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HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Q} DANIE 1: Stek z amerykarnskiego antrykotu z polskimi
* piklami z borowikow, ogorka, papryki i cebuli

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:

o * 4 steki z antrykotu
minimum 2,5 cm grubosci

* 50 g ogorka kiszonego
SZEF Adam Chrzastowski * 30 g papryki konserwowe]
: , * 50 g solonych borowikow
Dyrektor kulinarny Hotelu Artamow, lub 10 g suszonych

President Bocuse d’Or Academy Poland.
Wspotautor ksiazki “Goscinnos¢
od Kuchni”. Prowadzacy programy
kulinarne. Doradca i trener w branzy
HoReCa. Prowadzi consultingi, audyty,
warsztaty kulinarne oraz pokazy
promocyjne w Polsce i za granica.

* 15 g szalotki

* 25 ¢ pomidora

* 1 maty peczek natki pietruszki
* masto klarowane do smazenia
* 200 g masta Swiezego

* 1 mata gtowka czosnku

* 4 gatgzki rozmarynu

* 100 ml brandy [ub starki

200 ml Smietanki kremowki

* s0l, pieprz
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https://www.youtube.com/watch?v=AVu3TqRUioo

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Steki z antrykotu wyjac z lodowki i odstawi¢, aby nabrafy temperatury pokojowej. Na- RADA MISTRZA:
trze¢ je pieprzem i obsmazyc¢ na klarowanym masle z dwoch stron po 2-2,5 minuty. Dobrze
jest obracac je kilkakrotnie podczas smazenia. Kiedy skorka zacznie si¢ tadnie karmelizowac,
dorzuci¢ gatgzki rozmarynu, dwa zmiazdzone zabki czosnku i Swieze masto. Bastowac steki —
czyli polewac je pienigcym sie, zarumienionym mastem z przyprawami przez kilka chwil juz na
wytaczonym ogniu — zdjg¢ z patelni i zostawi¢ na 3-4 minuty.

Przed rozpoczeciem
gotowania antrykotu wyjmif
mieso wczesnigf na 1-1,5 h,

zeby unikngc szoku termiczneqo.

Dzieki temu uzyskasz

2. Polskie pikle do stekow: pokroi¢ ogorka kiszonego i papryke ChMpiac ffaaiiq SKorke,

konserwowg w julienne (dtugie, cienkie i rowne sfupki o dfu- n‘é‘%r/ g ,

gosci ok. 5 ¢cm i $rednicy ok. 2 mm). W przypadku grzybow s it o Yl S
suszonych namoczyé je, ugotowaé, wyptukaé i pokroi¢ w paski. tﬁ:f : _— . f;i"‘ >
Grzyby solone pokroi¢ w paski. Szalotke pokroi¢ w cienkie pior- L. g £ AR 2~ =

\ @l

e e~ |

ka, pomidora w concasse (obra¢ pomidory ze skory, pokroi¢ je 5=
na cztery czesci, wyjac z nich pestki i pokroi¢ migzsz w nierow- s
ng kostke), a natke pietruszki w szyfonade (zwinigtg ciasno natke
kroimy na cienkie wstgzki).

3. Przygotowanie sosu: na patelni po smazeniu migsa zeszklic

szalotke, ogorka i dodac grzyby oraz podsmazyc. Dodaé papryke, ol

po czym zdeglasowac wszystko starka lub brandy. Po flambirowa-

niu dola¢ $mietanke, dorzuci¢ concasse pomidorowe i natke pie- Na dno talerza wylac sos z polskich pikil.
truszki. Odparowaé do konsystenciji sosu, doprawi¢ sola i pieprzem. Na tym ufozyc antrykot oraz warzywa i grzyby.

a e o o
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HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Steki z amerykanskiej swiecy wofowej
Q, DANE 2 [ o

poaane z safatg ogroadowg

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:

* 600 g Swiecy wotowe]
* 2 gtowki safaty
rzymskiej mini

: * 100 g pomidorkow
SZEF Adam Chrzastowski (okiailowych
Dyrektor kulinarny Hotelu Artamow, * 1 peczek dymki
President Bocuse d’Or Academy Poland. * 1 papryka stodka
Wspotautor ksigzki “Goscinnos¢ * 1 ogorek szklarniowy
od Kuchni”. Prowadzacy programy * 1 zabek czosnku
kulinarne. Doradca i trener w branzy * 1,5 tyzki musztardy
HoReCa. Prowadzi consultingi, audyty, gruboziarnistej
warsztaty kulinarne oraz pokazy * 75 ml oleju rzepakowego
promocyjne w Polsce i za granica. Z pierwszego ttoczenia
* 6 tyzek poppingu
gryczanego
* S0l pieprz,

suszony majeranek

o e o o
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https://www.youtube.com/watch?v=QeBQAfjc5cE

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Butcher steak lub hunger steak: Swiece wotowg oczysci¢, wyporcjo-
wac, nacigc i namoczy¢ w solance 6,5% przez 15-20 minut. Osuszone
mieso grillowac na masle klarowanym na grubej patelni do wysmazenia
medium rare lub mniej. Grillowa¢ po minucie z kazdej strony, przewra-
cajac kilka razy z boku na bok. Posypac¢ Swiezo mielonym pieprzem
| odfozy¢ na 5 minut.

ol -

bl

Warzywa wymieszac z sosem i ufozyc na lisciach safaty.
Mieso pokroic w poprzek wfokien na cienkie paski,
pofozyc obok safatki. Posypac poppingiem gryczanym.

2. Safata ogrodowa: satate rzymskg porwa¢ na mate
kawatki. Pomidorki koktajlowe przekroi¢ na pot. Biatg
czesS¢ dymki pokroi¢ w bardzo cienkie piorka, szczypior
w ukos$ng szyfonade. Papryke pokroi¢ w julienne, a 0go-
rek ze skorg w potkrazki. Zabek czosnku rozetrze¢ z solg
I majerankiem, doda¢ musztarde gruboziarnista i ocet
jabtkowy oraz olej rzepakowy z pierwszego ttoczenia.

Dapartmant of STANOW ZJEDNOCZONYCH AMERYKI
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SZEF Bogdan Gatazka

Szef kuchni i restaurator.

Autor artykutow naukowych,
popularnonaukowych oraz trzech
ksigg kulinarnych. Historyk jedzenia
specjalizujacy sie w rekonstrukeji
historycznej kuchni Sredniowiecza
| p0Znego renesansu.

Pracuje z markami takimi jak Nespresso,
STOCK, MAGA Foods w zakresie
gastronomii i dzieli sie kulinarnymi
odkryciami pod szyldem Bogdan Gatazka
Culinary Research & Development.

HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Q} DANIE 1: Chrupigcy aziki fosos z Alaski ze stodkimi ziemniakami
* [ safalg z dressingiem ze swiezej pomaranczy

SKLADNIKI NA 4 PORCJE:

* 4 porcje filetu z dzikiego tososia
z Alaski po 150 g kazda

* 100 ml Smietany 34%

* 50 g masta

* 3 Sredniej wielkoSci bataty
obrane i pokrojone

* 10 ml syropu klonowego

* 50 ml oleju do smazenia
lub klarowanego masta

* 1 szalotka

* 2 73bki czosnku

* 1 obrana pomarancza

* 30 ml musztardy dijon

* 30 ml octu jabtkowego

* 1 tyzeczka szalotki drobno
posiekanej

* 100 ml oleju

* 100 g mieszanych satat

* S0l i pieprz

AMBASADA

STANOW ZJEDNOCZONYCH AMERYKI

HOREGA

GASTROFOOD



https://www.youtube.com/watch?v=J4e4ubpHc4Y

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Bataty: obrac i pocig¢ w matg kostke. Na patelni rozgrza¢ masto ze Smietang. Dodac ziemniaki i gotowac okoto 25-30 minut,
mieszajgc od czasu do czasu, zeby sie nie przypalito. Dodac¢ syrop klonowy, Smietane, troche masta, rozgnieS¢ praska na puree,
doprawiC solg i pieprzem, odstawi¢ w ciepte miejsce (w taki sposob Amerykanie robig swoje stynne ,mashed potatoes”).

2. t0s0$: rozgrzac klarowane masto na patelni. tososia doprawic solg i pieprzem z obu stron, potozy¢ go skorg w dot na gorgcym
ttuszczu i zmniejszy¢ ogien na sredni. Smazy¢ 3-4 minuty, az skora bedzie chrupigca. Przerzuci¢ na drugg strone i przez 1-2 minuty
dosmazy¢ od strony miesa.

