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na zewnatrz..Mieszkancy i.turysci jedza podziwiajac
zabytkowe miejsca na starym miescie,

lub nowoczene miejsca w centrum miasta.

Barszcz z pokrzyw? Pierogi z kaszankga?
A moze satatka z rzodkiewek?
Zapraszamy na kulinarng przechadzke
szlakiem wielkanocnych smakow Lublina
i Lubelszczyzny.

Te oraz wiele innych dan pochodzi z lubelskich
Miejsc Inspiracji. To restauracje, ktérych szefowie
kuchni czerpig z rodzimej tradycji kulinarnej miasta.
Dla nich wskazowka s3 produkty regionalne

oraz niepowtarzalne receptury stosowane

od dziesiecioleci. Modyfikuja i eksperymentuja,
tworzac nowe dania, z prostych sktadnikow,

a jednak o wyszukanym smaku.

Zachecamy do lektury folderu i degustacji potraw
w tych klimatycznych, wyréznionych restauracjach.
Liczymy takze, ze poczujecie Panstwo niezwykta
atmosfere i charakter miasta, a przedstawione

tu przepisy zainspiruja Was do przygotowania
wtasnych potraw.




PIEROGI FASZEROWANE
kaszankg w sosie z wedzonego pstrgga z pustelni z dodatkiem, - LUBLIN NA SWIETA
sera bursztyn, ziarenek gryki oraz chrupkow z lisci jarmuzu. '

Make wsypujemy na stolnice, dodajemy sal i jajko. W zagtebienie
wlewamy wode i wszystko siekamy nozem. Nastepnie zagniatamy

CIASTO ln.u pierogi ciasto rekami do momentu kiedy bedzie gtadkie i elastyczne. Gotowe
‘ .4E.]|Og maxl ciasto przektadamy do miski i przykrywamy folig spozywcza. Odsta-
* jajko

wiamy na 20 minut zeby odpoczeto.

* szklanka cieptejwody  (iasto cienko rozwatkowujemy i wycinamy kota, na ktére ktadziemy

¢ szczypta soli tyzeczke farszu z kaszanki. Nastepnie ciasto z farszem sktadamy na
pot sciskajac mocno koncéwki pieroga. Sklejone pierogi wrzucamy do

FARSZ z kaszanli  wrzacej, osolonej wody i gotujemy przez 3-4 minuty od momentu

* 0,5 kg kaszanki wyptyniecia.
e cebula © °
o 2 byzki musztardy Na rozgrzanej ttuszczem patelni szklimy pokrojona w kostke cebule,

a nastepnie dodajemy, musztarde, tymianek oraz kaszanke, ktéra
wczesniej pozbawilismy ostonki.Catos¢ mieszamy do potaczenia
sktadnikow i odktadamy do wystygniecia.

parczewskiej
e tyzka tymianku
e tyzka oleju

S0S 7 wgdzonego W+oszczyz.ng W|<+adamyldo p|el<ar.nlll<a nagrzlane‘go do temperatury
180 stopni C. Warzywa pieczemy az sie zarumienia.

pstrgga oo - . —
Nastepnie z upieczonych warzyw z dodatkiem naci pietruszki gotuje

e wedzony pstrag

my esencjonalny bulion warzywny. Do otrzymanego i przecedzonego
wywaru dodajemy pstraga oraz czerwone wino. Gotujemy na wolnym
ogniu tak by ptyn zredukowat sie o potowe. Przecedzamy wywar

* peczek wtoszczyzny
e litr czerwonego,

wytrawnego wina i zndw zagotowujemy by zmniejszy¢ jego objetos¢. Doprawiamy solg
* nac pietruszki i pieprzem, a takze mastem, ktére zagesci sos. Pierogi podajemy — WIOSENNE
* 3 tyzki masta z sosem z wedzonego pstraga, chrupkimi listkami jarmuzu, prazony- LUBLIN.MIASTO INSPIRAC]I Z(PI(ER’ <> INSPIRACJE
* s0l, pieprz do smaku mi ziarenkami gryki oraz tartym serem bursztyn. V SWIATECZNE
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SANDACZ PIECZONY
w palonym masle w sosie z jajka i chrzanu, z piklami z rzodkiewki

