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Far breton z solonym karmelem i suska sechloniska

30 -40 sztuk suszonych, mokrych sliwek suska
400g maki plus 3 lyzki do oprészenia naczynia
160g cukru

10 jajek

1l thustego, wiejskiego mleka

400m] émietanki 36%

300g serka naturalnego

Maslo do wysmarowania foremki

Rozgrzewamy piekarnik do 200C. Wysokie ceramiczne owalne naczynie smarujemy maslem, oprészamy
maka. Polowe $liwek ukladamy na dnie, W wysokim naczyniu ukrecamy jajka z cukrem na bialo, dodajemy
caly nabial delikatnie rozprowadzajac go z jajkami. Przez sito przesiewamy make, drewniana lyzka
mieszamy ja tak, aby nie zostaly grudki. Delikatnie wylewamy na $liwki i wstawiamy do piekarnika. Po 15
minutach obnizamy temperature na 170C a po kolejnych 10 minutach dorzucamy pozostate $liwki. Jest
szansa, ze nie zatong. Far piecze sie i podnosi maksymalnie przez godzine

Karmel

Okolo 350g cukru

150g masla doskonalej jakosci
200ml $mietanki thustej
Szczypta wedzonej soli

Na szeroka i z grubym dnem patelnie rozsypujemy cukier i zaczynamy go karmelizowaé. Mozemy
pozostawié¢ bez nie ruszania lub regularnie miesza¢ drewniang lyzka. Regulujcie wielko$é ognia, pozwédlcie
nabra¢ bursztynowego koloru i tak ja przelejcie do np. zeliwnego, wyzszego garnka. Powoli, kostka z
kostka dodajemy maslo w pokojowej temperaturze a mieszadlo nie przestaje pracowaé. Dopiero gdy
rozprowadzimy w gestniejacej kréwce caly tlhuszcz, wlewamy $mietane. Sugeruje na ten czas zdjaé garnek
z ognia. Dorzucamy tez sél. 8 — 10 minut tezenia na malym ogniu nam wystarczy. tyzke lub dwie
goracego sosu wylewamy obficie na bardzo cieply far na talerzu.

Topinambur

6 sztuk topinamburu

Olej do glebokiego smazenia
Cynamon

Cukier puder

Sél

Dokladnie szorujemy topinambur pod biezaca woda, tniemy go na przezroczyste cienkie plasterki na
mandolinie lub dobra obieraczka. W nieduzym garnuszku rozgrzewamy 2 cm warstwe oleju i rumienimy
ostroznie chipsy. Odlawiamy, gdy zlote na papier, jeszcze gorace oprészamy przez drobne sitko
cynamonem i pudrem, lekko mozemy dosoli¢. Chipsami posypujemy stygnacy przed nami deser.

Sled% z pieczonym kalafiorem, jabltkiem i musem awokado

6 -8 filetéw sledzia w oleju

2 nieduze kalafiory

3 -4 twarde winno — slodkie jabtka
100g masta

3 dojrzale awokado
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1 tyzka oleju stonecznikowego

