Pstrag na niebiesko

Normatyw surowcowy: (1 porcja)

Pstyg ok 200g
Wioszczyzna 2509
Ocet 50cm3

ziele angielskie, pieprz
gorczyca, sol

Wykonanie:

Warzywa pokrat w kostle, zala& woda, dodé przyprawy. Gotowana matym ogniu 20
minut., dodé ocet (ocet mzna zasipié¢ cytryra pokrojory w pétplasterki) Swiezego pstiga
wypatroszy, umyc. Nie zmywa ze skoryluzu — to warunek otrzymania niebieskiej barwy.
Nie osuszé Rybe wiozy¢ do gogcego wywaru (wywar powinien zakrywaybe).

Zmniejszy ogier do minimum i poszetowawolno gotowa) rybe w wywarze 15 minut.
Ryba jest gotowa, gdy jej oczy biate, a ptetwa grzbietowa daje &two usugé. Pstgpga
wyja¢ na talerz, obldy¢ warzywami, pold mastem (nabierze potysku), posypeatky
pietruszki.

£ 0sos smazony saute
Normatyw surowcowy (4 porcje)

Dzwonka ryby 4 szt. 800g
Maka pszenna 409
Sok z cytryny 30cm3
Olej 40cm3
Sal, pieprz

Wykonanie:

Porcje ryby skroi sokiem z cytryny, osdlije i pozostawd w chtodnym miejscu na 30
minut. Oproszy ryby w mgce. Smay¢ je na silnie rozgrzanym ttuszczu z obu stron pb 3-
minuty. Ryba jest gotowa, gdydgostup tatwo odchodzi od gsa.

Ryby saute (oprészanesky) nalezy podawa z ziemniakami z wody, warzywami z wody i
surowkami.

Filety rybne w panierce

Normatyw surowcowy10 porciji)

Filety 1000g

Jaja 1509 (3 sztuki)
Maka pszenna 80g

Buika tarta 1609

SOl pieprz do smaku

Olegj

Sok z cytryny

Wykonanie:

Filety skropt sokiem z cytryny.

Przygotowa sktadniki panierki, jaja roztrzepa przyprawt.
Osuszone filety panierowav mgce, masie jajecznej i butce tartej.
Smay¢ na rozgrzanym oleju na ztoty kolor.

Porcja powinna way¢ 100g.

Podawa z ziemniakami z wody i suréwlkz kiszonej kapusty.



Filety rybne w ciescie
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Filety rybne B0
Sol

Ciasto:

Maka 850
Jajo 1 szt 50g
Mleko 3dcm3
Olej 15cm3
Mielona papryka 29
Sol

Olej do smaenia 120 cm3
Wykonanie:

Filety wyporcjowa, optuk&, posolt. Z mgki, mleka izéttek sporadzi¢ ciasto gsciejsze nk
nalesnikowe. Ciasto posdlj dod& papryle oraz ubig piare z biatek. Porcje ryby maczav
ciescie i kla&¢ na mocno rozgrzany ttuszcz. Sipéz obu stron na jasnozioty kolor.
Usmaone ryby przykry, zmniejszy ogien i przez chwi¢ dosmay¢, aby wewntrz nie byty
surowe.

Podawa z ziemniakami pod ednymi postaciami i suréwkami z warzyvédiastych.

Ryba po grecku

Normatyw surowcowy

1 kg filetéw z dorsza

2 marchewki

1 pietruszka

Pot selera

Por

3 cebule

3 tyzki koncentratu pomidorowego
7 tyzek myki

1 jajko

Saol

Sok z cytryny

2 tyzki stodkiej papryki

2 listki laurowe, po 3 ziarenka pieprzu i ziela @gkiego
Olej

Kilka galgzek tymianku i natki

Wykonanie:
Warzywa pokréj w stupki, pora w plasterki, a cebwlitalarki. Rondlu rozgrzej 3 #ki oleju.
Wrzwé warzywa i sma 6 min. Podlej niewielkilosciag wody. Dodaj przyprawy i koncentrat.

Dus 40 min. Filety optucz, skrop sokiem z cytryny. Oz sod i pieprzem. Roztrzepane jajko

wymieszaj z tyka wody. Zanurzaj kawatki dorsza i obtaczaj wam. Sma rybe na zioty
kolor. Przektadaj na ogrzany pétmisek. Przykryj zyavami.



