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Uniwersytet Przyrodniczy

Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

GASTRONOGMIA
| SZTUKA KULINARNA

To kierunek umozliwiajgcy zdobycie specjalistycznej wiedzy | umiejetnosci
z zakresu sztuki przygotowywania, serwowania potraw, projektowania
| zarzadzania placowkami prowadzacymi dziatalnoS¢ gastronomiczna.

Absolwent tego kierunku to specjalista posiadajacy wszechstronng
wiedze, umiejetnosci i kompetencje umozliwiajgce zatrudnienie

w obiektach gastronomicznych i gastronomiczno-hotelarskich na
kazdym szczeblu czy w firmach projektujacych i sprzedajgcych wyposazenie
obiektow gastronomicznych. Uzyskana wiedza umozliwia rowniez
prowadzenie wtasnej dziatalnosci w branzy HoReCa.

W trakcie studiéw realizowane sg praktyki zawodowe w placéwkach
branzy HoRe(a, tj. restauracjach, barach, punktach gastronomicznych
w placwkach handlowych, hotelowych, stotowkach oraz w zaktadach
produkujacych wyposazenie i sprzet gastronomiczny itp.

Po ukoriczeniu studiow | stopnia (inzynierskich) mozliwe jest kontynuowanie
nauki na studiach drugiego stopnia (magisterskich) na kierunku ,,technologia
Zywnosci | zywienie cztowieka” na specjalizacji z zakresu gastronomi.

FORMA STUDIOW
Stacjonarne | stopnia (inzynierskie)
Niestacjonarne | stopnia (inzynierskie)
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DIETETYKA

Jest odpowiedzig na wzrastajgce zapotrzebowanie na specjalistow przy-
gotowanych do prowadzenia poradnictwa zywieniowego, indywidualnie
dobranej dietoterapii, jak rowniez nowoczesnego cateringu.

Studia dajg mozliwos¢ zdobycia wiedzy z zakresu zasad zywienia cztowieka,
planowania racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci, psychodietetyki,
oceny i kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci, organizowania zywienia
indywidualnego, zbiorowego i leczniczego, zapobiegania chorobom
Zywieniowo-zaleznym oraz prowadzenia edukacji zywieniowej.

Absolwent tego kierunku posiada wiedze z zakresu zywienia cztowieka
zdrowego i chorego oraz technologii potraw. Jest przygotowany do
prowadzenia badan z zakresu zywienia i oceny jakosci zywnosci,
planowania racjonalnego zywienia dla rdznych grup ludnosci, stosowania
terapii dietetycznych i psychodietetycznych, a planowang interwencje
Zywieniowg opiera na wiedzy naukowej.

W trakcie studiow | i Il stopnia realizowane sg praktyki zawodowe m.in.
w szpitalach, zaktadach zywienia zbiorowego, pensjonatach, hotelach,
szkotach.

FORMA STUDIOW

Stacjonarne | stopnia (licencjackie) i Il stopnia (magisterskie)
Niestacjonarne | stopnia (licencjackie) i Il stopnia (magisterskie)



Uniwersytet Przyrodniczy

Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

TECHNOLOGIA ZYWNOSC
| ZYWIENIE CZEOWIEKA

To interdyscyplinarny kierunek umozliwiajgcy zdobycie specjalistyczne)
wiedzy z zakresu nauk przyrodniczych i technicznych. Studia przygotowujg
technologdw i analitykow przemystu spozywczego, fermentacyjnego
oraz stuzb sanitarnych, placéwek badawczych - specjalistow w zakresie
przetwarzania, utrwalania, przechowywania i kontroli jakosci zywnosci.

Absolwent studiow pierwszego stopnia (inzynier) opracowuje i wykorzystuje
technologie otrzymywania produktow zywnosciowych wysokiej jakosci,
pochodzenia roslinnego i zwierzecego, odpowiednio opakowanych,

0 wysokiej wartosci odzywczej.

Na studiach drugiego stopnia kierunek oferuje do wyboru dziewie¢
specjalizacji takich jak: analiza zywnosci, bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci, bioaktywne sktadniki zywnosci, biotechnologia w zywnosci
| Zywieniu cztowieka czy technologia gastronomiczna.

Praktyki zawodowe na | i Il stopniu studiow przewidziane s3 miedzy
innymi w zaktadach przetworczych, jednostkach zywienia zbiorowego,
laboratoriach i jednostkach badawczych.

FORMA STUDIOW
Stacjonarne | stopnia (inzynierskie) i Il stopnia (magisterskie)
Niestacjonarne | stopnia (inzynierskie) i Il stopnia (magisterskie)
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BIOTECHNOLOGIA

To kierunek dajgcy mozliwos¢ zdobycia interdyscyplinarnej wiedzy
z nauk przyrodniczych ze szczegolnym uwzglednieniem technologii
| wspotczesnych metod biologii eksperymentalnej.

