PSTRAG W SOLI (2 osoby)
1 pstrag patroszony, w catosci
1 kg soli
5 g suszonego tymianku
1 zabki czosnku
1/2 cytryny, sparzone i wyszorowane
2 biatka
3 g ziaren kolendry
mielony biaty pieprz
soOl 1 pieprz
recznik papierowy
Przygotowanie

Pstraga myjemy pod biezaca woda, z kazdej strony (rowniez w §rodku), osuszamy pa-
pierowym r¢cznikiem, wycinamy skrzela 1 oczy.

Pokrojong w polplastry 1 cytryne razem ze skérka wrzucamy do miseczki, dodajemy 2
zabki czosnku pokrojone w plastry, niewielkg ilo$¢ roztartego w dloniach suszonego
tymianku, niewielkg ilo§¢ oliwy z oliwek 1 doprawiamy pieprzem. Cato$¢ mieszamy.
Nastepnie pstraga faszerujemy marynatg.

Okoto 1 kg soli wsypujemy do miski, dodajemy pozostatg ilo$¢ suszonego tymianku,
ziarna roztarte] w mozdzierzu kolendry (niewielkg ilo§¢ kolendry, okoto 1 tyzeczki,
pozostawiamy do doprawienia marchewki), nast¢pnie dodajemy niewielka ilo§¢ wody
(okoto 20-30 ml). Delikatnie mieszamy, az sol zacznie si¢ zbrylaé.

Do soli dodajemy 2 biatka (lekko podbite), mieszamy do momentu powstania wilgot-
nej masy. Na blache¢ wylozong pergaminem wyktadamy cienkg warstwg masy solnej
(grubos¢ okoto 1 cm, dhugos¢ warstwy powinna odpowiada¢ dtugosci pstraga, bez
glowy 1 ogona).

Pstraga ukladamy na przygotowanej warstwie solnej. Doktadnie przykrywamy calg
powierzchnie ryby, bez glowy i ogona, solg (warstwa o grubosci okoto 1 cm). Wkia-
damy do piekarnika rozgrzanego do 190-200°C na 35-40 minut (temperatura piecze-
nia zalezy od wielkosci ryb, ryby o gramaturze 300-350 g pieczemy okoto 40 minut).

Po upieczeniu odstawiamy rybe na chwile i uderzamy thuczkiem skorupe¢ solng by pe-
kta. Otrzepujemy rybe z nadmiaru soli.

RYZ
1 torebka ryzu ugotowana na sypko
1 mata cebulka
2 tyzki masta
1 tyzka posiekanego koperku
1-2 tyzek kwasnej $mietany
Sél, pieprz
Przygotowanie

Ugotowac ryz na sypko odcedzi¢



Drobno pokrojong cebulke podsmazy¢, dodac ryz i koperek oraz $mietane

* Formujemy na talerzu za pomocg ringu

MARCHEWKA
3 marchewki,
1 zabek czosnku,
50 g masta, ziarna kolendry,
sol, pieprz,
Y4 szklanki $§mietanki,
% szkl. soku pomaranczowego

Przygotowanie

Obrane marchewki §cinamy na cienkie paski za pomocg obieraczki. (mozemy wtozy¢
do wrzacej osolonej wody na kilka minut, odcedzi¢)

Na rozgrzang patelni¢ wlewamy sok pomaranczowy. 1 zabek czosnku rozgniatamy
1 wrzucamy na patelni¢. Dodajemy 50 graméw zmrozonego masta w matych kawal-
kach.

W mozdzierzu trzemy kolendre (okoto 1 tyzeczki), dodajemy do soku, lekko miesza-
my. Nastepnie dodajemy pieprz i troche soli. Kiedy masto si¢ rozpusci, wrzucamy na
patelni¢ marchewke. Gotujemy okoto 5 minut do momentu, az marchewka zrobi si¢
delikatnie migkka, a sok zgestnieje, dodajemy $mietanke.

ZUPA DYNIOWA
lkg dyni
1 duza cebula
1 marchewka
1 ziemniak
Serek topiony, $§mietana
So6l, pieprz, imbir, gatka muszkatotowa, kostka rosotowa
Boczek wedzony
Przygotowanie

Obieramy warzywa, kroimy w kostke, dodajemy malg ilo§¢ wody, lub bulionu i dusi-
my pod przykryciem do migkkosci.

Blendujemy
Dodajemy serek topiony i troche $§mietany

Doprawiamy sola, pieprzem, imbirem i gatka muszkatolowa, ewentualnie dodajemy
kostke rosotowa.

Na zimng patelni¢ ktadziemy pokrojony boczek i podsmazamy.

Zupg rozlewamy do bulionéwek, posypujemy prazonymi pestkami dyni i chipsami z
boczku.

ROZE Z CIASTA FRANCUSKIEGO
1 opakowanie ciasta francuskiego
1- 2 jabtka



Przygotowanie

Jabtka ze skorka kroimy w ¢wiartki, wydrazamy gniazda nasienne, cienko kroimy w
potksigzyce. Rozkladamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia i wstawiamy do
nagrzanego piekarnika na ok. 10 minut zeby zmigkly — studzimy.

kroimy ciasto francuskie na paseczki ok. 2 cm, rozktadamy jabtka tak, aby ich czes¢
ze skorka wystawata troche ponad gérng krawedz ciasta.

Zwijamy ciasto w rulonik i1 uktadamy na blasze.
Wstawiamy do nagrzanego piekarnika ok. 200st.C i pieczemy ok.10 minut.

Posypujemy cukrem pudrem.

Ro6ze mozna réwniez zrobi¢ z Kielbasg salami.

Zyczymy smacznego!

Sekcja kulinarna