Dorsz duszony

Normatyw surowcowy na 3 porgje:

Dorsz (4 filety) 600g

Ogorki (2 szt) 300g

Rzodkiewki 200g

Koperek gczek

smietana 1003
masto klarowane lub oliwa 20g

przyprawa typu vegeta
sok z cytryny
sol, pieprz do smaku

Wykonanie:

1. Filety z dorsza obndy optuka, skropt sokiem z cytryny i odstawina 20 minut.

2. Ogorki przekrai wzdtuz na pot, tyeczlg wybrat pestki, pokrai w grube poétplasterki.
3. Rzodkiewki pokrai na potowki lubéwiartki.

4. W rondlu rozgrzamasto, witay¢ ogorki i rzodkiewki. Mieszac podsmay¢, az puszca
sok.

5. Na warstwie jarzyn uky¢ filety rybne, podla niewielky iloscig wody i oprészy
przyprawami.

6. Dust pod przykryciem okoto 10 minut.

7. Filety ostranie wyja¢ i utozy¢ na talerzach.

8. Do jarzyn wsypaposiekany koperek, wtadmietarg. Wymieszé, doprawé sokiem
cytrynowym, sad oraz pieprzem i mocno podgtzale nie zagotowa

9. Filety obtay¢ jarzynami i polé sosem.

Ryba zapiekana z pieczarkami

Normatyw surowcowyl kg filetéw rybnych, 100 géttego sera, 500 g pieczarek, 1-2 cebule,
250 mlsmietany 18%, 2 tki masta, 30 ml oleju, sol, pieprz.

Wykonanie: Filety ptuczemy, osuszamy i uktadamyzaroodpornym naczyniu. Polewamy
olejem i zapiekamy w piekarniku nagrzanym do 18pfgez 15-20 minut. W tym czasie
pieczarki czycimy, ptuczemy, osaczamy i kroimy. Cebule obieramsgatkujemy. Smgymy
wraz z pieczarkami na réla, doprawiamy sali pieprzem. Dusimy razem okoto 10 minut.
Pieczarki naktadamy na ryjpcatcd¢ polewamysmietary i posypujemy tartym serem.
Zapiekamy jeszcze 15-20 minut.

Pstraqg pieczony w folii
Normatyw surowcowy na 1 pokcj

Pstag 300g
Masto 20g
Koperek

Sok z cytryny
SOl, pieprz posmaku

Wykonanie:
1. Do jamy brzusznej oczyszczonego i umytegoapstiwvtazy¢ masto i gadzki koperku.
Skropit sokiem z cytryny, doprawido smaku.
2. 2. Zawirg¢ w folig aluminiows, utworzy¢ pakiecik.
3. 3. Piec w temperaturze 200 C okoto 30 minut.

Podawa z ziemniakami z wody i salagz olejem.



Kotlety z rybnej masy mielonej
Normatyw surowcowy na 4 porgcje:

Sledzieswieze 5009
Buika czerstwa 50g
Cebula 100g
Jajka 2 szt. 100g
Tarta butka 50g
Sal, pieprz

Olegj

Wykonanie:

Sledzie umy, sciagnaé skor, usuné osci. Butke namoczy w mleku, odcisgé. Drobno
posiekan cebulle zeszklé na ttuszczu. Bukki sledzie zemlé. Doda cebué, przyprawé

soly i pieprzem. Formowakotlety, obtoczy je w butce tartej. Snigé na rumiano z obydwu
stron. Podawaz sosem pietruszkowym, kaparowym lub innym.

Wywar jarzynowy
(na 1 litr wywaru)

Normatyw Surowcowy:

Marchew 100g
Seler (korzé) 509
Cebula 50g

Kapusta wtoska 1/8 matej gtowki 100g

Pieprz czarny 3 lub 4 ziarna

bouquet garni: 2 zielone l§cie pora, 1 gakzkaswiezego tymianku, 1 §¢ laurowy, 2 gajzki

natki pietruszki, 1 gakka selera naciowego

zimna woda okoto 1500 cm3

Wykonanie:

1. Marchew, seler i cebgibbra, umye i pokroic w plastry.

2. Wszystkie sktadnikbouquet garni zawimg¢ w zielone licie pora i
Zwhzal.

3. Pokrojone warzywa why¢ do garnka z wrgcg wodg. Dod&
kapust wtosks, ziarna pieprzu lpouquet garni.

4. Gotowa na wolnym ogniu okoto 30 minut. Po ugotowaniu
przecedzi

Wywar z cieleciny jasny

Normatyw Surowcowy:

Kosci cielece 1000g

Marchew 100g

Cebula 50¢g

Bouquet garni: zielone czsci pora,swiezy tymianek, l§¢ laurowy, natka pietruszki, seler
naciowy

Gozdziki 1 lub 2 sztuki

Czosnek 1 lub gbki

Zimna woda okoto 15009

Wykonanie:

Kosci cielece umy i pocig¢. Marchew obré& pokroi w gruly kostke. Cebué obra i wbi¢ w
nig gazdziki. Wszystkie ziotdbouquet garni zawim¢ w liscie pora i zwazat. Kosci
zblanszowa (obgotowa) — zal& zimm wodg, doprowadzi do wrzenia, odiai wyptukat
zimng wodg. Blanszowane ki wiozy¢ do garnka, dodapozostate sktadniki i zatazimmng
wodg. Gotowa na wolnym ogniu 3-4 godziny. Po ugotowaniu wywearggedzt | schtodzé.
Nastpnie zdp¢ thuszcz zastyglty na powierzchni.

Wywar drobiowy jasny
Wywar drobiowy jasny gotuje siz kasci drobiowych (z kurczaka, koguta lub kury). Nate
postpowa identycznie jak podczas gotowania jasnego wywaalgaego. Gotowaokoto 2
godzin.




Rosot
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Mieso (szponder, pga, mostek) 800g
Marchew 100g
Seler 50¢g
Por 509
Pietruszka 509
Cebula 509
Woda 3500cm3
Natka pietruszki 10g
Przyprawy — do smaku 10g

Sal, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz po polsku

Wykonanie:

Przeprowadzi obréble wstepng miesa i wioszczyzny. Whoy¢ mieso do zimnej wody.
Ogrzewad wolno do zagotowania. Gotowaolno okoto 2,5 godziny. Przyrumiéntebut na
suchej patelni lub bezpednio na ptycie. Dodawtoszczyz®, przyprawy, cebugli nadal
gotowa wolno. Przecedzirosot przez sito, doprawdo smaku. Posypgosiekan natlg.
Podawa z cienkim makaronem, kluskami lanymi, warzywamogotu.

Bulion
Sporzdza s¢ z miesa wotowego oraz kruchych s@. Wktada s¢ je do zimnej wody i wolno
gotuje. Pod przykryciem okoto 3 godzin. Pod korgetowania dodaje swtoszczyzg i
przyprawy. Ugotowany bulion przecedzg, sidtluszcza i klaruje. Bulion jest bardziej
esencjonalny mirosot.
Podaje si go w filizankach, posypany posiekarielenirg z dodatkiem surowegaitka,
pasztecikow, diablotek.

Zupa pomidorowa czysta

Normatyw surowcowy na 5 porcji

Kosci wotowe 1000g
Woda 2dm3
Wioszczyzna 100g
Pomidory 600g
lub 30% koncentrat pomidorowy 120g
cebula 50g
masto 20g
sol

cukier

koperek

Wykonanie:

Ugotowa wywar z kaci i wkoszczyzny. Pomidory ungy podzielt na czsci, dod& cienko
pokrajar cebut, ugotowd z ttuszczem w matej ikezi wody, przetrzé&. Wywar przecedzj
potaczy¢ z przecierem pomidorowym lub koncentratem, doptalei smaku, doda
posiekany koperek.



Zupa ogorkowa

Normatyw surowcowy:
2 - marchewki
1 - pietruszka
Y - selera
1 - cebula
1 - por
1 - lis¢ laurowy
1 tyzka - suszonego lubczyku
4 szklanki - wody
1 tyzka - masta
3 - kiszone ogorki
1 szklanka - wody spod ogorkow
1 szklanka - kwénej smietany
1 tyzka - masta
1 peczek - koperku
sol
pieprz
dodatek do zupy — 2 ugotowane ziemniaki

Wykonanie:

Marchewki, pietrusz&i selera pokrdi na kawaiki, pora obtaz wierzchnich Kci, cebué z tupin.
Jarzyny dobrze wyptukgpod bieaca wod, przetay¢ do garnka, przesmgé na mdle, zalg
wodg. Dod& lis¢ laurowy i lubczyk (by ziota nie ptywaty w ogorkoyevsyp& je do papierowej
torebki stizacej do parzeniadciastej herbaty). Gotowanniej wiccej 1 godzig (w szybkowarze
10-15 minut). Torebkz lubczykiem wyj¢, warzywa przecedzina sicie - dobrze odcigfy by
oddaty caty smak. Ogorki obrae skorki i pokrai w drobry kostke (mozna je te zetrz€ na
tarce o grubych oczkach), po czym podsyéana patelni na né#e - ok. 5 minut, na wolnym
ogniu. Ogo6rki dodado wywaru, a woglspod ogorkow wiana patelrg, wymy¢ caty smak i
doda do zupy.Smietare zahartowé odrobiry goracego ptynu i dolado garnka. Cakg gotowa
jeszcze ok. 5 minut na matym ogniu. Na samymnfickiowrzucé ugotowane i pokrojone w kostk
ziemniaki oraz posiekany koperek. Ziemniaki prayzc osobno, gdyw kwasnej zupie
gotowaltyby s¢ bardzo dtugo. Pokrojone w kostkartofle mana tez wrzucic do wywaru
jarzynowego - jak zngkna, doda& ogorki i wod: z kiszenia. Zup doprawé do smaku sali
pieprzem.

Zupa krem z zielonego groszku
Normatyw surowcowy (4 porcje)

Wywar 150m
Groszek zielony 4009
Smietanka kremowa 150cm3
Zottko (2 szt.) 409
Masto 50g
Maka 0]s2)

Sdl, pieprz do smaku

Wykonanie:

Groszek oczici¢, optuka, ugotowa w wywarze (odla 0,5 szklanki wywaru), przetrzéub
zmiksowa. Z mgki i masta przygotowapodpraw zacieran, dod& do zupy. Zagotowa
lekko schiodzi. Zottka wymiesza zeémietank, zahartowa gorca zum. Wla¢ do reszty
zupy, doprawd do smaku.

Podawa np.z groszkiem ptysiowym.

Krem z groszku mmna poda z kremem ze szparagow lub chrzanu w jednym naazyni
Nalezy je odpowiednio wlewg aby s¢ nie pohczyty.



Zupa krem ze szparagow (lub kalafiora)
Normatyw surowcowy ( 4 porcje)

Wywar jarzynowy 2000@m
szparagi 600g
Smietanka kremowa 150cm3
Z06ttko (2 szt.) 409

SOl, pieprz, cukier do smaku

Wykonanie:

Szparagi optukg oczyci¢ z widkien, ugotowaw wywarze. Nasgpnie przetrzé przez sito
lub zmiksow& w wywarze Z6ltka wymiesza zesmietank, zahartowa gorca zupa. Wig
do reszty zupy, doprawdo smaku.

Podawa z groszkiem ptysiowym lub grzankami.

Kapusniak polski

Normatyw surowcowy ( 4 porcje)

Wywar kostno-jarzynowy 203
Kapusta kiszona 4009
Ziemniaki 5009
Kietbasa / boczek gdzony 200g
Cebula 80¢g
Maka 20g

SOl, pieprz, k¢ laurowy, ziele angielskie do smaku

Wykonanie:

Ziemniaki obr&, pokroi w kostle, zal& wywarem i ugotowa& Kapus¢ pokroi drobno,
zalat wrzaca wodg, dod& lis¢ laurowy i ziele angielskie, ugotowaPobczy¢ z ziemniakami i
wywarem. Kietbag lub boczek pokrdiw kostlke i podsmayc¢ na patelni. Dodado zupy.
Podprawé zasmaka sporzdzory z ttuszczu, cebuli i gki (cebuk pokrojory w kostke
podsmay¢ na ttuszczu pozostatym z podsraaia wedlin). Zagotowa, doprawé do smaku.

Zupa grochowa (grochdéwka) z ziemniakami
Normatyw surowcowy ( 4 porcje)

Wywar z kaci i warzyw 2000cm3
Groch 200g
Ziemniaki 4009
Boczek wdzony 0g0
Cebula 80g
Maka 20g

SOl pieprz, majeranek do smaku

Wykonanie:

Groch przebrg optuka, zala& wywarem i pozostawina 2 godziny. Ugotowa Ziemniaki
umyg, obra, optuka i pokroi w kostlke. Doda do grochu pod koniec gotowania. Cebul
obra, optuka i pokroic drobno. Boczek pokréiw kostle, czsciowo stopé. Doda cebut,
podsmay¢, wymieszé z mgka, lekko zrumieni. Pohczy¢ z zup oraz kietbasa pokrojarw
potplasterki i przyprawami. Chwilgotowa, doprawé do smaku.