Studia | stopnia trwajg 3,5 roku (7 semestrdw) i koficza sie uzyskaniem
tytutu inzyniera biotechnologii. Il stopien (studia magisterskie - 1,5 roku)
oferuje specjalizacje m.in. w zakresie biotechnologii: roslin, zwierzat,
zywnosci i lekdw oraz nowoczesnych technik analitycznych w diagnostyce
| biotechnologii.

Praktyki zawodowe na | i Il stopniu studiow majg na celu poznanie
stosowanych w przemysle, ochronie zdrowia i ochronie Srodowiska
metod biotechnologicznych i s3 realizowane m.in. w laboratoriach,
instytutach badawczych, zaktadach przetworstwa spozywczego.

Absolwent kierunku posiada wiedze z biotechnologii stosowanej

w przemysle spozywczym, chemicznym, farmaceutycznym i kosmetycznym,
ochronie zdrowia i ochronie Srodowiska; zdobywa umiejetnos¢ projek-
towania bioprocesow i bioproduktow. Uzyskana w trakcie studiow
wiedza utatwia takze zatozenie wtasnej firmy biotechnologicznej.

FORMA STUDIOW
Stacjonarne | stopnia (inzynierskie) i Il stopnia (magisterskie)
Niestacjonarne | stopnia (inzynierskie) i Il stopnia (magisterskie)
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Skiadniki

L AR 2 4

Spod ciasteczkowy:

140 g ciastek markiz czekoladowych
50 ¢ masta, roztopionego

2 tyzeczki kakao

Masa serowa:

250 g sera zmielonego 3-krotnie

125 g serka mascarpone

2 jajka

200 ¢ mleka skondensowanego stodzonego
1tyzka maki pszennej

1/2 tyzki skrobi ziemniaczanej

200 g ugotowanych i zblendowanych burakéw

Sos malinowy:

100 g malin

cukier do smaku
1tyzka soku z cytryny

Kawior molekularny z soku z granatu:
100 ml soku z granatu

1¢ agaru

1tyzeczka cukru

zielony barwnik spozywczy

1szklanka zimnego oleju

Krem Smietanowy:

100 g Smietanki kremowki 36%, schtodzonej
1tyzeczka cukru pudru

1/2 opakowania Smietanfixu

Tiul miodowy:
20 g miodu

25 g masta

40 g cukru

30 g maki

30 ¢ biatka

Polewa czekoladowa:

25 g soku z buraka

25 g Smietanki kremowki 36%
100 ¢ biatej czekolady

Dekoracja:
ptatki rozy



Przygotowanie

Sernik
Wszystkie sktadniki na spod umiesci¢ w misie blendera i zmiksowac na gtadkg mase,

ktora konsystencjg powinna przypomina¢ mokry piasek. Wytozy¢ blaszke papierem do
pieczenia i potozy¢ na nig pierscienie cukiernicze (8 szt., 7 cm). Po rdwno wysypac
do nich mase i wyrdwnac. Wszystkie sktadniki na mase serowg umiesci¢ w misce

| wymieszac za pomocg miksera do momentu potgczenia sie skkadnikow - nie dtuzej, zeby
niepotrzebnie nie napowietrza¢ masy. Przela¢ mase serowg do pierscieni cukierniczych

z gotowymi spodami. Piec w temp. 160°C przez 35 min w kapieli wodnej. Wyja¢ i wystudzic.

Sos malinowy
W garnku umiesci¢ wszystkie sktadniki, podgrzewac do zagotowania i delikatnego

zredukowania. Przetrzec przez sito.

Kawior molekularny
W garnku umiescic sok, agar, cukier i barwnik, gotowac do momentu rozpuszczenia

sie agaru. Za pomocg strzykawki lub dyspensera wkrapiac sok do zimnego oleju.
Oddzieli¢ kawior od oleju i przeptukac zimng woda.

Tiul miodowy
W garnku umiesci¢ midd, masto i cukier, podgrzewat do rozpuszczenia. Dodac reszte

sktadnikow i wymieszac za pomocg rdzgi kuchennej. Powstatg mase wylac na
blache, rozprowadzic, by powstata cienka warstwa. Piec w temp. 180°C przez
ok. 10 min. Wyjac i wystudzic.

Polewa czekoladowa
Do garnka wlac Smietanke i sok, doprowadzi¢ do wrzenia i doda¢ czekolade. Za

pomocg rozgi kuchennej mieszac do otrzymania gtadkiej i jednolitej konsystencji.

Krem Smietanowy
Smietanke i cukier umiesci¢ w misce i ubi¢ prawie na sztywno. Doda¢ Smietanfix

i doktadnie zmiksowac.