3. Safatka: zetrzeC skorke z pomaranczy. Za pomocg noza obra¢ catg pomarancze i wycia¢ segmenty. Sok wycisna¢ do oddzielnego
naczynia. Zrobi¢ dressing. Wymiesza¢ w misce: posiekang szalotke, olej, musztarde dijon, sok i startg skorke z pomaranczy, ocet
jabtkowy. Doprawi¢ solg i pieprzem. Do duzej miski przefozy¢ safate i polac sosem.

Puree z batatow rozfozyc na 4 talerze.

Na Srodek kazdego ufozyc chrupigcego fososia.

Z boku ufozyc safate i dofozyC czastki z pomaranczy.
Polac sosem z patelni.

LJ_SD.A United States EE— | AMBASADA HUHEEA faisd
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SZEF Bogdan Gatazka

Szef kuchni i restaurator.

Autor artykutow naukowych,
popularnonaukowych oraz trzech
ksigg kulinarnych. Historyk jedzenia
specjalizujacy sie w rekonstrukeji
historycznej kuchni Sredniowiecza
| p0Znego renesansu.

Pracuje z markami takimi jak Nespresso,
STOCK, MAGA Foods w zakresie
gastronomii i dzieli sie kulinarnymi
odkryciami pod szyldem Bogdan Gatazka
Culinary Research & Development.

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SKEADNIKI:

Ciasto na pierogi:

* 1000 g maki pszennej
* 450 ml gorgcej wody
* 15 goleju

* 20 g soli

Farsz:

* 250 g wedzonego
dzikiego tososia

* 150 g gotowanych
ziemniakow (batatow)

* 150 g serka Philadelphia

* 50 g posiekanego koperku

* 100 g posiekanej cebuli
podsmazonej na ztoty kolor

* 50 ml oleju

* 100 ml kwasnej gestej Smietany

* S0l i pieprz

* groszek cukrowy do dekoraciji

QSD.& United States BE— | AMBASADA
STANOW ZJ

Q} DANIE 2: Pierogi z batatami i serkiem Philadelphia podane
* Z wedzonym dzikim fososiem z Alaski i kwasng smietang



https://www.youtube.com/watch?v=J4e4ubpHc4Y&t=176s

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1 . Farsz z batatow: bataty ugotowac w osolonej wodzie, przetrze¢ przez praske, cebule podsmazyc¢ RADA MISTRZA:
na ztoty kolor. Wymieszac z serkiem Philadelphia i posiekanym koperkiem, doprawi¢ solg i pieprzem. :
Ciasto na pierogi
beazie delikatnie/sze
2. Ciasto na pierogi: make z solg przesiac przez sito na stolnice. Zagnies¢ ciasto, podlewajac I mieksze, jesli sparzymy

je wodg. Podzieli¢ ciasto na porcje i przykry¢ Sciereczka, aby nie wyschfo. make gorgcg woda.

3. Pierogi: ciasto rozwatkowac na grubos¢ 2 mm i wykra-
wac krgzki (np.zapomocg metalowegoringu). Skrawki ciasta
zebrac i dofaczy¢ do nierozwatkowanego ciasta. Posrodku
kazdego krgzka roztozy¢ farsz, uwazajac, zeby nie znalazt sie
na brzegu ciasta. Brzegi ciasta bardzo doktadnie zlepic. Go-
towe pierogi gotowac w lekko osolonej, wrzacej wodzie przez
3 minuty od wyptyniecia na powierzchnie. Odcedzi€ i uto-
Zy¢ na talerz (mozna tez podsmazy¢ na masle).

Podawac ze Swiezym koprem i ziolami, kwasng smietang,
obfozone plasterkami wedzonego azikiego fososia z Alaski.

QSD.A United States EE— | AMBASADA HUHEEA faisd
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HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

% DANIE 1 i 2, California maki z dzikim fososiem z Alaski i chipsami z batatow
* Rainbow maki z amerykanskg poledwicq wofowg

SKEADNIKI NA 8 PORCJI:

* 500 g suchego ryzu do sushi

* 10 tyzek octu ryzowego (okoto 150 ml)
* 41yzki cukru (ok. 60 g)

* 1 fyzeczka soli (ok. 5 g)

- - - ¢ 0,5 | wody mineralnej niegazowanej
SZEF Adrian Kiersnowski + 6 Istkéw nori
Mistrz w robieniu sushi. * 400 g Swiezego tososia ze skorg
Zwyciezca Poland Sushi Cup 2019, * 400 g poledwicy z amerykanskiej wotowiny

* 8 duzych gotowanych krewetek
* 20 g sosu z czarnego pieprzu
* 1 peczek szczypiorku

* 10 g Swiezej papryczki chili

* 30 g czerwonej cebuli

* 2 g kolendry

* 1 awokado

* 50 g serka $Smietankowego

* 50 g majonezu

° S0S Sojowy

* wasabi

° marynowany imbir

Szef kuchni i wtasciciel
D0Z0 SUSHI BAR.

o e o o
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https://www.youtube.com/watch?v=qp8RC2QdDzc

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ryz do sushi (do obu dan): ugotowa¢ wedtug instrukcji na opakowaniu. Wazne jest, aby przed ugotowaniem wypolerowac ryz, czy-
li kilkakrotnie wyptuka¢ go z nadmiaru skrobi. Do gotowania najlepiej uzy¢ wody miekkiej lub mineralnej niskozmineralizowane;.
W osobnym naczyniu potgczy¢ ocet ryzowy, cukier i sol, nastepnie tak uzyskany sos dodac do cieptego ugotowanego ryzu i dokfad-
nie, ale zarazem delikatnie wymieszac. CatoSc¢ przykryc¢ wilgotna, czystg Sciereczkg i wystudzic.

California maki z dzikim tososiem z Alaski i chipsami z batatow:

1 . Chipsy z batata: obra¢ batata ze skory, pokroi¢ na plasterki ok. 0,5-1 mm (mozna uzy¢ obieraczki do warzyw), wtozy¢ do gte-
bokiego ttuszczu (oleju) rozgrzanego do 160°C i smazy¢ na ztoty kolor od 30 sekund do 1 minuty. Odsgczy¢ z nadmiaru ttuszczu na
papierowym reczniku.

2. California maki: przygotowac dressing do California maki z tososiem. Cebulg, chili (bez pestek) i kolendre drobno posiekac, dopra-
wi¢ odrobing soli, doda¢ majonez i wymieszac. Filet dzikiego tososia wyrownac, skrawki odfozyc, a z filetu wycia¢ plastry dtugosci okoto
5 cm, grubosci do 0,5 cm. Zwilzy¢ palce wodg, arkusz nori podzieli¢ na pof,
uktadajac btyszczacg strong w dot. Zwilzonymi palcami naktadac porcje ryzu
na nori — 140 g ({j. mniej wiecej wielkos¢ nieduzej pomaranczy), delikatnie
rozprowadzi¢ palcami po catej powierzchni nori. Przewrdci¢ nori na drugg
strone (ryzem w dot). Posmarowac serkiem Smietankowym wzdtuz osi Srod-
kowej arkusza i ufozy¢ dodatki — kawatki obranego awokado oraz skrawki
fososia. Zawing¢ palcami, nastepnie formowac za pomocg zwilzonej wodg
bambusowej maty. Obtozy¢ plastrami tososia i ostatecznie uformowac. Po-
kroi¢ na gruboSc ok. 2-3 cm, natozy¢ dressing i chipsy z batata. Mozna tez
surowego tososia czesciowo opali¢ palnikiem gazowym.

LJ_SD;‘!& United States EE— | AMBASADA HUHEGA 34
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HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Rainbow maki z amerykanska poledwicg wotowa

1 . Dressing: tyzke octu ryzowego wymieszac z dwiema tyzkami sosu sojowego i szczyptg
cukru. Mozna opcjonalnie dodac po 1 g imbiru i czosnku.

2. Rainbow maki: kawatek poledwicy wotowej przekroi¢ wzdtuz widkien na pot. Wykroi¢ w po-
przek widkien 6 plastrow dtugosci okoto 5 cm i grubosci okoto 3 mm. Na macie utozy¢ potowe
listka nori, btyszczacg strong do dotu, nastepnie zwilzonymi w zimnej wodzie dfonmi réwno roz-
fozy¢ porcje okoto 140 g ryzu do sushi na catej powierzchni. Przewrdcic na druga strong. Posma-
rowac majonezem przez $rodek i utozy¢ 3 ugotowane krewetki, 2-3 plastry awokado. Zawingc¢ za
pomocg zwilzonej bambusowej maty i uformowac kwadrat. Obtozy¢ plastrami wotowiny krojony-
mi w poprzek wtokien i ponownie uformowac. Kroi¢ na 2-3 cm kawatki, obsypac przed podaniem
szczypiorkiem i zwienczy¢ dressingiem octowo-sojowym. Dekorowac jadalnymi kwiatami.