Dzien wczesniej piklujemy  rzodkiewki.
Myjemy je, aczyszczamy i kroimy w éwiartki.
Z wody, octu, cukru i soli przyrzadzamy
* 600g filetu z sandacza zalewe. Do dobrze rozmieszanej zalewy
* 150m! $mietanki do gotowania wrzucamy rzodkiewki i odstawiamy do

* 4 ugotowane na twardo jajka lodowki na 24 godziny.

e 80g ostrego chrzanu

Nastepnego dnia na patelni podgrzewamy
¢ 150g masta

masto tak dtugo az sie nam spali. Polewamy

e dwa peczki rzodkiewki nim sandacza i pieczemy w temperaturze
e 400ml octu winnego 190 stopni C przez 8 do 10 minut. Gdy filet
* 400ml wody ostygnie nadmiar masta odsaczamy.

e 20g soli

Nastepnie przygotowujemy s0s z wczesniej
ugotowanego rybnego wywaru. Wlewamy
do niego Smietanke i chrzan. Sos gotujemy
tak dtugo az zgestnieje. Po czym dodajemy
starte na tartce jajko. Doprawiamy sol3
i pieprzem.

e 80g cukru
e wywar z tusz ryb stodkowodnych

Upieczonego w palonym masle sandacza

polev;/la.myllsosem. Dekorujemy  piklami Il I WIOSENNE
Z rzoakiewxkl. LUBLIN.MIASTO INSPIRAC]I <> INSPIRACJE
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Szafran zalewamy tyzka wrzatku, dzieki temu

6 jajek ugotowanych na twardo bedzie miekki. W rondelku rozpuszczamy
150g orzechéw wtoskich posiekanych masto, wrzucamy orzechy wtoskie, posiekany
4z3bki czosnku czosnek i chwile smazymy. Nastepnie dopra-

wiamy sol3, imbirem i papryka. Wlewamy sok
z cytryny oraz wino. Sos gotujemy az ptyn
odparuje i wowczas dodajemy miekki szafran.

2g ostrej mielonej papryki
szczypta imbiru
s6l do smaku

tyzka soku z cytryny Zaroodporne naczynie smarujemy mastem.
szczypta szafranu Uktadamy w nim obrane, ugotowane
kieliszek biatego wytrawnego wina i przeciete na pot jajka, ktére zalewamy

sosem.
Catosc zapiekamy ok. 6 minut w temperatu-
rze 160 stopni C. Nastepnie wyjmujemy
z pieca i dekorujemy suszona szynka
i posypujemy posiekanym Swiezym koper-
kiem. Padajemy z plackami sodowymi.

tyzka masta
peczek posiekanej natki pietruszki
10g suszonej szynki

250g maki

Do maki wsypujemy sél i cukier oraz roztrzepa-
ne jaja. Nastepnie stopniowo wlewamy mleko
wymieszane z soda i zaczynamy wyrabiac

0,5 tyzeczki soli
0,5 tyzeczki cukru

2 jajka ciasto. Przygotowane ciasto rozwatkowujemy
ptaska tyzeczka sody na ok. Tcm grubosci.

3/4 szklanki zsiadtego

mleka Wycinamy kétka i smazymy je na rozgrzanym

oleju. Placki powinny wyraznie urosnac. Podaje-
my je z zapiekanymi jajkami i suszong szynka.




SAtATKA Z RZODKIEWEK, KOPERKU, WEDZONEGO TWAROGU,
JAJEK PRZEPIORCZYCH | PESTO ZE SZCZYPIORKU

peczek rzodkiewki

e biata rzodkiew

* 150g wedzonego twarogu
» peczek koperku

* peczek szczypiorku

* 200ml oleju rzepakowego
» 50g orzechow wtoskich

* 10 jaj przepiorczych

Rzodkiewki myjemy, czyscimy i kroimy w cwiartki.
Biata rzodkiew obieramy, kroimy w plastry, a nastep-
nie w paseczki. Rzodkiewke i biata rzodkiew marynu-
jemy w soli i odstawiamy. Nadmiar soku, ktéry
wypuszczg odlewamy. Nastepnie gotujemy na
miekko jajka. Ostudzone obieramy i kroimy na pét.
Szczypior, orzechy i olej mieszamy w blenderze
i przygotowujemy pesto.