Propozycja podania

Na wystudzony serniczek wylac polewe czekoladowa i posypac jg suszonymi ptatkami
roz, nastepnie schtodzi¢. Za pomocg nozyka wykroic sernik z pierscienia cukierniczego,
umiesci¢ na talerzu do serwowania. W koto serniczka zrobic trzy kropki z sosu mali-
nowego i rozetrzec je tyzka. W kazdym roztarciu zrobic rozetke z kremu Smietanowego
| umiesci¢ na jego gorze tiul miodowy, obsypat kawiorem.
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Zdaniem Szefa Kuchni

Zaprezentowany deser zostat wykonany bardzo
estetycznie, posiadat klasyczny czekoladowy spod
i zaskakujgce potgczenie na gorze - burak na
stodko. Caty deser byt raczej wytrawng wersjg
sernika, gdyz poziom stodyczy w nim by}
niewielki, w zasadzie idealny. Prezentacja dania
rowniez byta mita dla oka. Deser Smiato mogtby
zagoscic w menu niejednej restauracji.

tukasz Oron
Restauracja Legendy Miasta
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Skiadniki

L AR 2 4

Rézowa butka:

640 ¢ maki pszenne;
200 g wody

10 g suszonych drozdzy
40 ¢ cukru

1jajko

126ktko

180 ¢ cieptego mleka
120 g masta

2 tyzeczki soli

30 ¢ proszku z buraka
1jajko

2 tyzki mleka
odrobina sezamu

Burger z buraka:

3 szt. buraka

2 jajka

50 ¢ kaszy mannej
pieprz, s6l, czosnek
olej do smazenia

Burger z sera:

100 g sera topionego
150 ¢ butki tartej

150 ¢ oleju do smazenia

Dodatki warzywne:
satata

1 pomidor

1 cebula

50 ¢ masta

Sos:

2 tyzki majonezu
2 tyzki sweet chilli
2 tyzki miodu
cebula suszona



Przygotowanie Zdaniem Szefa Kuchni
® ¢ O ® ¢ O

Rézowa butka
Przesiac 600 ¢ maki, pozostate 40 ¢ dodac do wody i zaparzy¢ na patelni. Do maki

dodac jajko i zottko oraz pozostate sktadniki. Wyrobic ciasto i odstawi¢ w ciepte
miejsce do wyrosniecia na okoto 1godz. Z wyrosnietego ciasta uformowac buteczki
0 wadze okoto 120 g i zostawi¢ do wyrosniecia na okoto 50 min. Gdy butki urosng,
posmarowac je roztrzepanym jajkiem z dodatkiem mleka i posypac sezamem. Piec
w piekarniku rozgrzanym do 180°C, przez okoto 15 min.

Kotlet z buraka
Ugotowane buraki zetrzec na tarce o grubych oczkach, dodac przyprawy, jajko

| kasze manne. Z przygotowanej masy uformowac kotlety, ktére nalezy smazy¢
na rozgrzanym ttuszczu.

Sos do burgera Lol itwralna
Majonez, sos sweet chilli, miod oraz cebule doktadnie wymieszac az do potgczenia ESTAURACIA
sktadnikow. ’ ’

Burger z sera topionego Burger prezentowat sie naprawde okazale i przede

Z sera uformowac kotleta, ktdrego nalezy obtoczyc w jajku i butce tartej. Nastepnie

schtodzi¢ w lodowce. Po schtodzeniu smazy¢ na rozgrzanym tuszczu do momentu wszystkim smacznie. Samodzielnie WypiECZOHU
Zrumienienia.

W butka byta bardzo chrupka z zewngtrz i przyjemnie
arsza ] ] [ | | 1
Cebule pokroi¢ w pidrka, nastepnie skarmelizowac na masle. Pomidora umy¢ mn;s:sta w srodku. MIQSO zostato ZﬂStl]plOﬂE

| pokroic w plasterki. Satate umyc.

burakiem, co jednak nie odbiegto od koncepcji

Skiadanie burgera . s
Butke posmarowat sosem, nastepnie utozy¢ satate, buraczanego kotleta, tr ﬂdyCYIﬂEQO bur gera, bo kotlet zostat swietnie

skarmelizowang cebule, ser topiony, pomidora i wierzch butki. dOmeiOI‘ly, a iego I(OﬂSVStEﬂCiﬂ okazala Sl@
soczysta. Catosc uzupetnit panierowany ser kozi,
ktory doskonale dopetnit smak kotleta buraczanego.
Cate danie mozna smiato polecic nie tylko

wegetarianom, ale i amatorom miesa.