RADA MISTRZA:
Nori do sushi ma dwie strony:

Jjedna jest baraziej chropowata,
druga bardziej btyszczaca.
Przy robieniu sushi pamietajmy,
Zeby zawsze 13 blyszczacg
kierowac do dofu deski.

ESDA United States B | AvBAsADA HUHEBA
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SZEF Iwona Niemczewska

Wiceprezes zarzadu
w “Klub Szefow Kuchni”.
Ekspert, trener w
“WorldSkills Poland — liderzy branz”.
Szef kuchni w restauraciji
“/ DRUGIEJ STRONY LUSTRA”.

HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Wolno gotowany aziki amerykanski f0sos oraz ryz z homarem, szpinakiem
% DANIE 1: i szparagami, podane z goraca emulsia cytrynowo-masiana, zimna emulsja
Ziofowg, marynowanymi grzybkami schimeji | zelkg chrzanowg

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:

* 600 g filetu dzikiego tososia * 200 ml klarownego * 1 jajko
amerykanskiego bez skory wywaru z tososia * 1 zabek czosnku
* 100 g mielonego migsa * 50 g zimnego masta * 100 g grzybkow shimeji
z homara amerykanskiego pokrojonego w kostke * 100 ml octu 6-10%
* 200 g liSci mtodego szpinaku * 150 ml mleka * 1 tyzka wedzonego
* 100 g ryzu amerykanskiego 20 g Swiezego kawioru z Zielenicy
* 1 peczek szparagow korzenia chrzanu * SO, cukier, pieprz czarny,
* S0k z 2 cytryn * 3 ptatki zelatyny gatka muszkatofowa
* 100 g masta * 1 pomarancza * mikro ziofa do dekoracji
* 100 ml oleju z esencjg masta e
» 300-400 m! oliwy EEmmd Shelifish

extra vergine
* 1 peczek natki pietruszki
* 1 peczek zielonego koperku
* 3-4 gatgzki Swiezego
tymianku
* 1 tyzka musztardy dijon
* 1 tyzka musztardy francuskie;

QSD.& United States BE— | AMBASADA HUHEEA it
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https://www.youtube.com/watch?v=NURB5NdWqbA

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Zelka chrzanowa: dzien wczesniej przygotowaé zelke chrzanowa z mleka, korzenia chrzanu i zelatyny. Do mleka dodaé starty
chrzan, doprawic¢ solg; przelac przez sito, lekko podgrzac, doda¢ namoczong wczesniej zelatyne, doktadnie wymieszac, wlac do fo-
remki silikonowej i odstawi¢ do stezenia.

2. Marynowane grzybki shimeji: przygotowac ocet do piklowania (woda, ocet i cukier w proporcjach 3:2:1). Do gotujacego sie ptynu
wrzuci¢ kapelusze grzybow shimeji i pozostawi¢ do ostygniecia. Przed podaniem wyjac¢ z marynaty i lekko osuszyc.

3. Wolno gotowany dziki toso$ amerykanski: przygotowac solanke z 1,6 | wody, 160 g soli, 80 g cukru i starte] skorki z pomaranczy.
W tak przygotowanej solance moczy¢ przez 30 minut dzikiego tososia bez skory, podzielonego na 4 porcje po 150 g, a nastepnie
opfukac pod biezgcg wodg. Na pot godziny przed podaniem wtozy¢ filety z tososia (z gatazkami tymianku, koperkiem, zgniecionym
zabkiem czosnku) do foliowego worka, usung¢ w miarg mozliwosci cate powietrze, wlac troche oliwy, zamkngc szczelnie worek i go-
towac 30 minut w temperaturze 48°C.

4. Zimna emulsja ziotowo-cytrynowa: natke pietruszki zblanszowac
w osolonym wrzatku i po wyjeciu natychmiast ostudzi¢ w wodzie z lo-
dem. Osuszy¢ recznikiem papierowym. Nastepnie natke zmiksowac
z oliwg i przela¢ przez filtr do kawy — do uzyskania zielonej oliwy. Do
miski wiozyC: jajko, tyzeczke musztardy, tyzeczke soku z cytryny, sol
| Swiezo zmielony pieprz. Zmiksowac wszystko. Powoli dolewajac zie-
long oliwe miksowac dalej az do uzyskania jedwabiste] emulsji.
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HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

5. Ryz z homarem, szpinakiem i szparagami: ryz optukac pod biezacq woda, nastepnie zala¢ zimng wodg (w proporcji objetosci 1,5
woda: ryz), gotowac na sypko. Zielone szparagi lekko podsmazy¢ na masle, doprawic solg i pieprzem, todygi pokrojone na plasterki
dodac do ryzu, a gtowki szparagow ufozy¢ na talerzu przed podaniem. Mtode liScie szpinaku wtozy¢ na patelnie lub do garnka na lek-
ko rozgrzane masto, przykryc, zaparzyc, doprawic solg, pieprzem i gatkg muszkatotowa, wymieszac z podgrzanym na masle migsem
z homara, plasterkami szparagow oraz ugotowanym ryzem.

6. Ciepta emulsja maslano-cytrynowa: przygotowac tuz przed podaniem. Do rondelka lub na patelnie wla¢ wywar z tososia i sok
z cytryny — lekko go zredukowac, doprawic solg i pieprzem, dodac kostki zimnego masta i doktadnie wymieszac sos.

.
(Food "  Fish &
“twem¢  Shellfish

&

Wyjac fososia z worka, osuszyc reczni-
kiem [ pofozyc na talerzu, obok fososia
pofozyc ryz wymieszany ze szpinakiem,
homarem i Szparagami. tososia 0zdo-
bi¢ mikro ziofami, gfowkami Szparagow
| kawiorem, reszte elementow dania
wyfozyC obok fososia I ryzu,

wykonczyc ciepla emulsjg.

a e o o
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SZEF Iwona Niemczewska

Wiceprezes zarzadu

w “Klub Szefow Kuchni”.
Ekspert, trener w

“WorldSkills Poland — liderzy branz”.

Szef kuchni w restauraciji
“/ DRUGIEJ STRONY LUSTRA”.

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Q} DANIE 2: Spaghetti z cukinii z dzikim amerykanskim fososiem
" wedzonym i dressingiem miodowo-musztardowym

SKEADNIKI:

* 1 cukinia

* 50 g pomidorkow koktajlowych
przekrojonych na pot

* 50 g filetu z wedzonego dzikiego
fososia pokrojonego w plastry

* 150 g jogurtu owczego

* 100 g piklowane] biatej rzodkwi

* 1 tyzka ziaren czarnuszki

* 1 tyzka pudru z jarmuzu

* S0l, pieprz

« 2-3 listki z ciasta cygaretkowego

* 100 ml dressingu z musztardy,
miodu, cytryny i oliwy

* mikro ziota do dekoracji

W )

|

o e o o
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https://www.youtube.com/watch?v=NURB5NdWqbA&t=317s

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Serek z jogurtu: jogurt owczy wylac na geste sito na 24 go-
dziny przed planowanym uzyciem. Po 24 godzinach zebrac serek,
ptyn wylac.

2. Piklowana biata rzodkiew: przygotowac ocet do piklowania
(woda, ocet i cukier w proporcjach 3:2:1). Do gotujacego sie
ptynu wrzucic plasterki biatej rzodkwi i odstawic, pozostawi¢ do
ostygniecia, przed podaniem wyja¢ z marynaty i lekko osuszyc.

3. Spaghetti z cukinii: cukinie pocig¢ na paski jak spaghetti
przy uzyciu spiralizera.

Wymieszac pocieta cukinie z aressingiem
I przefozyc na talerz, do safatki
dodac pozostate skfadniki.
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HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Q} DANIE 1 Grillowane ogony amerykanskiego homara podane na
* pszennym blinie i chipsie z alg nori z grejpfrutowg emulsfg

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:
* 2 0gony homara

amerykanskiego
o c_zerwony grejpfrut = W 5& _
SZEF Bartosz Peter o ntne qestel S heiin
Dwukrotny zdobywca Kulinarnego Smietany
Pucharu Polski, Kapitan Narodowe; * 100 g maki pszenne]
Reprezentacji Polski Kucharzy, * 100 mllmlleka
, : * 5 g drozdzy
zdobywca dwoch srebrnych medali - 1 jalko
podczas Olimpiady Kulinarne - 200 g puree  selera
w Sztutgarcie. Ekspert kulinarny « 40 izomaltu

w Transgourmet. * 40 g maltodekstryny

* 50 g pudru z alg nori

* 200 g masta

* 3-4 gatgzki Swiezego
koperku

* S0, pieprz do smaku

USD.-‘!& United States BE—— | AMBASADA HUHEEA E:E:E
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https://www.youtube.com/watch?v=fVrhXoAMo0Q

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Tartoletka z selera i nori: puree z selera podgrzac z izomaltem az sie rozpusci. Doda¢ puder z alg nori i maltodekstryne, doprawic
do smaku i bardzo doktadnie wymieszac. Rozsmarowac cienko na silpacie i catkowicie wysuszy¢. W potowie suszenia mase podzie-
li¢ na chipsy (kwadraty o boku 10 cm). Gotowe chipsy smazy¢ przez minute w temp 150°C przez 30 sekund. Po tym czasie wtozy¢
pomiedzy dwie formy i wystudzi¢, odczekac az stwardnieja.