Sos beszamelowy

Normatyw surowcowy (4 porcje)

Masto 30g
Maka pszenna 30g
Mleko 500cm3
Sal, gatka muszkatotowa do smaku
Wykonanie:

W garnku rozpgéci¢ masto, dodamake i wykona jasry zasmake (proporcja masta do ki
1:1). Gdy zasma jest gotowa, rozprowadzia zimnym mlekiem do konsystencji, jakna
osihgna¢. Nalezy pamktac o cigglym mieszaniu sosu i gotowaniu go na wolnym ogNia.
koniec doprawd do smaku sali swiezo utary gatka muszkatotow.

Sos pomidorowy naturalny
Normatyw surowcowy (4 porcje)

Pomidoryswieze 600g
Cebula 80g
Seler naciowy (najlepiej same listki s@dka) 509
Czosnek 2-3agbki
Lis¢ laurowy 2-3 sztuki
Natka pietruszki 209
SOl pieprz do smaku

Masto do zagszczenia a@kbbg
Wykonanie:

Pomidory umy, wycia¢ szyputki, pokraé na cztery cgsci i wtozy¢ do garnka. Dodaseler
naciowy, cebu, natke pietruszki, czosnek,sé laurowy, sol i pieprz do smaku i désikoto
30 minut. Nasipnie cald¢ przetrzé lub zmiksowé. Przed podaniem sos zagi¢ mastem i
doprawt do smaku. Po dodaniu masta naczynie z soseq zdjgnia. Cigle mieszé, az do
rozpuszczenia masta.

Sos chrzanowy

Normatyw surowcowy na 4 porcje

Smietana 200g
Chrzan 309
Jabtko 1109

Sal, cukier puder, sok z cytryny

Sposob wykonania:

Obr& jabtka, zetrzé na tarce o grubych oczkach. Wymiesdaktadnie wszystkie sktadniki.
Doprawi do smaku.

Sos francuski - zimny

Normatyw surowcowy:

Oliwa z oliwek 60cm3
Ocet balsamiczny 20cm3
Miod ptynny 20cm3
Musztarda dijon 10g

Sok z 0,5 cytryny
Czosnek 1 ghek drobno posiekany i roztartyaem naa
SOl i s$wiezo zmielony czarny pieprz

Wykonanie:

Wymiesza wszystkie sktadniki sosu. Nakou dod& oliwe z oliwek i doktadnie wymiesza
z wyciem rozgi.

Stosowa, jako dodatek do satatek i surowek.



Jabtka pieczone

Normatyw surowcowy: (5 sztuk)

Jabtka ( 5 szt) 1 kg = 10009
Cukier krysztat 10g na kde jabtko 509
Cynamon

Wykonanie:

Jabtka umy, odcig¢ u nasady szypuiki, wydry¢ gniazda. W miejsce gniazd wsypa
lyzeczlke cukru wymieszanego z cynamonem. Piec w folii okéaminut.
Podawa gorace. Porcja powinna wgc¢ 100-150g.

Kompot z owocOw mieszanych
Normatyw surowcowy (5 porcji)

Jabtka 100g
Gruszki 1009
Sliwki 100g
Cukier 100g
Woda 500cm3
Cynamon, gadziki

Wykonanie:

Zagotowag wodk z cukrem i przyprawami. Owoce uthyPrzeprowadziobroble wstpng
owocow. Owoce wrzuéido wrzicego syropu — gotowarotko. Kompot ostudzi
Wyporcjowa& owoce i kompot do kompotierek.

Uwagal!!

Kazdy rodzaj owocOw gotujemy oddzielnie w tym samymogje, rozpoczynaf od owocow
0 najj&niejszej barwie. Na kiwu dodajemy owoce najciemniejsze. Po ugotowaniucewo
uktadamy w kompotierce partiami, zalewamyapym syropem i studzimy.