Marcin Szulej
Restauracja Kulturalna
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Skdadniki

L AR 2 4

Kaczka:

1szt. filetu z kaczki ze skora (ok. 200 g)

tymianek z Fajstawic

50 ¢ masta z Bychawy
starta skorka pomaranczy
sol

pieprz czarny mielony
orzech whoski

Risotto z buraka:

50 ¢ ryzu arborio

30 ¢ cebuli szalotki

50 ml wina czerwonego malinowego
200 ml bulionu z kaczki
50 ¢ buraka

50 ml soku z buraka
sol

pieprz czarny mielony
masto

20 g sera bursztyn

Marynowany burak:
50 ¢ buraka

175 ml octu winnego
75 ml wody

50 ¢ cukru

5 g soli

Karmelizowany burak:
75 g buraka

20 ¢ masta

20 g miodu

10 ml octu winnego

Gruszka:

1gruszka

100 ml cydru lubelskiego
5 g imbiru

Sos malinowy:

75 g malin

tymianek z Fajstawic

wino malinowe- wiasnej roboty
10 g cukru

20 ¢ masta



Przygotowanie

Kaczka:

Oczyscic filet z kaczki z przypraw, skore nacigé delikatnie, by nie uszkodzic tkanki
miesniowej. Smazy¢ od strony skory na zimnej patelni. Gdy skora sie zarumieni,
odwraci¢ na drugg strone, dodac masto, bastowac mieso przez okoto minute.
Nastepnie przetozy¢ na blaszke i piec w temperaturze 180°C do momentu gdy
kaczka osiggnie temperature 57°C. Nastepnie wyjac z piekarnika, pozostawic do
odpoczynku na ok. 5 min. Przekroi¢ wzdtuz na dwie réwne czesci. Orzechy podprazy¢
oraz zmiksowac. Posypac kaczke.

Risotto z buraka:

Cebule pokroi¢ w kostke ok. 2 mm. Na masle przesmazyc cebule na szklisty kolor

| dodac ryz. Gdy ryz sie podprazy, deglasowac winem. Nastepnie dodac bulion

z kaczki oraz sok z buraka. Pokroi¢ buraka gotowanego w rowng kostke ok. 4-5 mm.
Gdy ryz bedzie al dente, dodac buraka, masto i ser. Doprawi¢ do smaku.

Marynowany burak:
Surowego buraka szatkowac na mandolinie o grubosci mniejszej niz 1 mm. Pozostate
sktadniki zagotowac i wrzucic pokrojonego buraka. Odczekac okoto godzine.

Karmelizowany burak:

Gotowanego buraka pokroic na rdwne ¢wiartki okoto 1 cm szerokosci. Rozpuscic
midd na patelni, doda¢ buraka oraz ocet. Zredukowac i dodac masto. Doprawic
solg i pieprzem.

Gruszka:
Obrang gruszke pokroi¢ w mniejszg kostke, zalac cydrem oraz startym imbirem.
Gotowac do miekkosci. Zmiksowa¢ na gtadkg mase.

Sos malinowy:
Do rondelka wrzuci¢ maliny, dodac cukier, tymianek. Chwile karmelizowat. Dodac

wino i redukowac do konsystencji sosu. Przecedzic przez sitko i zemulgowac mastem.
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Zdaniem Szefa Kuchni

To danie przemyslane, spojne, wymagajgce wiedzy
i umiejetnosci w przygotowaniu. W przepisie znalazto
sie kilka produktow regionalnych. Fileta z kaczki

w takim wykonaniu smiato mozna serwowac

w restauracji. Zresztg widac na talerzu precyzje

i kunszt kucharski w wykonaniu tego miodego
kucharza. Sam kucharz przyszedt przygotowany,
pracowat na swojej sekcji jak zawodowiec, wszystko
wymierzone z wagg, gramatury i przepisy. Uzywane
techniki byty na poziomie bardzo wysokim i podczas
rozmowy czuc byto pewnosc w wypowiedziach

na temat konkretnych technik wykonywania
elementow dania. Zdecydowanie zamowitbym

to danie w restaurac;i!

tukasz Porowski
Pertowa Pijalnia Piwa






NATALIA KAMINSKA

* ¢ O
Faszerowane buraczki nadziewane porem

Faszerowane buraczki nadziane porem, wedzonym tososiem i mozzarellg
idealnie sprawdzg sie na obiad z rodzing czy na kolacje z przyjaciétmi.
Danie jest szybkie w przygotowaniu, a zarazem efektowne i przyciggajace
uwage.

Faszerowane buraczki:

8 Sredniej wielkosci buraczkow
150 g wedzonego tososia

1 niewielki por (jasna czesc)
masto

starta mozzarella

odrobina soku z cytryny

sol i pieprz do smaku
tymianek (Swiezy lub suszony)
ocet balsamiczny

Do dekoracji:
kietki pora

Przygotowanie
¢ ¢ O

Buraki doktadnie umy¢, zawingc pojedynczo w folie aluminiowa, upiec do miekkosci
w temp. 180°C. Odstawic je do przestygniecia. Delikatnie obra¢, wydrazyc Srodek,
pozostawiajgc ok. 5 mm Scianki. Pora pokroi¢ w cienkie potplasterki drobno, lekko
posoli¢ i smazy¢ na patelni z rozpuszczonym mastem do zeszklenia. Dodac pokrojonego
tososia, doprawi¢ do smaku pieprzem, odrobing soku z cytryny i smazy¢ kolejne 2-3
minuty. Przestudzi¢, dodac 3-4 tyzki startej mozzarelli. Wymieszac do potgczenia
sktadnikéw. Nastepnie nadziac buraczki.