2. Bliny: z maki, mleka, drozdzy i jajka przygotowac ciasto i usmazy¢ mate, okragte bliny, tak, aby zmiescity sie na chipsie w ksztat-
cie kwadratu o boku 10 cm.

3. Szparagi: doprawic solg, pieprzem, olejem, grillowac i pokroi¢ na mnigjsze kawatki.
4. / grejpfruta wycig¢ czastki i rowniez je rozdrobnic. Pozostawi¢ odrobing skorki grejpfruta oraz wycisngc sok z pozostatej czesci.

5. Gorgca emulsja zwana ,,beurre monté”™: do naczynia wlac sok z grejpfruta, zagotowac i powoli stopniowo dodawac zimne masto, kost-
ka po kostce, az powstanie emulsja. Nie zagotowac, zeby sie nie zwarzyto. Doprawi¢ do smaku startg skorka z grejpfruta, solg i pieprzem.

6. Ogony homara: doprawi¢ solg, pieprzem i skropi¢ olejem. Na mocno
rozgrzanej patelni grillowej ,zamkng¢” homara z obydwu stron przez okoto
30 sekund. Przetozy¢ do cieptej emulsji i trzymac¢ w niej bez gotowania przez
okoto 4 minuty. Temperatura emulsji nie powinna przekroczy¢ 65°C.

Do tartoletki — chipsa z nori wiozy¢ blin. Na blinie rozsmarowac odrobing
kwasnej smietany. Nastepnie ufozy¢ pokrojonego na mnigjsze kawarki homara,
szparagi | czastki grejpiruta. Catosc wykoriczyc gorgcq emulsya,

kroplami kwasnej Smietany i gafgzkami koperku.
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HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Smazony mintaj z Alaski podany z batatami na trzy sposoby
DANIE 2: (vieczone, puree, zero waste), jarmuzem smazonym z kietbasg
[ maslanym sosem z kiszonej kapusty

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:

* 4 tadne poledwice z mintaja amerykanskiego
11 solanki 10%

* 1 cytryna
S/ZEF Bartosz Peter * 2 bataty
, * 200 ml bulionu warzywnego
Dwukrotny zdobywca Kulinarnego « 200 ml S’fodkiej $mietanki 36%
Pucharu Polski, Kapitan Narodowej * mix przypraw korzennych: (gozdzik, imbir,
Reprezentacii Polski Kucharzy, anyz gwiazdkowy, laska cynamonu, kardamon)
zdobywca dwoch srebrnych medali * 200 ml oleju z pestek winogron
podczas Olimpiady Kulinarne; * 150 g jarmuzu
w Sztutgarcie. Ekspert kulinarny * 90 g kietbasy jatowcowe;
w Transgourmet. * 4 szalotki

* 100 ml soku z kiszonej kapusty
* 1 1yzka maki pszenne;

200 g masta

* algi nori

* olej rzepakowy do smazenia

* 50l, pieprz do smaku

USDA,  urited states BE—— | AMBASADA HUHEEA E:E:E
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https://www.youtube.com/watch?v=fVrhXoAMo0Q&t=234s

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Bataty: przekroi¢ na pot, skropi¢ olejem i doprawi¢ do smaku. Ufozy¢ na ruszcie i piec
w 210°C, az migzsz bedzie gotowy. tyzkg delikatnie wyciggna¢ miazsz i podzieli¢ na trzy cze-
Sci. Skorki batatow wysuszy¢ w dehydratorze i usmazy¢ w gtebokim ttuszczu do chrupkoSci.
Gdy skorka jest jeszcze gorgca doprawi¢ solg zmiksowang z algami nori.

2. Korzenny mus z batatow: przyprawy korzenne uprazy¢ na patelni i potgczy¢ z olejem.
ZdjaC z patelni, zapakowac prozniowo i gotowac przez 2 godziny w temperaturze w 80°C.
Zostawi¢ na 24 godziny do ostygniecia w lodowce. Przecedzi¢ i odstawi¢ na pozniej. Dwie
trzecie upieczonych batatow zmiksowac z bulionem i $Smietankg. Doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem i olejem korzennym.

RADA MISTRZA:

Smazgc mintaja nie ruszajmy
Zbytnio rybg, zostawmy j3 na
2 min. na jednej stronie
[T min. na arugiey.

ESDA United States B | AvBAsADA HUHEEA

STANOW ZJEDNOCZONYCH AMERYKI HASTH“F“UI]

Targi
w Krakowie



HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

3. Sos veloute z kiszonej kapusty: szalotke drobno pokroi¢ i udusic na tyzce masta. Doda¢ make i zasmazy¢. Wlac¢ sok z kapusty
| czeSciowo odparowac. Kolejno doda¢ sSmietanke i masto. Cato$¢ zmiksowac, przecedzi¢ i doprawi¢ do smaku. Przed podaniem
lekko podbi¢ pulsacyjnie blenderem.

4. Jarmuz z kietbasg i batatami: pozostatg jedng trzecig pieczonych batatow pokroi¢ na mniejsze kawatki. Kietbase drobno pokroic
| przesmazy¢, dorzucic listki jarmuzu, dalej smazy¢ az zmiekng, dodac pokrojone kawatki batatow. Doprawi¢ do smaku, zostawi¢ na
2 minuty na cieptej patelni.

5. Smazony mintaj: rybe moczy¢ w solance przez 15 minut a nastepnie osuszy¢. Smazy¢ na mocno rozgrzanej pateini — minute
z kazdej strony. Dorzuci¢ kawatki zimnego masta i plasterek cytryny. Bastowac, czyli polewac pienigcym sie mastem rybe, potem
odfozy¢ na minute na bok.

Na talerz wyfozyc korzenne puree z batatow,

w Srodku umiescic jarmuz z kiefbasg i czastkami
batata, na to wszystko pofozyc usmazong rybe.
Cafosc wykonczyc cieptym sosem

i chipsem ze skorki batata.

a e o o
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HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Smazony lub wolno gotowany dziki fosos z Alaski podany z amerykanskim
Q} DANIE 1: homarem w masle palonym, galaretkg z wedzonej Sliwki, musem z batatow,
* prazonym kalafiorem z marynowanymi batatami, musem z awokaao
| cukinii oraz lekkim sosem ,bisque” z homara

SKEADNIKI:
Homar: Prazony kalafior z batatami: Aromatyczny sos z homara,
* 1-2 sztuki amerykanskiego » 250 rozdrobnionego na czyli tzw. ,bisque™
homara po 350-400 g kazdy malutkie rozyczki kalafiora * skorupy homarow
Szef Pawet Salamon * 2 todygi selera naciowego * 1 szalotka * 140 g marchewki
Szef kuchni w Patacu Mierzecin ¢ 100 g marchwi * 5 ostrej papryczki * 100 g pora
Wellness & Wine Resort. Zdobywca * 100 g kopru wtoskiego * 50 g masta * 4 szalotki
Kulinarnego Pucharu Polski 2016. * 1 sztuka bukiet gamni * 200 g batatow w formie kulek = 2 todygi selera naciowego
Nauczyciel zawodow gastronomicznych. . 1ZQ g palonego masfa wydraZonych Z migzszu * 200 ml biafegp
Ambasador Tygodnia Umiejetnosci * 1 limonka * 50 ml octu | 25 g cukry wytrawnego wina
ZaWOdowyCh 201 7’ 201 8, 2019 do mary.nowama patatOW * 600 ml Wwywaru
Trener i mentor adeptow sztuki kulinarnej p%dtptrazolny kalafior ﬁ)ggstarvov;/egﬁl mbirowe
do Euro Skills Budapeszt 2018, e e
World Skills Kazart 2019 pofm d(fmwegou
o;az Eumgklll}i (ﬁraz 2020. - 50 g zimnego masta
mbasador Ku |.narnego W kawatkach
Pucharu Polski 2019. <100 ml émietany
LSDA pameer, B | vocsomic - HOREGA S
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https://www.youtube.com/watch?v=hmZmgIoo9rE

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Puree z batatow: Puree z awokado i cukinii:

* 800 g batatow * 1 awokado

» 200 g obranej dyni * 250 g zielonej cukinii RADA MISTRZA:

* 100 g marchewki * Swieza mieta Przy smazeniu 10s0sia

* 100 g masta * 100 ml $mietanki kremowki pamietajmy o tym,

* 100 ml $mietanki kremowki * przyprawy podstawowe, xantana zeby masto sie nie palifo

* Swiezy imbir, czarnuszka, kardamon Spalone masfo nadaje gorycz.