Galaretka owocowa
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Owoce jagodowe 150 g
Woda 325cm3
Cukier 1109
Zelatyna 12 g
Kwas cytrynowy 1g
Sposob wykonania:

Zelatyre namoczy w 25 cm3 zimnej wody. Zagotowaeszt wody z cukrem, wigy¢
owoce, chwi¢ pogotowa&. Doda& kwas cytrynowy, przecedzivywar przez sito. Rozguai¢
w gorcym wywarze namoczarrelatyre. Galaretls wyporcjowa. Po zastygriciu podawé
udekorowan swiezymi owocami.

Owoce w galaretce

Normatyw surowcowy (_3 porcje)
Owoce (maliny, jagody, winogrona, brzoskwinie)  600g

Brandy (dla dorostych) 25cm3
Cytryna (1 szt.) 130g
Pomaracza (1 szt.) 330g
Cukier 100g
Zelatyna instant 20g
Wykonanie:

Owoce umy. Z brzoskwh zdja¢ skorlke i pokroic je na kawatki. Z cytryny i pomafiazy
wycism¢ sok. Zagotowa450cm3 wody z cukrem i odszumatvaVtozy¢é owoce, ponownie
zagotowa i od razu odcedzi Syrop zachowg wymiesza z sokiem z cytryny i pomafiazy
oraz zzelatyryg. Ostudzt i doda brandy. Wi& 1/3 galaretki do formy i wstawido lodowki.
Gdy zastygnie, utoy¢ na niej owoce i zatapozostad galaretly. Wstawt na 2 godziny do
lodowki.



Kisiel owocowy

Normatyw surowcowy na 4 porcje

jabtka 160g
woda 350 cm3
cukier 60g

maka ziemniaczana 309

Sposob wykonania:

PrzeprowadZi obroble wsigpng owocow. Zagotowa300 cm3 wody z cukrem. Ugotowa
owoce W syropie, przetrzge przez sito. Spogezi¢c zawiesig z 50 cm3 wody i ki
ziemniaczanej. Dodazawiesig do wywaru, ogrzewag go do zagszczenia. Kisiel
wyporcjowa i schtodzé. Deser podawaudekorowanygmietank lub sosem waniliowym.

Kisiel mleczny

Normatyw surowcowy na 5 porcji

Mleko 750 cm3
Maka ziemniaczana 50g
Cukier 10g
Masto 15¢g
Sposob wykonania:

Wymiesz&@ make ziemniaczamz zimnym mlekiem ( 150cm3). Pozostate mleko zageata
cukrem. Odstawi zagotowane mleko, p@zy¢ z przygotowan mieszanig, zagotowa.
Doda surowe masto, wyporcjowa

Legumina
Normatyw surowcowy (2 porcje)
Kasza manna 80g
Mleko 500cm3
Cukier 60g
Cukier waniliowy 409
Jajka (2 szt.) 100g
Smietanka 30% 50cm3
Wykonanie:

Kasz wymiesza z niewiellg iloscig zimnego mleka. Resgzinleka zagotowaz cukrem i
cukrem waniliowym. Uki jaja z 20g cukru. Do gotagego s¢ mleka wla kasz manr.
Zdja¢ z ognia, a nagpnie wla smietank i ubite uprzednio jaja. Legumirzmiksowd na
puszysi mag. Schtodzt w lodéwce.

Podawé z sosami owocowymi, owocami.

Suflet czekoladowy

Normatyw surowcowy (4 porcje)

Czekolada ciemna 2509
Cukier puder 1509
Masto (mekkie) 50¢g
Jaja (5 szt.) 250¢g
Kakao 409
Smietanka 30% do dekoracji 90cm3
Masto do smarowania foremek 509
Wykonanie:

Smietank schtodzé, ubié i schowa do lodowki. Czekolagirozpucié w kapieli wodne;.
Z0ttka ubt na parze z 1 Bka cukru pudru i mikkim mastem. Biatka ulbina sztywn piare.
Pod koniec ubijania utrwé&lipozostatym cukrem pudrem i ukijdalej, & piana lgdzie gsta i
I$nigca. Utary masg zottkowg polaczyt z cieph czekolada. Stopniowo dodaévabity piare z
biatek, caty czas delikatnie miegz&oremki posmarowamastem. Przygotowamas
czekoladowa nalty¢ do 2/3 wysokéci. Wiozy¢ foremki na 15 minut do piekarnika wénee)
rozgrzanego do okoto 180 C.