Utozyc buraczki na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Nastepnie posypat
resztg startego sera oraz tymiankiem. Piec 20-30 minut w piekarniku nagrzanym

do 130°C. Do dekoracji talerza polecam przygotowac sos z octu balsamicznego.

Na patelnie wlac kilka tyzek octu balsamicznego, dodac 2-3 tyzki cukru i czekac do
zredukowania, nalezy mieszac raz na jakis czas. Gdy sos zgestnieje, dodac tyzke masta
| mieszac do uzyskania jednolitej konsystencji. Dekorowac kietkami pora na talerzu.
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ANGELIKA KLIMEK

® 6 O
Balotyna z krélika na buracarzu

Danie to t3czy dwa uniwersalne i ponadczasowe, produkty jakimi s3
buraki i mieso z krélika. Krolik jest delikatnym i szlachetnym miesem
znanym od pokolen. Zardwno burak ¢wiktowy jak i cukrowy to nasze
dziedzictwo, o ktorym warto pamietac. Dzieki owocom idealnie mozemy
je potaczyc. Buracarz to ciasto drozdzowe, ktdre zapisato sie na kartach
historii w kuchni wielu podlubelskich wsi.

Balotyna z krolika: Buracarz:
2 combry z krélika 1 maty burak cukrowy
100 g boczku wedzonego 1jajko
100 g cebuli biatej 20 g drozdzy
40 g kaszy peczak 200 g maki pszennej
20 g czosnku 20 g maku
100 ¢ buraka ¢wiktowego sol
100 g masta cukier
50 ¢ cukru
50 ml oleju Galaretka buraczano-limonkowa:
tymianek 100 g buraka ¢wiktowego
sol 10 g zelatyny
pieprz 200 ml wody
1limonka
Mus buraczano-truskawkowy: 10 g cukru pudru

80 g truskawek

230 g buraka ¢wiktowego
1limonka

10 g cukru pudru
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Przygotowanie
® ¢ O

Balotyna z krolika:
Buraki i kasze ugotowac, comber zamarynowac w ziotach i przyprawach, cebule

skarmelizowat. Ugotowane buraki zblendowat i wymieszac z kaszg i karmelizowang
cebul3. Boczek roztozyc tak, aby plastry na siebie nachodzity, na to wytozyc¢ kasze
| comber z krélika, nastepnie zawingc w roladke. Gotowg balotyne obsmazyc na
masle, a nastepnie wstawic do piekarnika nagrzanego do 190°C na 10 min.

Mus buraczano-truskawkowy:
Buraki ugotowac. Truskawki zblendowac razem z gotowanymi burakami. Doprawic

sokiem z limonki i cukrem. Przetrze¢ przez sito, aby wyszedt gtadki mus.

Buracarz:
Buraka cukrowego obrac, pokroic na kilka kawatkéw i ugotowat. Ostudzic i pokroic.

W wodzie z buraka rozrobi¢ drozdze i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyroSniecia.
W tym czasie make wysypac na stolnice, dodac szczypte soli oraz cukru, jajko

| pokrojonego w kosteczke buraka. Nastepnie dodac wyrosniete drozdze i zagnies¢
ciasto. Pozostawic ciasto pod przykryciem do wyrosniecia. Ciasto rozwatkowac

| wycig€ z niego pozadany ksztat. Piec w 170/180°C przez 30 min.

Galaretka buraczano-limonkowa:
Buraki ugotowac i zetrzec na tarce. Zelatyne namoczy¢, pozostawic do napecznienia.

Rozpuscit jg w gorgcej wodzie i wymieszac ze startym burakiem. Doprawic przyprawami
| sokiem z limonki. Galaretke rozlac i pozostawi¢ w loddwce do zastygniecia.






PATRYCJA KOZDRON

® 60

Muffinki buraczane
z kremem z koziego sera

To wyjatkowe potgczenie smaku burakéw z wyrazistym kozim serem,
ktdre za sprawg intensywnej barwy przycigga spojrzenie. Zachwyca takze
konsystencja - delikatnos¢ muffinek rownowazy intensywny, kremowy
ser, dzieki czemu kazdy kes to niestychane doznanie smakowe.