Dziki tosos z Alaski:

* 600 g filetow z dzikiego fososia z Alaski
* 50 g masta w kawatkach

Galaretka sliwkowa:

* 200 g wedzonej Sliwki ,,suski sechlonskiej”
* 25 ml nalewki imbirowej

* agar, kardamon

* herbata Lapsang souchong

* S0l, pieprz — przyprawy podstawowe

« e o o
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HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Homar: przygotowac podstawowy bulion z warzyw i bu-
kietu garni do sparzenia Swiezych homarow. Mozna tez spa-
rzy¢ homara w wodzie. Do niegotujgcego sie bulionu wtozy¢
(gtowg w dot) homary i parzyC. Po uptywie 4 minut wyjac
| oderwac szczypce. Korpus gotowac przez kolejne 2 minu-
ty. Szczypce schtodzi¢ szokowo w wodzie z lodem (ten pro-
ces nazywa sie hartowaniem. Hartujemy okoto 4 minuty).
Delikatnie oderwac¢ odwtok od tutowia. Otworzy¢ skorupe,
starajac sie wydoby¢ jak najwiecej migsa. Watrobke i — o ile
jest — koral wybrac ze skorup. W podobny sposdb, famigc
Z wyczuciem skorupe, wybra¢ mieso ze szczypiec. Skali-
browane mieso zabezpieczyc, aby nie wyschto. Skorupe
| resztki zostawi¢ do przygotowania sosu. Przed podaniem
mieso odgrza¢ w masle palonym. Mozna masto potaczy¢
Z S0l morskg, glonami i doprawic startg skorkg z limonki.

2. Prazony kalafior z batatami: rozdrobnione rozyczki ka-
|afiora, posiekang szalotke i ostrg papryczke prazy¢ chwi-
le na patelni, dorzuci¢ masto. Kiedy masto zaczyna sie
pieni¢ dorzuci¢ kulki z batata zamarynowane wczesniej
W marynacie (woda, ocet i cukier w proporcjach 3:2:1).
Chwilg smazy¢, odstawic.

3. Aromatyczny sos z homara, czyli tzw. ,bisque”™: pozostate czesci
homara z watrobka i koralem pokroi¢ na mate kawatki i karmelizowac
na patelni, nastepnie karmelizowa¢ pokrojone warzywa, dodac prze-
cier pomidorowy, zdeglasowac biatym winem i nalewkg — zredukowac.
Wszystko przetozy¢ do szybkowara, zala¢ bulionem po parzeniu homa-
ra — tak, aby zakry¢ warzywa i homara. Zamkng¢ pokrywkg i gotowac
ok. 30 minut. Nastepnie przecedzi¢ ptyn do rondelka i schtodzi¢ szo-
kowo. Zdjg¢ powstatg na powierzchni warstwe i zredukowac bisque do
pozadanej konsystencji, doprawi¢ mastem, ewentualnie Smietana.

STANOW ZJEDNOCZONYCH AMERYKI
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HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

4. Puree z batatow: bataty przekroi¢ na pot, skropic olejem i doprawi¢ do smaku. Utozy¢ na ruszcie i piec w temperaturze 210°C az
migzsz bedzie gotowy. tyzkg delikatnie wyciggngé migzsz. Dynie i marchewke upiec do miekkoSci. Bataty z warzywami zmiksowac
na gtadko z mastem i Smietankg, doprawiC przyprawami i czarnuszka.

5. Smazony dziki fosos z Alaski: tososia wyporcjowac na fadne kawatki po 120-140 g, ze skorg, doprawic solg i pieprzem. Na patelni
utozy¢ pergamin, dodac odrobing tfuszczu do smazenia, utozy¢ filety skorg w dot, smazy¢ po minucie z kazdej strony. Dorzuci¢ masto,
poczekac az zacznie sie pienic. Nastepnie gorgcym mastem polewac tososia. Pamietac, aby tosos nie byt do konca wysmazony.

6. Opcjonalnie — dziki toso$ wolno gotowany: oczyscic i skalibrowac filet dzikiego fososia. Wykrojong poledwice z ryby obsypac
transglutaminaza, owingc ciasno folig i schfodzi¢. Wiozy¢ tososia do workow wraz z oliwg smakowg. Zamknigte prozniowo worki wto-
zy¢ do cyrkulatora, gotowac 20 minut w temperaturze 49,5°C. Schtodzi¢ szokowo w wodzie z lodem. Przed podaniem ogrzac tososia
na masle palonym z dodatkiem soli morskiej, glonow i cytryny.

7. Galaretka $liwkowa: dzien wezesniej przygotowaé galaretke Sliwkowa. Sliwki przebra¢ i namoczyé w herbacie z kardamonem i na-
lewka. Namoczong Sliwke zblendowac. Ptyn pozostaty po maceracji Sliwki zredukowac, aby uzyskac intensywny smak i zagotowac
z agarem. Schfodzi¢ w foremkach.

8. Mus z awokado i cukinii: awokado obrac, pokroi¢ w kawatki, zielone czesci
cukinii zblanszowac i szokowo schtodzi¢. Pokrojone w kostke zmiksowac z do-
datkiem Smietanki. Na koniec doda¢ miete oraz xantane i doprawic.

Na talerz wytozy¢ galaretke z wedzonych sliwek, dofozy¢ usmazonego 10S0sia,
puree z batatow z czarmuszkg i prazonego kalafiora z marynowanymi batatam.
Na gorze ufozyc oagrzane w palonym masle kawaiki homara, dodac mus

7 awokado i cukinii, catosc polac gorgcym sosem, czyli ,bisque” z homara.
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S/EF Zuzanna Skoczek

Wspotzatozycielka i czfonkini zarzadu
fundacji Samodzielnos¢ od kuchni.
Kulinarna edukatorka i freelancerka.

HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Q} DANIE {: L5107 clecierzycy i podgrzybkow poaant 7 selerem
© weganskim majonezem, jafowcem i koperkiem oraz jogurtem

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:

Ciasto:

* 250 g ugotowanej ciecierzycy
(1,5 szklanki)

* 15 g czosnku

* 55 ml oleju rzepakowego
lub sfonecznikowego

* 3 g suszonych podgrzybkow,
zmielonych

* 1 jajko

* 1 1yzeczka soli

* Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

* 50 g maki pszennej 400/500

| e
cg e

STANOW ZJEDNOCZONYCH AMERYKI G ASTR[IF[II]I]

Selerowo-jafowcowy majonez:

* 2 selery (300 g obranych)

* 5 ml soku z cytryny

* 200 ml majonezu na wodzie
PO gotowanej ciecierzycy

* 8 ¢ ziaren jatowca

* 7 g Swiezego koperku

* 3-4 tyzki pasty na bazie
stonecznika i natki pietruszki
Z sokiem z cytryny i miodem

HORECH o



https://www.youtube.com/watch?v=xIMgfc1VXT8

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Ciasto: ciecierzyce ugotowac z solg, by byta bardziej zwarta. Zmiksowac pulsacyjnie w blenderze tak, by pozostaty grudki (nie
na gtadkg mase). Czosnek posiekac i usmazy¢ na oleju (5 ml) bez przyrumieniania. Jajko ubi¢ w blenderze z pozostatym olejem na
puszystg mase. Dodac sol, zmielone podgrzybki, podsmazony czosnek, make i proszek do pieczenia. Do ciasta dodac ciecierzyce
| czosnek. Dokfadnie wymieszac skfadniki. Przetozy¢ do wysmarowanej olejem tortownicy o Srednicy 21 ¢cm lub kwadratowej formy
0 boku 18 cm. Piec 30 minut w temperaturze 200°C. Po wyjeciu z formy ostudzic.

2. Selerowo-jatowcowy majonez: selery obra¢, pokroi¢ w julienne lub zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, skropic cytryng. Jatowiec
zmielic¢, koperek drobno posieka¢, wymieszac ze startym selerem, doprawi¢ do smaku.

PREIUSA Dry Pea
BRI & Lentil Cm.l_n_t_:i_[l.

-

Ciasto pokroic w trojkaty, poaawac na ciepio.
Na talerz wylfozyc paste ze sfonecznika i natki
pietruszki, pofozyC kawaiki ciasta, | porcje
selerowo-jafowcowego majonezu.
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HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Q} DANIE 2: Pieczone pory z zielong soczewicg, grillowanymi jabtkami,
* grillowang cebulkg i orzechami laskowymi

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:
* 180 g zielonej soczewicy

SZEF Zuzanna Skoczek * 4 pory
Wspétzatosycielka i cztonkini zarzad " 00 mi oleju
SPO1zdiozyClelka | CzIonKini zarzqau . 80 g masta

fundacji Samodzielnos¢ od kuchni.
Kulinarna edukatorka i freelancerka.

