Warsztaty kulinarne — potrawy swiateczne.

Grzybowa na zakwasie/ krokiet rybny
Przepis na 7 litrow

e 5| wywaru warzywnego
e 2 cebule

e 70 g suszonych grzybéw
e 1/2 kostki masta

e 1/2 | $mietany stodkiej
e 0,5k zakwasu na zur

e SOl pieprz.

Grzyby namoczyc i ugotowac i posiekac. Cebule pokroi¢ w kosteczke zeszkli¢ na masle dodac grzyby.
Zalaé wszystko bulionem warzywnym i gotowa¢ okoto 20 minut. Dodac¢ zakwas i Smietane. Sprawi¢ do
smaku

Krokiety rybne

e 400 g filetéw z dorsza lub innej biatej ryby
e 4 ziemniaki

e 4jajka

e 2cebule

e 2 zagbki czosnku

e 2 tyzkioliwy z oliwek

e natka zielonej pietruszki

e olej do gtebokiego smazenia

e 5ol

e pieprz czarny (mielony)

PRZYGOTOWANIE

e Ziemniaki obrac ze skory, umy¢, przetozy¢ je do rondla, zala¢ lekko osolong wodg i ugotowac
do miekkosci. Po ugotowaniu ziemniaki odcedzié i przepuscic¢ przez maszynke do miesa do
miski. Filety z dorsza przetozy¢ do kolejnego rondla, zalaé je wodg tak, aby nie wystawaty i
ugotowac do miekkosci. Po ugotowaniu filety odcedzi¢, podzieli¢ na drobne kawateczki i
dodac¢ do ziemniakéw w misce.

o Dwie cebule z czosnkiem obrac ze skdry, pokroi¢ w drobng kostke, zeszkli¢ na 2 tyzkach
rozgrzanego oleju na patelni i doda¢ do catosci. Doda¢ do tego pokrojong drobno natke
zielonej pietruszki. Sktadniki w misce doprawié¢ do smaku szczypta soli oraz pieprzu, dobrze
wymieszaé, po czym uformowac z tego recznie kotlety. Obtoczy¢ w panko. Wrzuci¢ je do
mocno rozgrzanego, gtebokiego oleju w rondlu i smazy¢ na rumiany kolor. Po usmazeniu
wyciggnac je z oleju tyzkg cedzakowg i wytozy¢ na talerz.

Pasztet z 3 ryb/ sos tatarski
SKEADNIKI:

e biata ryba - 700 g, filet bez skory



200 g ryby wedzonej

butka - 1 szt (moze by¢ czerstwa)
Smietanka 1/2 szklanki

cebula - 1 szt

olej - 2 tyzki

jajko - 3 szt

butka tarta - 2 tyzki (do obsypania foremki)
masto - 2 tyzki (do nasmarowania foremki)
koper, natka - 4 tyzki, posiekane

s6l, pieprz, gatka muszkatotowa - do smaku

PRZYGOTOWANIE:
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Cebule drobno posiekaj, zeszklij na rozgrzanym oleju.

Butke podziel na mniejsze kawatki i namocz w mleku przez ok. 15 minut.

Do misy blendera (lub uzyj maszynki do miesa) wiéz filety ryby, jajka, namoczong butke i
cebule. Dopraw solg, pieprzem, mielong gatkg muszkatotowg. Zmiksuj.

Dodaj posiekang natke i koperek.

Foremke do zapiekania pasztetu wysmaruj mastem i obsyp butka tarta.

Wlej mase rybng i wstaw do piekarnika nagrzanego do 170 oC.

Piecz ok. 1godziny, az masa stezeje i na wierzchu fadnie sie zarumieni

Ostudzony (!) pasztety wytdz na talerz, podawaj na zimno np. z chrzanem lub sosem tatarskim

Cepeliny z wedzonym karpiem/ halibutem

Farsz:

430g Ryby biatej

150g ryby wedzonej

1 $rednia cebula

3 tyzka masta

Natka, sol, pieprz do smaku

Rybe biatg pozbawic skory, szalotke zeszkli¢ na patelni na masle i dodac rybe. Doprawié i wszystko
razem wymieszaé tyzka az powstanie masa.

Ciasto ziemniaczane:

1 porcja = 130g gotowego ciasta + 30 gramow farszu
2kg ugotowanych ziemniakdw

90 g maka ziemniaczang

90g maka pszenna

3-4 jaja

sol

Potaczy¢ sktadniki na jednolitg mase.

Nadzia¢ rybg. Utworzy¢ ksztatt cepelina. Wrzuci¢ do wrzacej i osolonej wody i gotowaé na matym
ogniu przez 8 min.

Podac z karmelizowanymi grzybami i satatkg z kiszonej kapusty. Udekorowac pietruszka