Muffinki:

1tyzeczka kakao

1/2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
200 ¢ maki pszennej

150 g drobnego cukru
200/250 g tartych, gotowanych
lub surowych burakéw

3jajka L

150 ¢ masta

1tyzeczka ptaska sody
14yzeczka ptaska proszku do
pieczenia

Krem:
3 g zelatyny 200 bloom
20 ml zimnej wody

150 g kremowego serka koziego /

Smietankowego

50 ¢ przesianego cukru

200 g masta w temperaturze
pokojowej

Dekoracja:
listki miety
liofilizowane buraki

Bezy:

3 biatka jajek L

150 g drobnego cukru
barwnik spozywczy

Mech z mikrofali:
1jajko

30 ¢ cukru

20 g maki

5 ¢ proszku do pieczenia
5 g oleju roslinnego
barwnik spozywczy
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Muffinki:

Cate buraki bez obierania umiescic w garnku i zala¢ woda. Gotowac pod pokrywka do
miekkosci (tak, zeby z fatwoscig whozyc widelec). Ostudzone buraki obrac ze skary

| zetrze¢ na tarce z grubymi oczkami. Piekarnik nagrzac do 170°C bez termoobiegu.
Masto roztopi¢, odstawic do przestudzenia. Jajka ubic z cukrem na puszystg mase.
Buraczki zblendowac z mastem, dodac do ubitych jajek, wymieszac. Do wczesnie
roztozonych papilotek w formie do muffinek nala¢ mase po 45 g (zwykte papilotki)
lub 65 ¢ (papilotki-tulipany). Wstawi¢ do piekarnika na 15-18 min. Po upieczeniu
studzimy na kratce.

Krem:

Zelatyne zala¢ woda i odstawit do napecznienia. Masto z cukrem trzet mikserem do
otrzymania puszystego kremu maslanego. Uptynnic zelatyne w mikrofali lub kapieli
wodnej (bez zagotowania!). Stopniowo dodawat kremowy serek, caly czas ucierajac.
Do zelatyny dodac czeS¢ masy, zeby jg zahartowac. Dodac mase do reszty i delikatnie
wymieszac. Krem przetozyc do rekawa cukierniczego z 0zdobng koncowka. Udekorowat
wystudzone babeczki.

Bezy:

Piekarnik nagrzac do temperatury 110°C. Wytozyc¢ papierem do pieczenia dwie blachy.
Biatka ubi¢ mikserem na najwyzszych obrotach. Gdy piana zacznie byc gesta i puszysta,
tyzka dodawac stopniowo cukier, nastepnie ubijajgc, dodac barwnik. Gotowg mase
przetozy¢ do woreczka z ozdobng kofcowka i wyciskaé na blache w ksztatt buraka.
Bezy wstawit do piekarnika i suszy¢ przez ok. 90 min. Potem wytgczy¢ piekarnik

| pozostawi¢ bezy w piekarniku do ostygniecia.

Mech:

Ubic jajko z cukrem do puszystej masy - ok. 2 min z duzg predkoscig. Dodac barwnik
oraz dobrze przesiang make i proszek do pieczenia. WIlac olej roslinny i ponownie

wymieszac. Wypetni¢ papierowe kubki ciastem do poziomu nieco nizszego niz potowa.
Wstawic do mikrofaléwki (moc 800) na ok. minute.






JAKUB MURAT

® 60

Brownie z buraka podane
z gruszka gotowang w soku z buraka

Wilgotne i aromatyczne ciasto o mocno czekoladowym smaku zostato
wzbogacone o rubin wsrad polskich warzyw: burak! W kontrascie do
rozkosznego brownie pojawia sie chrupigca pianka z lubelskim miodem
przywotujaca na talerz aromaty lubelskich pasiek. Na drugim krancu
talerza ulokowata sie gruszka, rarytas polskich sadow.

Pianka z lubelskiego miodu: Brownie:
50 g miodu wielokwiatowego 125 g ugotowanych burakéw
100 ¢ cukru biatego 100 g masta
5 ¢ sody oczyszczonej 125 g czekolady mlecznej
2 tyzki wody 80 g maki
20 g kakao
Gruszki: 2 jajka
3 gruszki 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej
330 ml soku z buraka 1/4 tyzeczki proszku do piecz.
80 g cukru biatego szczypta soli
1tyzeczka melasy cukrowej
skorka i sok z 1/2 pomaranczy Bita Smietana:
sok z cytryny 250 g serka mascarpone
4 szt. Sliwki wedzone 330 ml Smietanki 30%
gozdziki, kora cynamonu, anyz 5 ¢ cukru wanilinowego

2 tyzki cukru pudru
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Pianka z lubelskiego miodu:

Wode, midd i cukier gotowac w garnku az osiggng 148°C, zdjac z ognia, dosypac
sode i energicznie wymieszac szpatutka. Nastepnie szybko przetozy¢ do formy
wytozonej papierem do pieczenia. Schtodzi¢ i sttuc na mniejsze kawatki.