* 100 ml wytrawnego cydru
* 8 gatgzek Swiezego tymianku

USA Dry Pea

* Y2 tyzeczki skrobi ziemniaczanej & Lentl Council
« 2 twarde, kwaskowate jabtka |
(np. szara reneta, mutsu)

* 60 g orzechow laskowych
* 8 dymek

* 30 ml oleju z orzechow laskowych

USDA,  urited states BE—— | AMBASADA HUHEEA E:E:E
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https://www.youtube.com/watch?v=xIMgfc1VXT8&t=249s

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Pieczone pory: piekarnik rozgrza¢ do 200°C. Pory oczy$cic, odcia¢
ciemnozielong czesc i korzen. Przekroi¢ wzdtuz na pot, a potem na dwie
czesci. Rozpusci¢ masto, wymieszac z 40 ml oleju, pokry¢ pory ttusz-
czem, 0soli¢, utozy¢ na blasze rozcigciem do dotu, wiac cydr, przykryc fo-
lig, wstawi¢ do piekarnika. Zmniejszy¢ temperature do 160°C i piec przez
75 minut. Po tym czasie zdja¢ folig, podnie$¢ temperaturg do 230°C,
obracic rozcigciem do gory i piec przez 15 minut.

2. Zielona soczewica: przeptukac i zala¢ zimng wodg. Odstawi¢ na 20 minut,
potem 0solong ugotowac na sypko.

3. Orzechy laskowe: uprazy¢, pozbawic tupin, podzieli¢ na potowki.

4. Grillowane jabtka i cebulka: z jabtek wykroi¢ grube plastry. Z dymek
odcigC biate czesci. Na patelnie wyla¢ odrobine oleju, utozy¢ plastry ja-
btek i cebulki. Podprazy¢ z kazdej strony na ztoty kolor, tak by jabtka
| cebulki pozostaty chrupkie.

5. Skrobie wymieszac z 170 ml wody i dodac do soczewicy, zagrzac, az
soczewica pokryje sie potyskiem. Tymianek posiekac, doda¢ do soczewi-
cy. Doprawi¢ do smaku.

RADA MISTRZA:

Jabiko Ligol nie
rozpada sie poaczas
Szybkiej obrobki ciepiney.

' BRUSA Dry Pea
W8 Lentil Council

Gorgce pory utozyc na talerzu, wyfozy¢ na nie
soczewice, grillowane jabika i dymki, skropic olejem
Z 0rzechow laskowych i posypac orzechami.

BE—— | AMBASADA
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SZEF Jarostaw Uscinski

Prezes Ogolnopolskiego Stowarzyszenia

Szefow Kuchni i Cukiemi.
Szef kuchni, wtasciciel restauracji
| cateringu MOONSFERA.
Menedzer Reprezentacji Polski
Kucharzy Profesjonalnych.
Cztonek druzyny BBQ Kings Polska,
Z ktrg zdobyt wiele tytutow na Swiecie.

HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

0raz piklami z czerwonej cebuli

SKEADNIKI:

* 1,5 kg zeber
z amerykanskiej wotowiny

Marynata sucha do zeber:

* 30 g soli

* 40 g cukru trzcinowego

* 10 g cebuli suszone;
granulowane;

* 8 g kory cynamonu

* 8 g suszonego imbiru

* 15 g czarnego pieprzu

S0S rozmarynowy:

* 300 ml demi-glace

* 2 szalotki

* 100 ml czerwonego
wytrawnego wina np. Merlot

* 1 tyzka miodu

50 ml sosu barbecue
Missisipi

* 3-4 gatazki Swiezego
rozmarynu

Wolno pieczone amerykanskie zebra wofowe poadane
DANIE 1: z baba ziemniaczang i sosem rozmarynowym

Parzona czerwona cebula:

* 800 g czerwonej cebuli

* 100 ml octu spirytusowego

* 500 ml wody

* 1 ptaska tyzeczka soli

* 1 ptaska tyzeczka czarnego
pieprzu miotkowanego

* 1 tyzka stotowa cukru

* 1 ptaska tyzeczka
ziaren kolendry

Duapusrirrsent of
Agricuthse

STANOW ZJEDNOCZONYCH AMERYKI

miotkowanego * Tyzka miodu
. * 2 liscie laurowe

Baba ziemniaczana: - 1 tyZka stotowa
* 800 g ziemniakow musztardy francuskiej
* 200 g cebuli cukrowe;
* 60 g boczku wedzonego
* Y5 tyzeczki suszonego

majeranku
UE% United Sintes AMBASADA HUHEEA E:E:%

Targi
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https://www.youtube.com/watch?v=5TTO4WQ1WNE

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Sucha marynata: do mozdzierza wsypac brazowy cukier i pozostate sktadniki marynaty. Utrze¢ razem.

2. Zebro wotowe: nalezy mieso dokfadnie osuszy¢ i natrze¢ sucha marynata. Nastepnie zebro zawinaé szczelnie w pergamin i folie
aluminiowg. Nalezy zrobic to doktadnie, nie pozostawiajgc zadnych otworkow, ktorymi mogtyby wyptyngc sok i ttuszcz. Wstawic (ko-
$cig w dot) do pieca rozgrzanego do temperatury 130°C na 4 godziny (lub piec w 95°C przez 7 do 8 godzin). Migso po upieczeniu
bedzie soczyste | delikatne (w podobny sposob mozemy przygotowac inne elementy wotowiny amerykanskiej, ale np. w przypadku
mostka proces pieczenia bedzie nieco dfuzszy). Przed podaniem mozna migso posmarowac sosem rozmarynowym i przypiec od
gory w wysokiej temperaturze. Mozna tez posypac mieso posiekanym szczypiorem.

3. Sos rozmarynowy do miesa: w naczyniu po-
faczy¢ demi-glace (wazne, zeby byt prawdziwy),
dodac szalotke, czerwone wino, miod, dolac sosu
barbecue oraz dodac sporg iloS¢ rozmarynu. Tak
przyrzadzony sos bedzie miat mocny aromat rozma-
rynu, stodycz miodu oraz gtebie smaku czerwonego
wytrawnego wina.

L]_SD;‘!& United States EE— | AMBASADA HUHEBA faisd
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HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

4. Parzona czerwona cebula: do wody dodac ocet, iS¢ laurowy, cukier, ziarna kolendry i sol. Pokrojong w piorka cebule wtozy¢
do marynaty jeszcze bardzo cieptej, ale juz zdjetej z ognia. Pozostawi¢ cebule w maceracji na godzing. Nastepnie odcedzi¢, dodac
musztarde francuskg i ewentualnie ponownie doprawi¢ pieprzem lub miodem. Mozna dodac do tak przygotowanej satatki cebulowej
posiekanego upieczonego buraka lub odrobing koncentratu barszczu czerwonego.

5. Baba ziemniaczana: wykona¢ wedtug tradycyjnego przepisu, warto jg poda¢ w naczyniu do creme brulee. Jest tylko dodatkiem,
ale niezwykle istotnym.

Podac upieczone zebro z baba
ziemniaczang I parzong
czerwong cebula.

« e o o
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SZEF Jarostaw Uscinski

Prezes Ogolnopolskiego Stowarzyszenia

Szefow Kuchni i Cukiemi.
Szef kuchni, wtasciciel restauracji
| cateringu MOONSFERA.
Menedzer Reprezentacji Polski
Kucharzy Profesjonalnych.
Cztonek druzyny BBQ Kings Polska,
Z ktorg zdobyt wiele tytutow na Swiecie.

HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Smazony aziki amerykanski fosos podany z ryzem,
DANIE 2: ciecierzyca i soczewica oraz zielonym kremem
76 SZCZyPIorku | Swiezego 0gorka

SKEADNIKI:

* 4 x 120 g filetu z dzikiego tososia amerykanskiego

* kawatek surowe| skory z tososia wycietej z odrobing migsa

* 2-3 tyzki maki ziemniaczanej lub ryzowej

50 g amerykanskie| ciecierzycy

* 50 g biatego ryzu

* 50 g soczewicy zielonej | [,

* 2 peczki szczypiorku [ i,

* 350 g zielonego groszku

* 2 tyzki miodu akacjowego

* 80 ml biatego wytrawnego
wina np. Chardonnay

* 1 Swiezy ogorek

* 50 g masta

« 30 g masta klarowanego

* pieprz mtotkowany

* S0

* olej

* 2 tyzki serka mascarpone

* glony solirdd lub inne zielone (do dekoraciji)

QSD.& United States BE— | AMBASADA H"HEEA it
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https://www.youtube.com/watch?v=5TTO4WQ1WNE&t=289s

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Filet z dzikiego tososia: lekko natrze¢ solg i pieprzem mtotkowanym. Smazy¢ na masle
klarowanym tuz przed podaniem, poczatkowo na ostrym ogniu skorg do patelni. Odwrocic
rybe miesem do dotu i mocno zmnigjszy¢ ogien. Jesli filet jest doS¢ cienki a patelnia dobrej
jakosci — czyli grubsza — mozemy catkowicie wytgczyc ogien i dokonczy¢ proces smazenia
na gorgcej patelni. Wazne, zeby ryba wewnatrz nie osiggneta zbyt wysokiej temperatury, bo
w efekcie bedzie sucha.