Nastepnie wczesniej przygotowane rzodkiewki i biatg
rzodkiew mieszamy z wedzonym twarogiem i posie-
kanym koperkiem. Na talerzu uktadamy jaja przepior-
cze polane pesto i satatke z rzodkiewek z twarogiem.
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PASCHA . LUBLIN NA SWIETA

Przepis na pasche dostalam od rosyjskiej gydowki, ktora prayjechala do Polski ponad
15 lat temu. Pascha - w katolickim domu na Wielkanoc, a w kuchni gydowskiej -
sernik, praygotowywany na swigto gydowskie Szawuot - swiegto upamigtniajgce
nadanie gydom Tory

Do zmielonego sera dodajemy skérke z pomaranczy,
wczesniej namoczone rodzynki, starte na tartce
masto oraz cukier. Wszystkie sktadniki mieszamy
i wyrabiamy mase recznie, tak dtugo dopoki cukier

* 3kg sera biatego potttustego sie nie rozpusci. Konsystencja ma by¢ zwarta
e tyzka Smietany 18% - opcjonalnie i przypominac gline. Opcjonalnie mozna dodac tyzke
* 360g rodzynek Smietany. Tak przygotowang mase wktadamy w
« skérka pomarariczy kubeczki albo foremki. Dla smaku i ozdoby mozna

z 4 dorodnych owocow dodac miety.

* 800g cukru Ten przepis wtascicielka restauracji Mandragora

* kostka masta dostata od rosyjskiej Zydéwki, ktéra odwiedzita
Polske ponad 15 lat temu.

Pascha to deser, ktory w katolickich domach pojawia
sie na Wielkanoc. W kuchni zydowskiej pascha zwana
sernikiem spozywana jest w czasie Swieta Szawuot
upamietniajacego nadanie Zydom Tory.

&aﬁnRﬂ%@ WIOSENNE
LUBLIN.MIASTO INSPIRAC]I (] 9 <> INSPIRACJE
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na 5 porgji

e 150¢g rukoli

* 150¢g roszponki

e rzezucha

e jogurt naturalny

e 5tyzeczek konfitury

borowkowe;
e 3 tyzeczki chrzanu
* 10 jaj przepidrczych
e 10 pomidorkow cherry
e 500¢g poledwicy wieprzowe;j
e 4 duze pieczarki
e 150g suszonej zurawiny
e 0,5 chatki
e 4 gatazki rozmarynu
° 4 z73bki czosnku
e 150g masta
e oliwa do smazenia
* s0l,pieprz do smaku

SAtATKA Z DUSZONE] POLEDWICY w towarzystwie pieczarek,

zurawiny i jaj przepiérczych z grzankami z chatki

Na patelni rozpuszczamy 100 g masta i na matym ogniu
podsmazamy czosnek oraz rozmaryn, tak aby ich nie spalic.
Dodajemy poszarpana na mate kawatki chatke i salimy.
Nastepnie zapiekamy w temperaturze 100 stopni C,
mieszajac co 5 minut, tak by grzanki byty chrupiace.

Jaja przepidrcze wrzucamy do gotujacej sie osolonej wody
na 4 minuty. Nastepnie studzimy i odktadamy.

Jogurt taczymy z konfiturg boréwkowa oraz chrzanem.
Doprawiamy sol3 i pieprzem.

Nastepnie przygotowujemy danie miesne. Oczyszczong
poledwice i pieczarki kroimy na grubos¢ 1cm i smazymy na
rozgrzanej patelni razem z zurawing. Po chwili dodajemy
reszte masta, troszeczke wody, s6l, pieprz i dusimy.

Rukole i roszponke mieszamy z przygotowanym wczesniej
sosem jogurtowo - boréwkowym i posypujemy pokruszo-
nymi grzankami z chatki. Uktadamy na talerzu obok usma-
zonej z pieczarkami i zurawing poledwicy. Na wierzch
miesnych kawatkow ktadziemy jajka i pokrojone w ¢wiartki
pomidorki cherry. Posypujemy jeszcze grzankami i dekoru-
jemy rzezucha.