Gruszki gotowane w soku z buraka:

Gruszki obrac ze skarki, przekroi¢ na pot. Wszystkie pozostate sktadniki umiescic

w rondelku i dobrze wymieszac. W powstatym syropie umiescic gruszki i gotowac
30 minut na wolnym ogniu. Po tym czasie wyjac gruszki a powstaty sos zredukowat
gotujac intensywnie, az zgestnieje.

Brownie z buraka:

Masto i czekolade rozpusci¢ w matym garnuszku, make, kakao, proszek, sode
przesiac przez sito, buraki zetrze¢ na tarce o matych oczkach. Wszystkie sktadniki potaczy¢
w jednej misce i energicznie wymieszac r6zga, az do potaczenia. Przetozyc do formy
wytozonej papierem do pieczenia i piec w piekarniku gora dot (bez termoobiegu)
przez 25 minut w 170°C.

Bita Smietana:

Zimng Smietanke wla¢ do misy miksera i ubijac na Srednich obrotach az zacznie
gestnat, pozniej tyzkami dodawac schtodzony serek mascarpone caty czas ubijajac.
Na koniec ubijania doda¢ cukier wanilinowy oraz puder. Krem mocno schtodzi¢
przed podaniem.






JAKUB NIZIO
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Wellington z buraka z pieczong
pieczarka portobello, sosem z palonej
kapusty i musem paprykowym

Lubelski burak spotyka klasyke kuchni brytyjskiej. Smak dopetnia
wyrazisty sos, a takze mus z papryki.

Wellington:

ciasto francuskie

2 podtuzne buraki éwiktowe
300 g pieczarek

3 jajka

1zabek czosnku

90 ¢ maki pszennej
320 ml mleka

1 cebula szalotka

20 g natki pietruszki
20 g koperku

30 ml oleju

Pieczona pieczarka portobello:

2 pieczarki portobello
10 ¢ masta
sol, pieprz, tymianek

Sos z palonej kapusty:
250 g kapusty

150 ¢ marchewki

150 g pietruszki (korzen)
100 ¢ biatej cebuli

2 z3bki czosnku

100 g masta

10 ml oleju

2 szt. ziela angielskiego
2 szt. liscia laurowego

Mus paprykowy:
400 g papryki
200 ¢ cebuli biatej
10 g masta
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Wellington:

Natke pietruszki i koperek drobno posiekac. Z maki, oleju, mleka i 2 jajek przygotowat
ciasto na nalesniki, doda¢ posiekany koperek i natke pietruszki oraz sél do smaku.
Usmazy¢ nalesniki. Szalotke posiekac w drobng kostke, Pieczarki zblendowat,
nastepnie powstaty mus podsmazyc z posiekang szalotka i odparowac z wody na
patelni, doprawic solg, pieprzem i tymiankiem. Na blacie roztozy¢ ciasto francuskie,
utozy¢ na nim nalesniki, posmarowac nalesniki musem z pieczarek i na kofcu
utozy¢ buraka. Zawingc catos¢ w rulon tworzac ksztatt wellingtona. Nacigc lekko
nozem kratke na wierzchu ciasta, tak by go nie przecigc do warstwy nalesnika.
1jajko roztrzepac w misce i posmarowac nim wellingtona. Piec w 200°C, az ciasto
francuskie zrumieni sie i wypiecze.

Sos z palonej kapusty:

Kapuste, marchew, pietruszke i cebule roztozy¢ na blache, polac lekko olejem

| doprawic solg i pieprzem. Piec warzywa w 200°C do momentu gdy zaczng sie
mocno przypiekac. Spalone warzywa gotowac razem z czosnkiem, lisciem laurowym
| zielem angielskim w 31 wody az ptyn zredukuje sie do 300 ml. Wszystkie sktadniki
odcedzic. Pozostaty sos wytgczy¢ z palnika i dodawac do niego zimne masto
matymi porcjami, caty czas mieszajac. Doprawic solg i pieprzem.

Mus z papryki:
Papryke i cebule pokroi¢ na mniejsze czesci i podsmazyc na masle az zmiekna.
Zblendowac warzywa, doprawic solg i pieprzem. Powstaty mus przetrze¢ przez sito.

Pieczona pieczarka portobello:
Wyjac z pieczarek trzonki, w ich miejscu natozy¢ masto i doprawic solg, pieprzem
| tymiankiem. Piec w piekarniku razem z wellingtonem.

Propozycja podania:

Na spod talerza natozy¢ mus z papryki, nastepnie utozy¢ pokrojonego w plastry
wellingtona, obok pieczarke portobello, a na samym koncu polac sosem wokat
pieczarki, udekorowac lis¢mi krwawnika i szczawiku.






