WARSZTATY KULINARNE - KUCHNIA KARKONOSKA

PROWADZACA: DOROTA PUC-PIETRZYKOWSKA

TERMIN: 17 WRZESNIA 2021 (PIATEK) GODZ. 19:00

MENU:

KARKONOSKIE SIKORY Z TWAROZKIEM

KARKONOSKIE SIKORY Z TWAROZKIEM

ZUPA RUMFORDZKA

KANTORAKI, CZYLI KNEDLE ZE SLIWKAMI

SKLADNIKI (2 PORCIE):
300 g obranych ziemniakdw (tzw. stare ziemniaki)

2 jajka rozm. M

1 zgbek czosnku

sol

kminek

majeranek

1,5-2 tyzki maki (typ 500)
olej rzepakowy do smazenia

Do podania:

100 g twardg

2 tyzki kwasnej Smietany 18%
szczypiorek

sél i grubo mielony pieprz

ZUPA RUMFORDZKA

SKLADNIKI (6 PORCII):

25 g kaszy jeczmiennej
25 g kaszy perfowej

250 g przetartego grochu (80 g suchego grochu — moczymy przez noc w zimnej wodzie, nastepnego dnia

gotujemy do miekkosci — nastepnie przecieramy przez sito)

75 gryzu

35 g masta

25 g cebuli

2 zabki czosnku

5 g majeranku

25 g soli

175 g chleba (na grzanki)

1,25 | wywar/bulion z ko$ci wotowych (ugotowaé wczesdniej)

vk Pracownia (narna

ul. Grunwaldzka 72
58-506 Jelenia Gora
www.pracowniakulinarna.pl

tel. 607 866 103
NIP 884-212-65-27
biuro@pracowniakulinarna.pl




BULION wWotowy

SKEADNIKI (OK 2 L):

e 3-4 kg kosci wotowych (ogony, zeberka, kosci szpikowe)
e 3-4$rednie cebule

e 4-5marchewek

e 3 todygiselera lub potowa korzenia selera

e 1-2 korzenie pietruszki

e  4-5lisci laurowych

e okoto 4 litréw wody

e 2 tyziki octu jabtkowego

e 1 tyzka soli (doprawiamy na koniec)

Sposéb przygotowania:

Warzywa obieramy, przekrawamy na pét. Cebule opiekamy na palniku gazéwki lub na suchej patelni przekrojone
na potowki.

Kosci i warzywa wktadamy do duzego garnka. Dodajemy ocet. Zalewamy wszystko zimng woda.

Wstawiamy garnek na kuchenke z wiaczonym matym gazem. Gotujemy pod przykryciem przez minimum 2-3 go-
dziny. Jesli mamy czas, bulion moze spokojnie sobie ,pyrkac¢” przez 6 godzin. Najlepiej gotowaé do czasu az bulion
osiagnie piekny brgzowy kolor i wyrazisty smak.

Odcedzam bulion przez geste sito. | juz, bulion wotowy jest gotowy!

KANTORAKI, CZYLI KNEDLE ZE SLIWKAMI

SKLADNIKI (5 PORCII):
e 1 kg ziemniakdw (ugotowa¢ w mundurkach, kiedy wystygng obrac i przecisna¢ przez praske)

e 1jajko
o 1 kg sliwek wegierek
e 250 g maki typ 500

o 50l
e  cukier
Do podania:

e 100 g masta
e bufka tarta
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