PRZYSTAWKA: Dorsz battycki pod kruszonka i ceviche ze $ledzia

Sktadniki:

1 filet dorsza battyckiego

1 czerstwa kajzerka

1 tyzka pistacji

1 tyzka obranych migdatow

pot szklanki natki pietruszki

% kostki masta

1 sredniej wielkosci sledz

2 sredniej wielkosci buraki

% winnego jabtka (najlepiej szara reneta)
1 ogdrek kiszony

1 mata czerwona cebulka

2 tyzeczki biatego octu winnego

2 tyzeczki miodu

% cytryny (sok i zest)

1 tyzeczka musztardy

oliwa do smazenia

s6l morska, swiezo mielony pieprz, cukier do smaku

Sposob wykonania:

1.

Buraki umy¢ i gotowac okoto 20-30 minut w lekko osolonej wodzie. Wystudzic.

Sledzia nalezy dokfadnie wyfiletowac i pokroi¢ na ukoséne paski - przetozyé do miseczki — skropié¢ sokiem z
cytryny i dodac skérke z cytryny, wymieszac. Jabtko i ogérka kiszonego pokroi¢ w julienne. Jabtko skropic
sokiem z cytryny. Cebule posiekaé w pidra. Wszystkie sktadniki (poza jabtkiem) potgczyé z musztardg,
doprawié solg i odrobing cukru. Odstawi¢ do zamarynowania.

Wystudzone buraki obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Doprawic solg, octem i miodem.

Filet z dorsza podzieli¢ na 4 rowne czesci. Lekko doprawié¢ swiezo mielonym czarnym pieprzem.

Kajzerke rozkruszy¢, dodad przesiekang pietruszke oraz orzechy. Doprawic solg. Cato$¢ zmiksowac.
Potfaczyc z 2 tyzkami miekkiego masta.

Dorsza obsmazy¢ z obu stron na dobrze rozgrzanej oliwie, pod koniec doda¢ tyzeczke masta. Na kawatkach
ryby utozy¢ kruszonke i zapiec 3-4 minuty w piekarniku rozgrzanym do 200°C.

Na talerzach utozy¢ buraczki, na nich podac ceviche ze $ledzia — na wierzchu utozy¢ kawatki jabtka. Obok
utozy¢ kawatek dorsza.



DANIE GEOWNE: Stek z poledwicy wotowej - purée z topinamburu - karmelizowane warzywa

Sktadniki:

e 4 stekiz poledwicy wotowej grubosci okofo 3 cm
e 3 szalotki

e 200 ml czerwonego wytrawnego wina
o  kilka gatgzek swiezego tymianku

e 4 z3bki czosnku

e 1tyzka sosu Worcester

e 4 mateicienkie marchewki

o 3 tyzki miodu

e 150 g masta

e 0,5 kg topinamburu

e 100 ml $mietanki 36%

e 10 dag wytuskanych pistacji

e 1tyzka czarnuszki

e szczypta gatki muszkatotowe;j

e szczypta chilli

e % cytryny (sok)

e 5Ol morska, Swiezo mielony pieprz

e oliwa do smazenia

Sposob wykonania:

1. Topinambur obra¢, pokroi¢ na kawatki okoto 3 cm — skropic sokiem z cytryny. Do garna wla¢ okoto 0,7 |
wody, dodac 2 tyzki masta, gatgzke tymianku, chilli, 2 rozgniecione zgbki czosnku. Zagotowac, osolic¢ i
wrzuci¢ topinambur — gotowac¢ 10-15 minut. Topinambur odcedzi¢ i usungé przyprawy. Zblendowaé na
gtadka mase z podgrzang smietankg i 2 tyzkami masta i gatkg muszkatotowq. W razie potrzeby doprawic.

2.  Marchewki oczysci¢, podzieli¢ na mniejsze kawatki — blanszowac¢ w lekko osolonej wodzie 2-3 minuty.
Szalotki oczysci¢ — 2 cebulki przekroi¢ na pdt, 1 odtozy¢ na sos do stekdw. Na patelni rozpuscic 3 tyzki
masta, doda¢ midd i osoli¢ — gdy dobrze sie rozgrzeje, karmelizowaé warzywa.

3. Pistacje posiekac. Lekko uprazy¢ na suchej patelni razem z czarnuszka. Szalotke posiekac i przetozy¢ na
spodek.

4. Steki posmarowac oliwg, przyprawic¢ pieprzem i solg. Smazy¢ na patelni grillowej — 3 minuty z kazdej
strony. Steki przetozy¢ na kratke lub talerz, przykry¢ folig aluminiowa. Na patelnie dodac 3 tyzki masta,
posiekang szalotke, tymianek, 2 zgniecione zabki czosnku. Wlaé wino. Gdy troche odparuje dodac¢ sos
worcester, pieprz i s6l. Redukowac¢ do uzyskania konsystencji sosu. Przecedzi¢.

5. Na talerzu wytozy¢ purée z topinamburu i posypaé pistacjami z czarnuszka. Na purée utozyé warzywa,
pokrojony stek, dodac sos z wina.



DESER: Suflet z biatej czekolady, podany z sosem pomaranczowym i flambirowanymi wisniami

Sktadniki:

90 g biatej czekolady

1,5 tyzki masta + masto do smarowania kokilek
1 tyzka cukru pudru

25 g maki tortowej

3 biatka

1 26ttko

kawatek papryczki chilli

1 pomaranicza + skoérka z % pomaranczy

listki melisy

okoto % szklanki cukru

100 g wisni mrozonych lub swiezych bez pestek
100 g rumu

Sposob wykonania:

1.

Wisnie obsypaé cukrem i zala¢ potowg rumu. Odstawic na okoto 10-15 minut, aby puscity sok.
Pomarancze wyfiletowac, z pozostaosci wycisngc¢ sok — wszystko przetozy¢ do miseczki. W rondelku
rozpuscié 2 tyzki cukru, dodac filety z sokiem — poddusi¢ a nastepnie doktadnie zblendowa¢. Do soku
dodac potowe skorki pomaranczowej, w razie potrzeby zredukowaé. Dodac posiekang melise i odstawic.
Na patelni karmelizowa¢ 1 tyzke cukru. Dodaé wisnie. Gdy bedg wrzaty, wlac¢ reszte rumu i podpali¢. Gdy
sos z wisni zgestnieje, odstawi¢ do wystudzenia.

4 kokilki wysmarowac mastem i obsypac cukrem — nadmiar cukru usung¢ (kokilki mozna wstawic¢ do
lodéwki). Piekarnik rozgrza¢ do 200°C.

Czekolade rozpusci¢ z mastem w kapieli wodnej. Jaja umy¢ i zdezynfekowac. Oddzieli¢ biatka i zottka.
Biatka ubijac, nastepnie stopniowo dodawac cukier, 1 z6ttko oraz czekolade z mastem. Do masy biatkowej
przesia¢ make, dodac reszte skorki pomaranczowej, doktadnie posiekang papryczke chili i delikatnie
wymieszac.

Mase na suflety przetozy¢ do kokilek. Piec okoto 10 minut.

W czasie pieczenia sufletow na talerze wytozy¢ sos pomaranczowy z melisg oraz wisnie. Nastepnie dotozy¢
suflety (mozna je przetozy¢ z kokilek na talerz i nacigc).