MAGDA PASTUSIAK
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Pierogi z burakiem,
kaszg i serem polane sosem
chrzanowo-tymiankowym

Pierogi sg flagowym daniem Polski, uwielbianym w wielu domach.
Przepisy na nie przekazywane sg z pokolenia na pokolenie, a w regionie
lubelskim jest na nie wiele sposobéw. Postanowitam urozmaici¢ znany

mi od dziecka przepis, wykorzystujac buraki

Ciasto na pierogi:
400 ¢ maki

1jajko

200 ml soku z buraka
szczypta soli

olej

Farsz:

100 g kaszy gryczane,
1-2 buraki

2-3 zabki czosnku

1 cebula czerwona

ser feta 72 opakowania
masto V2 kostki

sol, pieprz, tymianek
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Sos:

2 tyzki jogurtu naturalnego
1tyzka majonezu

tymianek Swiezy

11yzeczka korzenia chrzanu
sol, pieprz

sok z cytryny

2 tyzki soku z buraka

Chipsy z ziemniaka/buraka:
burak/ziemniak
olej

Do dekoracji:

liScie botwinki
kietki z buraka
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Ciasto na pierogi:
Przesia¢ make, dodac sol i pozostate sktadniki do ciasta. Zagnies¢, odtozyé do
,odpoczecia”. Ciasto rozwatkowac, wycigc kota, natozyc farsz, zlepic. Ugotowac.

Farsz:

Ugotowac kasze wedtug instrukcji na opakowaniu, odstawic do ostygniecia. Ugoto-
wane buraki obrac, zetrzec na tarce o grubych oczkach, przetozyc do miski. Na
masle podsmazy¢ cebule pokrojong w drobng kostke i czosnek przecisniety przez
praske. Zostawic do ostudzenia. Ser wymieszac razem ze wszystkimi sktadnikami
do potgczenia, doprawic.

Sos:
Korzen chrzanu zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Dodac Swiezy tymianek, majonez,
jogurt, sok z buraka, zblendowac i doprawic do smaku. Odstawi¢ do schtodzenia.

Chipsy z buraka:
Buraka/ziemniaki obrac pokroic na cienkie plastry, odstawic w posolonej wodzie,
olej rozgrzac, odsgczy¢ z wody, smazyc az warzywa bed3 chrupigce.






ANTONINA PRZEPIORKA
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Burgundowe wstegi

Burgundowe wstegi to oryginalne danie, ktore powsta
potgczenia prostych sktadnikow w nieoczywisty sposo

0 w wyniku
. Zestawienie

aksamitnego koziego serka z chrupkoscig prazonego ¢!

onecznika

| makaronu z aromatycznym sosem sprawiajg, ze danie smakuje
wyjatkowo. Przed przystapieniem do gotowania przygotowujemy
garnek z osolong wodg na makaron, duzg patelnie, blender reczny

z malakserem, deske oraz ostry noz.

Malkaron z sosem: Dressing miodowo-
b gniazd makaronu typu taglia- musztardowy:

telle 5 tyzek oliwy

2 tyzki oleju 1tyzka miodu

1/2 cebuli 1tyzka musztardy

2 potowki piersi z kurczaka 1tyzka soku z cytryny
4 zabki czosnku przyprawy - sol/ziota

1 Sredniej wielkosci burak
pieprz, s6l, ulubione przyprawy

Satatka:

4 garsci rukoli

0,5 kg ugotowanych burakéw
2 pomarancze

kozi serek

prazony stonecznik
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Makaron

Tagliatelle gotujemy al dente w osolonej wodzie. Cebule i czosnek drobno siekamy.
Piers z kurczaka kroimy w drobng kostke, doprawiamy solg, ulubionymi przyprawami

| ziotami. Buraczka blendujemy w malakserze. Pokrojong w kostke cebule podsmazamy
do zeszklenia na oleju. Przyprawiong piers z kurczaka i drobno posiekany czosnek
dodajemy do cebuli i wszystko razem smazymy. Na koniec dodajemy uprzednio
zblendowanego buraka oraz fete. Do tak przygotowanego sosu dodajemy tagliatelle
| doktadnie mieszamy. Makaron serwujemy posypany pysznym, chrupigcym, uprazonym
stonecznikiem. Opcjonalnie posypujemy natka pietruszki.

Salatka

Do miseczki wlewamy oliwe, do niej dodajemy kolejno: musztarde, midd, sok z cytryny
oraz przyprawy (ziota i sol). Wszystko doktadnie mieszamy trzepaczka. Ugotowane
buraki i obrang pomarancze kroimy w plastry. Rukole uktadamy na talerzu. Delikatnie
polewamy potowg dressingu. Pokrojone buraki i pomarancze naprzemiennie uktadamy
na rukoli. Na wierzchu naktadamy kozi serek, polewamy drugg porcjg dressingu

| posypujemy uprazonym stonecznikiem.