PEUSA Dry Pea

2. Chipsy ze skory tososia: odcig¢ skore z ryby J t0& Lentil Council RESSS
z odrobing migsa, panierowa¢ w mace ziemniaczanej : ="
lub ryzowej, smazy¢ intensywnie w gtebokim oleju.

3. Risotto z ciecierzycq i soczewica: wszystkie
skfadniki: ryz, soczewice i ciecierzyce dobrze
ugotowac. Pilnowac, zeby ziarna nie byty pope-
kane, rozgotowane ani sklejone. Kazde ziarenko
musi zachowac sprezystosc, aby zachowac pet-
nie smaku. Po zmieszaniu wszystkich sktadnikow
w rondelku risotto pofaczy¢ tyzka mascarpone.

RADA MISTRZA:

Smazenie fososia zaczynamy
0d skory, azieki temu bedzie
ona chrupigca i jacalna.

ESDA United States EE—— | AMBASADA HUHEBA
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HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

4. Zielony krem: zielony groszek wolno gotowany, nastepnie zmiksowany, a potem przetarty. Szczypiorek nalezy posiekac i doktad-
nie zmiksowac. Podobnie uczyni¢ z ogorkiem, ale po zmiksowaniu koniecznie odcisng¢ wode na drobnym sicie. Wszystkie sktadniki
potgczyc. Puszysta masa musi mie¢ smak szczypiorku jako wiodgcy. Doprawi¢ winem Chardonnay oraz miodem i solg.

Na talerz wyfozyc risotto

Z cieclerzycy, zielony krem

Z gQroszku i szczypiorku,

na wierzch pofozyc fososia.
Udekorowac glonami soliroau,
startg skorkg z limonki i chipsami
76 SKOrki fososia.
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HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

% D AN |E 1 Pieczone stodkie ziemniaki podane z sosem
" grzybowo-szpinakowym oraz pieczonym miniajem z Alaski

SKEADNIKI NA 10 PORCJI:

* 3 kg stodkich ziemniakow * 20 ml sosu Sriracha
(batatow amerykanskich) * 30 g miodu
. 2,:' kgk_poledwicyz mintaja * 50 g musztardy dijon
Z AlasKl . igdatow w ptatkach
SZEF Jarostaw Walczyk 100 mlolejuzesencjigmasta . 188 g mg:: o piatec
Doswiadczony szef kuchni i restaurator, * 200 g czerwonej cebuli * 30 g soli
ekspert Akademii Praktyk * 300 g boczniakow » 15 g czamego pieprzu
Gastronomicznych i Hotelarskich. * 40 g czosnku
Wspotzatozyciel i wiceprezes * 20 g Swiezych papryczek chili
lzby Gospodarczej Gastronomii Polskie;. * 15 ml biafego wytrawnego wina
Prezes, wspotzatozyciel i fundator * 250 ml stodkiej Smietanki 30%
Fundacji Klubu Szefow Kuchni. * 150 g sera Szafir

* 1 kg mtodych lisci szpinaku
* 200 g pomidorkow cherry
* 100 g natki pietruszki

* 1 cytryna

* 250 g sera feta

g e o o
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https://www.youtube.com/watch?v=UIGN9X8Fb1c

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Pieczone bataty: bataty naktu¢ wykataczka, posoli¢, natrze¢ olejem i piec w temp. 180°C przez 1 godz. Kazdy ziemniak rozkroic,
zmiazdzy¢ mase ziemniaczang widelcem, dodac¢ masto i wtozy¢ dodatki.

2. Farsz do batatow: cebule czerwong pokroi¢ w kostke, boczniaka w cienkie paski, czosnek i chili w plasterki, pomidory cherry na
pof, natke pietruszki posiekac, liscie szpinaku oczyscic. Na patelni rozgrzac olej z esencjg masta, dodac boczniaka, cebule, czosnek,
papryczke chili i smazy¢ przez krotkg chwile. Dodac biate wino, liscie szpinaku, sos zredukowac (gotowac w rondelku na duzym ogniu
stale mieszajgc, az do uzyskania odpowiedniej konsystenciji). Dodac Smietane, starty ser Szafir, skorke z cytryny i doprawi¢ pieprzem
oraz solg. Na koniec dorzuci¢ pomidory cherry i natke pietruszki. Farsz naktadac na upieczonego, rozkrojonego, zmiazdzonego widel-
cem i lekko wymieszanego z mastem batata.

3 Pieczony filet z mintaja: rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Filety mintaja wtozy¢ do solanki 8% na 20 minut, umyc¢ i osuszyc,
nastepnle wyporcjowac. Sos Sriracha wymiesza¢ z miodem, musztardg dijon, sokiem z cytryny i olejem. Takim dressingiem

: posmarowac filety. Utozy¢ na papierze do pieczenia, na wierzchu
pofozy¢ kawatki sera feta, potowki pomidorkow cherry i wstawic
do piekarnika na 20 minut. Wyja¢ z piekarnika i posypac startg
skorka z cytryny. Ponownie wstawi¢ na dwie minuty.

Pieczone filety ufozyc na stodkim ziemniaku z farszem
Ze Szpinaku i boczniakow, posypac Swiezo zmielonym
pieprzem, prazonymi migaatami i udekorowac listkami
natki pietruszki oraz startg skorkg z cytryny.
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HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

- Safatka z amerykanskiego homara z sosem mango
Q) DANIE 2: | Swiezymi warzywami

SKEADNIKI NA 10 PORCJI:

* 700 g miesa z amerykanskiego homara
* 1 jajko

* 25 g musztardy dijon

* 150 g miodu

SZEF Jarostaw Walczyk > 1 limonka

* 20 g Swiezych papryczek chili
* 150 ml oleju ,Irzy ziarna”
ekspert Akademii Praktyk * 200 g pulpy mango

Gastronomicznych i Hotelarskich. * 100 g migzszu awokado
Wspotzatozyciel i wiceprezes * 20 g czosnku
lzby Gospodarczej Gastronomii Polskiej. * 40 g Swiezej bazylii
Prezes, wspotzatozyciel i fundator * 300 g rzymskiej safaty ,baby”

Fundacji Klubu Szefow Kuchni. * 150 g pomidorkow cherry
* 100 g selera naciowego

* 150 g Swiezego ogorka

* 60 g rzodkiewki

* 30 g listkow Swiezej kolendry
* 40 g kietkow groszku

Doswiadczony szef kuchni i restaurator,

20 g soli
USDA e S -— IS\'T‘AABNACS)CVD;] OOOOOOOOOO AMERYKI EIAIS]TIE[E:EI]AD vu;é?':giowie


https://www.youtube.com/watch?v=UIGN9X8Fb1c&t=221s

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Homar: wczesniej ugotowanego, wyciggnac ze skorupy,
osuszyc, pokroi¢ na kawatki.

2. Dressing: zmiksowac zottko, musztarde, miod, sok z li-
monki, sol, posiekang papryczke chili. Dodajgc powoli ole]
miksowac dalej, az do uzyskania jednolitej, aksamitnej kon-
systencji. Zagotowac pulpe z mango i powoli potgczyc z so-
sem. Takim dressingiem doprawi¢ migso z homara.

AL Sk ANERRERRERE
\ -1111'.1'|. l Tl L

3. Awokado: zmiksowac z czosnkiem, papryczka chili, ba-
zylig, solg, sokiem z limonki.

4. Warzywa: umy¢, osuszy¢, pokroi¢ w plasterki.

Na musie z awokado potfozyc sarate rzymsk3g
posmarowang aressingiem, przy salacie wyfozyc mieso
homara oraz warzywa, udekorowac listkami bazylii,
kolendry, kietkami groszku cukrowego i kilkoma
kroplami dressingu z mango.

a e o o
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SZEF Agata Wojda

Czterokrotnie zdobywata wyrdznienie

przewodnika Michelin.
Laureatka nagrody Kobieta Szef 2015

Gault&Millau Polska.
ObiezysSwiat, felietonistka, smakosz.

HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

Jednogarnkowe aanie z batatow z weazong Sliwka,
DANIE 1: pomararicza, smazonymi pomidorami podane

Z amerykanskim homarem

SKEADNIKI NA 4 PORCJE:

* 350-400 g batatow

* 2-3 obrane ze skorupy ogony
homara amerykanskiego

* 2 nieduze biate lub czerwone papryki

* 4 73bki czosnku

* 2 Srednie cebule

* 10 Sliwek wedzonych bez pestki

* 1 pomarancza

* 1 tyzeczka kaparow

* 3 tyzki oleju stonecznikowego

* 1 tyzka masta

* 5 lisci laurowych

* Czgber suszony

* 600-700 ml bulionu jarzynowego

* 250 ml passaty pomidorowe;

* wedzona papryka

* wedzona sol

* 2 nieduze obrane pomidory

* oliwa

* cukier, sol, pieprz
* amerykanski bajgiel do podania
* koper anyzowy do dekoracji

USDA mm BE— | AMBASADA
Agriculhse

HOREGA

STANOW ZJEDNOCZONYCH AMERYKI G ASTR[IF[II]I]



https://www.youtube.com/watch?v=QMyBUaEHXu0

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Bataty: wyszorowac pod zimng biezacg woda, dobrze osuszyC i obieraczkg cienko zdjac skorki. RADA MISTRZA:
Skorki mozna zachowac i przygotowac jako dodatek. Wymieszac z odrobing oleju, doprawic solg,
papryka, cukrem i wstawi¢ do nagrzanego do 200°C piekarnika. Trzymac, az bedg chrupigce.
Mozna je tuz przed podaniem wymieszac delikatnie z natkg oraz cebulg i podac z gotowym daniem.

Batat fantastycznie nadaje sig
ao tego, zeby go przefamac
pikantnymi, Sfonymi, stodkimi,

2 . . - , oStrymi i innymi smakami.
. Warzywaiowoce: cebule pokroi¢wgrubgkostke, czosnekw cienkie plasterki, bataty wgrubgkost-

ke, papryke w grubg kostke. Z pomaranczy zetrze¢ skorke i wycia¢ segmenty. Pomidory przekroi¢ na
pot, rozgrzac 2-3tyzkioliwy napatelni, posypac pomidory cukrem, pieprzemoraz solgi smazyc przez
1 minute z kazdej strony. Rozgrzac na gtebokiej patelni olej, zeszkli¢ najpierw czosnek, cebule, potem dorzucic liscie laurowe, na koniec
batata. Smazy¢ 5 minut na duzym ogniu. Dofozy¢ papryke pokrojong w grubg kostke, smazy¢ 3-4 minuty. Do podsmazonych warzyw
wlac bulion. Catos¢ dusi¢ okoto 7 minut, dodac passate i kawatek skorki pomaranczy, a nastepnie wedzone Sliwki i kapary. Doprawi¢
wedzong solg, wedzong papryka, czabrem. Po 5 minutach duszenia dorzuci¢ segmenty pomaranczy i podsmazone wczesniej pomidory.

3. Ogony homara: na patelni rozgrzac odrobineg oleju, krotko obsmazac ogony
homara z kazdej strony, doprawiajac solg i pieprzem. Dorzuci¢ zimne masto,
kiedy zacznie sie pieni¢, obtoczy¢ w nim ogony homarow.

Nafozy¢ qulasz z warzyw z batatami | wedzong sliwkg na talerz,
na wierzehu ufozyc podsmazone ogony homarow.
Serwowac z amerykanskim bajglem, udekorowane koprem anyzowym.
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SZEF Agata Wojda

Czterokrotnie zdobywata wyrdznienie

przewodnika Michelin.
Laureatka nagrody Kobieta Szef 2015

Gault&Millau Polska.
ObiezysSwiat, felietonistka, smakosz.

HORECA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SKEADNIKI NA 3 PORCJE:

Jabtka w syropie pigwowym

* 100 ml soku jabtkowego

200 ml octu jabtkowego

* 6 tyzeczek brgzowego cukru

* 2 wypestkowane, pokrojone
w cienkie plasterki owoce
pigwowca lub Cwiartka pigwy

* 1 kawatek kory cynamonowej

* 2 nieduze winne jabtka

* 1 tyzka masta

Kruszonka z siemieniem Inianym

| cynamonem

* 75 g maki petnoziarnistej 1850

* 20 g cukru brgzowego

* 1 ptaska tyzka butki tarte;

* szczypta grubszej soli

* 2 tyzeczki cynamonu

* 50 g zimnego masta pokrojonego w kostki

* 2 ptaskie tyzki siemienia Inianego

Pieczone bataty z jabtkami w Syropie pigwowym,
DANIE 2: kremem serowym i kruszonka razowa
Z Siemieniem Inianym

Krem serowy

* 500 g sera Philadelphia

* 2 czubate tyzki greckiego gestego jogurtu

* szczypta soli

* 1 ptaska tyzeczka cukru pudru

Masto migdatowe

200 g masta

e 2 czubate tyzki uprazonych, posiekanych
migdatow

* szczypta wedzonej soli

* > tyzeczki otarte] skorki cytrynowe;

Pieczone bataty

* 2-3 sztuki, kazda najlepiej okoto 200 g

* 100 g rozpuszczonego masta

e 2 tyzki miodu ptynnego

* cukier brgzowy

* gatka muszkatotowa

* Ccynamon

* 50l wedzona

USDA,  urited states BE— | AMBASADA
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https://www.youtube.com/watch?v=QMyBUaEHXu0&t=301s

HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Ameryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 . Jabtka w sosie pigwowym: do garnuszka wla¢ sok jabtkowy, ocet i wsypac 5 tyzeczek cukru. Dodac cynamonowg kore i redukowac
do potowy, potem dorzuci¢ pigwowiec. Catos¢ redukowac do konsystencji gestego syropu. Obrac jabtka i pokroi¢ je w 6semki. Na patelni
rozpusci¢ masto razem z tyzeczka brgzowego cukru, karmelizowac jabtka, a przed podaniem potaczy¢ je z gotowym syropem.

2. Kruszonka z siemieniem Inianym i cynamonem: najlepiej w malakserze, pulsacyjnie zmiksowac¢ wszystko razem, zaczynajac od masta,
cukru, maki, butki tartej. Na koniec dorzuci¢ siemig Iniane. Nastawic piekarnik na 190°C, wysypac¢ zawartos¢ malaksera rowng warstwg na
papier do wypiekow i piec w temperaturze 180°C przez 25-30 minut, zeby uzyskac chrupigcy efekt. Studzi¢ przed uzyciem.

3. Krem serowy: potgczy¢ wszystkie sktadniki i ukrecic jednolity krem.
4. Masto migdatowe: wszystkie sktadniki dobrze razem zmieszac, zawing¢ w baton w folii spozywczej i schtodzi¢ w zamrazalniku.

5. Pieczone bataty: dokfadnie umy¢ pod zimng biezgcg woda, osuszy¢ papierowym recznikiem. Posmarowac rozpuszczonym mastem,
miodem i delikatnie posoli¢. Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 200°C i piec do catkowitej miekkosci przez okoto 1 godzing. Wyjac bataty
Z pieca na chwile, ustawi¢ gorne grzanie w piekarniku. Lekko nacig¢ wzdtuz skorke, delikatnie rozchylic migzsz i wiozy¢ tyzke lub plasterek
zimnego masta migdafowego. Wierzch kazdego batata obsypac tyzeczka bragzowego
cukru, szczyptg gatki muszkatotowej, cynamonem i wstawi¢ do pieca na 10 minut,
do momentu zrumienienia.

Gorgcy batat przefozyC na talerz, odsfonic upieczony srodek.
Podsmazone jabika ze zredukowanym syropem lekko podgrzac.

Wiozyc ciepte jabtka do Srodka batatu zalewajgc go solidng porcjg
sfodkiego sosu. Dodac krem Serowy i posypac czubata fyzkg kruszonki.
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HOREGA Krakow — Kulinarne Odkrycia Amepyki

US DA United States

Agriculture

Fish &
Shellfish

CHURCHILL

Uzycranie Zas tawy 510 Ao

ot

W3
M~

=

Wild, Natural & Sustainable®

ODKRYCIA
AMERYKI

Organizatorzy:
s — ?’?AA];AOSI:‘NDZA]EDNOCZONYCH AMERYKI [I‘:!\g-llH{E:E“AD ;é;;i( .
wKrakowie
Partnerzy:
oSME4
(=)

QT FEDEQ?’
MIUSA Dry Pea USARice
O & Lentil Council =)

Produkcja filmow:

N

€=y SLOWGUIDE



https://horeca.krakow.pl/pl/kulinarne-odkrycia-ameryki.html