Przed podaniem posyp&akao i udekorow@abitg smietank.



Omlet biszkoptowy

Normatyw surowcowy na 1 pokcj

jaja (2 szt) 100g
maka pszenna 15¢g
woda 10g

sol szczypta
Sposob wykonania:

Oddzielt biatka odzottek. Ubk piare z biatek. Do ubitej piany dodawadttka chgle
mieszajc, dodd@ make i sOl. Wylazy¢é mas na rozgrzag patelng, przykry¢, smay¢ na
wolnym ogniu, odwrod i dosmay¢. Podawé z wybranym dodatkiem.

Omlet mana réwnie upiec w piekarniku.

Pierogi z owocami

Normatyw surowcowy:

350g myki pszennej

1 z6ttko

100-130 cm3 wody

Sél do smaku

Nadzienie stodkie: owoce: truskawki, jabtka lub pdia, marmolada.

Sposob wykonania:

Sporzdzi¢ ciasto. Przestamake, dod& wrzagca woa i zarobt ciasto z potowa gki. Doda
jajo, zagniéc i wyrobi¢ ciasto. Podzietina porcje, rozwatkowana placki o grubgi ok. 2
mm. Formowa pierogi wybranym sposobem, np. wykrawagzki, naktadg& uprzednio
przygotowane nadzienie, skieNadzienie nie powinno wchodznigdzy brzegi. Gotowaw
duzej ilosci wrzacej, osolonej wody. Ugotowane odcedizprzela goraca wod.

Z 1 kg myki mozna otrzymad ok.120 pierogow.

Nale$niki z serem

Normatyw surowcowy na 4 porcje

Maka pszenna 170g

Mleko 125 cm3
Woda 125-150 cm3
Jaja (1 sztuka) 509

Saol do smaku
Tluszcz do smaenia 10g

Twaroég

Smietana

cukier

Sposob wykonania:

Do mleka wht jaja (lub tylkozottka), doda sél i ewentualnie olej, roztrzefavsypa
przesiag make, wymieszé do uzyskania jednolitego ciasta.

Rozrzedzt wod ( ubitg piare dodajemy przed samym sgeaiem). Ciasto snigc cienlky
warstwg na rozgrzanej patelni, z jednej lub z dwoch stRozgrzag patelng smaruje si
stonimg nabi na widelec lub roztopionym ttuszczem za pompgzla.

Wykona farsz i nakladana placki nalénikowe formugc w chustecz¥ rulon o bokach
zamknetych. Pol@ stodkim sosem.



Sorbet truskawkowo-pomaraiczowy
(deser lodowy)

Normatyw surowcowy (4 porcje)

Truskawki 500g
Sok z pomanaczy 100cm3
Cukier 10
Woda 25&m
Skorka otarta z pomatezy 59
Wykonanie:

Sporadzi¢ syrop z cukru i wody, ostudziZmiksowa na gtadlg masg truskawki, sok i
skorke. Dodawa porcjami syrop caty czas mikgoj Przetay¢ masg do szklanego naczynia.
Zamraat mag 3 godziny, miesza¢ co 30 minut.

Podawa wyporcjowany w pucharkach.

Tiramisu
(deser z Wtoch)

Normatyw surowcowy (5 porcji)

Serek mascarpone lub petnotlusty mieszany 500g
Jaja (3 szt.) 1509
Cukier 409
Miod 20g
Kawa rozpuszczalna 309
Kakao 25g
Alkohol (rum, koniak) ra zagciach bez alkoholu 60g
Biszkopty podtane 3009
Wykonanie:

Kawe rozpuci¢ w 2 szklankach gacej wody, ostudZii dod& alkohol (w szkole bez alkoho)u
ZO6ltka utrzé& z miodem na puszystas, wymiesza z serkiem i piamz biatek. Spod
ptaskiej salaterki lub tortownicy wyhy¢ biszkoptami tak, aby doktadnie przykryty dno
naczynia (szpary wypeiiokruchami). Nagczy¢ biszkopty ponczem kawowym (raea to
zrobit przed utgeniem). Rozsmarowana nich potow kremu, oproszy kakao. Utay¢ drug
warstwe biszkoptéw nagczonych kaw. Przykryt warstwg pozostatego kremu i posypa
reszt kakao. Wstawi na kilka godzin do lodowki.



