»Jesien, jesien, jesien - jak to tak..."

W rytm spadajacych lisci odstaniamy nowe,
wyjatkowe i pyszne menu

Zakgska
Carpaccio z buraka
Zupa
Krem z dyni z groszkiem ptysiowym
Danie zasadnicze

Cordone Bleu w ptatkach kukurydzianych z kasza jaglang
w asyscie sosu pieczarkowego 1 brokutami

Deser

wspomnienie lata Beza Pavlova z owocami 1 bitg Smietang



Skladniki na 4 osoby

4 §rednie pieczone buraki
szklanka $wiezej rukoli
ok. 50 g sera feta

1 tyzka oliwy

sok z polowy cytryny
pieprz

Buraki umy¢ zawinag¢ w folig, upiec w piekarniku w temp. 180 © C 60 minut . Buraki przestudzi¢, obrac¢ i

pokroi¢ na bardzo cienkie plastry. Utozy¢ na talerzach. Przygotowac sos z oliwy i soku z cytryny, przypraw.
Mozna rozrobi¢ gotowy sos francuski. Sosem za pomocg pedzelka smarowaé buraki .

Umyta i osuszong satatg roztozy¢ na burakach. Sosem polaé¢ carpaccio. Ser feta roztozy¢ na satacie. Mozna

posypac prazonym stonecznikiem lub dynig.



Krem z dyni z groszkiem ptysiowym

Sktadniki na 4 - 6 osob

600 g migzszu dyni
1 cebula

3 marchewki

3 ziemniaki

2 zabki czosnku

2 tyzki masta

1-2 kostki rosotowe
imbir 0,5 cm
groszek ptysiowy
pestki dyni

natka do dekoracji

sol, pieprz, gatka muszkatotowa

Obra¢ cebule i1 czosnek. Cebule pokroi¢ w kostke, czosnek posiekac i zeszklic na masle. Doda¢ pokrojone
ziemniaki drobno pokrojong marchewke i1 pocieta w kostke dynie. Zala¢ przygotowanym wcze$niej bulionem
oraz taka iloscig wody, aby catkowicie przykryta dyni¢. Sktadniki zagotowac, przykry¢ gotowaé na wolnym
ogniu okoto 35 minut (az dynia bedzie migkka).Rozgotowane warzywa zmiksowac, doprawic¢ solg, pieprzem
1 gatka muszkatotowg. Gotowa zupe podawac¢ w bulionowkach z dodatkiem $mietany, uprazonych pestek dyni

i groszkiem ptysiowym.



Cordone Bleu w platkach kukurydzianych w asyscie

sosu pieczarkoweqo z kaszq jaglang i brokutami

Sktadniki na 4 osoby

4 filety z kurczaka, umyte i osuszone
8 plastrow sera zoltego

8 plastrow salami

50 g masta

125 g ptatkow kukurydzianych
$wiezo mielona sol

$wiezo mielony pieprz

SOS

niewielka ilo$¢ oliwy z oliwek

200 g pieczarek

1 tyzeczka curry w proszku

1/2 szklanki biatego wina wytrawnego
120 ml $mietany 30%

2 posiekane zabki czosnku

s0l, pieprz

120 g kasza jaglanej

Umy¢ i osuszy¢ filet z kurczaka, rozbi¢, doprawi¢. Nastepnie na kazdy filet potozy¢ po 2 plasterki sera, po 3-4
plasterki salami 1 za pomoca folii spozywczej rolowaé (muszg powsta¢ nam roladki). Roladki doprawi¢ z
wierzchu solg i pieprzem, nastepnie przetozy¢ do naczynia z pokruszonymi ptatkami i za pomocg pedzelka
smarowac je rozpuszczonym mastem, jednocze$nie obtaczac¢ je w ptatkach. Do obtoczenia mozna wykorzystaé
zottka. Cordon bleu uktada¢ w naczyniu zaroodpornym i piec w nagrzanym piekarniku 200°C (géra/doét) 35 -
40 minut.

Przygotowac sos. Na patelni rozgrzewac niewielkg ilo$¢ oliwy z oliwek, doda¢ pieczarki krojone w ¢wiartki,
doprawic¢ je solg i smazy¢ do momentu, az puszczg wodg. Dodac¢ 2 zgbki czosnku, chwilke smazy¢, zala¢

biatym winem i $mietang. Doda¢ curry i gotowa¢ do momentu, az sos si¢ zredukuje.

Kaszg jaglang ugotowac zgodnie z przepisem na opakowaniu. Porcjowa¢ na talerzu jak babki z piasku.



Wspomnienie lata Beza Pavlova

z owocami i bitg smietang

Sktadniki na 6 bez

6 biatek ( jajka L)

1 szklanka cukru

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
1 tyzeczka octu z biatego wina
szczypta soli

400 ml $mietanki 30 % tt.

Biatka ubi¢ mikserem, stopniowo dodawac

cukier i1 szczypte soli. Jak piana bedzie sztywna

delikatnie = doda¢ make¢ ziemniaczang, ocet

winny. Z ubitych biatek za pomocg okregu formowac bezy.

Piekarnik nastawi¢ na 140 stopni, Bezy wlozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec w temperaturze 140°C 15
minut. Nastepnie zmniejszy¢ temperature do 110°C i piec 120 minut. Po tym czasie bezy pozostawié¢ w

uchylonym piekarniku do catkowitego wystygnigcia.

Smietang ubi¢ 1 udekorowa¢ §wiezymi owocami.



