Migso powinno by¢ w §rodku rozowe. Podajemy z sosem
morelowym.

Sos morelowy

200y suszonych moreli

2 tyzki masta

rozmaryn

100ml bulionu drobiowego

50ml biatego wina

100m/( soku wycisnigtego z pomaraticzy
pieprz, sol, brazowy cuRier

Morele podsmazamy na masle z rozmarynem i cukrem. Wlewamy bulion, wino i sok,
doprawiamy pieprzem i sola. Gotujemy okoto 15 minut, az morele bedg migkkie. Kilka sztuk
odktadamy do dekoracji, reszt¢ miksujemy i przecieramy przez sito.

Wstqzki z cukinii 7 bialq fasolg i cytrynowym sosem

6 cukinii

1 cytryna

1 puszka biatej fasoli — 4009

3 tyzki posiekanego szczypiorku
2 byzki natki pietruszki

sol i pieprz

2 tyzki oliwy z oliwek

Cukini¢ kroimy obieraczka na wstazki lub w cieniutkie plasterki. Na tarce $cieramy skoérke z
cytryny 1 wyciskamy sok. Do cukinii dodajemy fasole, szczypiorek, natke, przyprawiamy solg
i pieprzem, mieszamy. Sok z cytryny taczymy ze skorka i oliwa z oliwek, mieszamy, by



powstala emulsja. Sosem zalewamy warzywa. Odstawiamy na kilka minut

zamarynowania.

do

*kwasny smak sosu mozna przetama¢ odrobing miodu, mozna takze doda¢ musztarde

miodowg

DESER
Placek 7 rabarbarem i skorkqg pomaranczowq
kwadratowa foremka o boku 20cm

200g rabarbaru pokrojonego w cienkie plasterki

2 jajka

220g cukru

2 byzeczki swiezo startej skorki pomaranczowej

1 byzeczka ekstraktu z wanilii

125g stopionego masta

300g magki

2 byzeczki proszku do pieczenia

szczypta soli

125g kwasnej smietany 18% (mozna zastgpic jogurtem naturalnym)

Nagrzewamy piekarnik do 180°C. Jajka ubijamy z cukrem do biatosci. Dodajemy skorke
pomaranczow3, ekstrakt waniliowy, a nastgpnie laczymy z wystudzonym stopionym mastem.
Make przesiewamy z proszkiem do pieczenia oraz solg i na zmian¢ ze $mietang dodajemy ja
porcjami do masy jajeczno-maslanej, miksujagc na wolnych obrotach. Na koniec wsypujemy
rabarbar i lekko mieszamy go z ciastem za pomoca szpatutki lub drewnianej tyzki.

Wyktadamy mas¢ do wysmarowanej maslem i wysypanej maka blaszki i pieczemy przez ok.

50-60 min, az wierzch si¢ zrumieni, a patyczek wbity w srodek ciasta bedzie suchy.
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