Par Zona;
CAFE
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BARSZCZ Z POKRZYW

LUBLIN NA SWIETA

Zur owsiany nalezy nastawic¢ co najmniej tydzien przed

¢ 1,5 litra wywaru jarzynowego $wietami. Cztery czubate tyzki maki lub ptatkéw owsia-
gotowanego z suszonym grzybkiem nych wsypujemy do szklanego litrowego stoja i zalewa-
* 400ml zuru owsianego my goracg woda. Odstawiamy pod przykryciem w ciepte

miejsce. Kazdego dnia sprawdzamy czy zur fermentuje
Czy nie psuje sie. Pamietajmy by codziennie go mieszac.
Gotowy, kwasny zur zamykamy szczelnie i trzymamy
w chtodzie. Niewykorzystany moze stac dtugo, a ile nie

° por
e 2 tyzki masta
* 300g Swiezych pokrzyw, zbieranych

zanim zakwitna, tylko gérne czesci pojawi sie na nim plesn.
garsc Swiezych ziot;lubczykuy,
pietruszki, koperku Przechodzimy do kolejnych etapéw. W garnku rozpusz-

czamy masto i szklimy na nim drobno posiekany por,
wlewamy wywar jarzynowy oraz zur. Wszystko zagoto-
wujemy i dodajemy kolejno pozostate sktadniki, pokrzy-
wy, Swieze ziota oraz czosnek. Catos¢ nastepnie miksu-
jemy blenderem, a w razie potrzeby przelewamy przez
do podania z zupa: sitko. Zupe doprawiamy do smaku.

e czosnek niedzwiedzi albo zwykty
e 5ol i Swiezo mielony pieprz
 gatka muszkatotowa

* jajko gotowane na pottwardo
Tak przygotowany barszcz podajemy w gtebokim

talerzu z ttuczonymi ziemniakami, jajkiem, tartym
chrzanem, kawatkami twarogu i smietana. Udekorowac
mozna zielenina.

e ziemniaki ttuczone
e twarog

chrzan tarty
e Smietana

e koperek, rzezucha, owies Amatorzy miesnych zup moga dodac biatej kietbasy,
a do ziemniakéw okrasy z boczku. Wywar warzywny

. cep . WIOSENNE
mozna zastapi¢ bulionem z wedzonki. LUBLIN.MIASTO INSPIRAC]I PEQ&@WA/ 0 <> INSPIRACJE
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PASZTET WIELKANOCNY

Z kaczki z grzybami i tymiankiem

* 300g watrébki z kaczki Cebule oraz czosnek drobno kroimy i przesma-
zamy na tyzce masta z tymiankiem. Nastepnie
dodajemy pokrojone grzyby, ktére wczesniej
przynajmniej godzine moczyty sie w wodzie.

* 300g migsa z pieczonej
lub gotowanej kaczki

» 100g cebuli

* 200g klarowanego masta Pozostate sktadniki czyli mieso, watrébke
* 6jajek (dwa cate i 4 z6ttka) z kaczki, wino i jajka wrzucamy do blendera
* Swiezy tymianek, np. z Fajstawic i miksujemy ok. minuty. Rozdrobniony farsz

przyprawiamy sola, pieprzem i gatka muszkato-
towa. Dodajemy rozpuszczone masto oraz
wczesniej przysmazong cebule z grzybami.
Catose miksujemy jeszcze 30 sekund. Nastepnie

* 15g suszonych grzybow
* 2 zabki czosnku
* 100ml czerwonego wina

* gatka muszkatotowa przektadamy do  wytozonej folig kuchenna
* sol formy i pieczemy w kapieli wodnej w temp. 100
* pieprz stopni C przez 90 min.

5.
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LUBLIN NA SWIETA

MROZONA HERBATA MIETOWA

Suszong badz Swieza miete zalewamy goraca
wodg i zostawiamy do ostygniecia. Dodajemy

* 2 tyzki suszonej lub swiezej miety miod, mozna go rozpuscic w niewielkiej ilosci
e litr goracej, przegotowanej wody letniej wody, i sok z jednej cytryny. Napoj poda-
* 1-2 tyzeczki miodu jemy z lodem, mrozonymi owocami oraz

« 2 cytryny plasterkami cytryny i listkami miety.

|6d lub mrozone owoce

Miete mozna zastapi¢ 2 tyzeczkami biatej
herbaty lub tyzeczka zielonej i uzy¢ chtodniej-
szej wody.
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