3 lyzki oleju Inianego

Sok z 1 cytryn

5 tyzek octu jabtkowego

3 lyzki cukru

szczypta kurkumy

50ml wody

Sol, pieprz, midd

wasabi

ewentualnie: listki rukwi wodnej, rukoli, pasternak

Kalafiora kroimy na duze rézyczki a kazda z nich w niezbyt grube plastry. Te najmniejsze rézyczki
zamarynujemy. Podgrzewamy wode, dodajemy ocet jabtkowy, 2 lyzki cukru i szczypte soli. Dodajemy
kurkume i najmniejsze kawatki kalafiora. Odstawiamy dopdki nie ostygnie i nie nabierze smaku. Duze
kawatki kalafiora mieszamy z roztopionym mastem, lekko stodzimy i wykladamy na blaszke pokryta
papierem do pieczenia. Rozgrzewamy piekarnik do 220C pieczemy kalafior 8- 10 minut do momentu,
gdy lekko chrupie, pachnie orzechowo i lekko zbrazowieje. Przerzucamy na sitko, studzimy. Na
patelni rozgrzewamy 1 lyzke oleju stonecznikowego, oprészamy lyzeczka cukru i na zloto smazymy
obrane, pokrojone w ésemki kawatki jablek. Do waskiego wysokiego naczynia wrzucamy migzsz
awokado, wasabi, sok z %2 cytryny, olej Iniany, sél, pieprz i miéd. Ukrecamy blenderem na gesty,
jednolity mus. Sledzie kroimy na mate kawatki. W misce delikatnie mieszamy odcedzone kawatki
marynowanego kalafiora z pieczonym, dodajemy jabtka i rybe. Doprawiamy sokiem z % cytryny, lekko
solimy, wkrecamy $wiezy pieprz i dodajemy zielone listki rukwi lub rukoli. Serwujemy z kleksem
awokado i chrupigcymi platkami pasternaku. Wystarczy obieraczka do warzyw zestrugaé cienkie
wstazki, rozsypaé po blaszce i w 200C upiec na rumiano w piekarniku.

Krem z burakéw i soczewicy z musem chrzanowym

1,5kg ugotowanych i obranych podtuznych burakéw
150g soczewicy pomaranczowej

2 litr soku z jabtek

200ml soku z burakéw lub domowego buraczanego zakwasu
1 plaska lyzeczka czarnuszki

¥ lyzeczki kuminu

5 lyzek octu jabtkowego

Sél, pieprz, cukier

Gars¢ mrozonych malin

Olej Iniany

kg sera naturalnego

3 lyzeczki zelatyny

Okoto 200ml $mietany tlustej

2 -3 lyzki chrzanu
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Sél

Buraki kroimy w cienkie plastry, razem z soczewica i czarnuszka wrzucamy do garnka. Zalewamy
sokiem z jablek, 4 tyzkami oleju Inianego, octem jabtkowym i gotujemy przez 40 minut na malym
ogniu do migkkosci. Dolewamy sok z burakéw, dosypujemy kumin i miksujemy na gladko. Jesli jest
zbyt geste dodajemy niewielka porcje wrzatku. Doprawiamy $wiezo mielonym pieprzem, solg i
cukrem. Krétko zagotowujemy. Mieszamy bialy ser z chrzanem dodajemy $mietane i ostudzong
rozpuszczong w goragcej wodzie zelatyne. Doprawiamy solg, ewentualnie odrobing miodu. Ukrecamy
na gesty krem i wkladamy na stezenie do lodéwki. Gorgcg zupe dopelniamy na talerzu kulka musu,
polewamy olejem Inianym, obsypujemy malinami lub przetartym z nich syropem

Groch z kaszj jaglang z grzybami i gesimi zoladkami

250g namoczonego przez noc zoéltego grochu
% szklanki wyplukanej kaszy jaglanej

200g masla

1 tyzka miodu

Sél

confitowane zoladki

3 -4 cebule

50g podgotowanych, suszonych podgrzybkéw
Olej rzepakowy lub stonecznikowy do prazenia
Jarmuz okoto 200g

2 lyzki uprazonych, posiekanych pestek dyni lub slonecznika
1 zabek czosnku

Do garnka wsypujemy groch, zalewamy gotujaca si¢ woda tak, aby przykrywata go z 2 cm
marginesem. Doprowadzamy do wrzenia i wsypujemy kasze jaglang. Solimy i gotujemy przez okolo 15
— 20 minut nie zapominajgc, aby bardzo dokladnie mieszaé réwniez przy samym dnie. W garnuszku
obok rozpuszczamy maslo na malym ogniu trzymajac go tak dtugo az zacznie pachnieé¢ orzechem i
lapaé brazowy kolor. Zdejmujemy z wierzchu delikatnie biatkowy kozuch a czysty, klarowny plyn
dodajemy do ugotowanej, miekkiej kaszy z grochem. Dolewamy tez midd i doprawiamy solg. Jarmuz
sparzamy w osolonej i postodzonej wodzie. Miksujemy na pesto dodajac olej, sl ,czosnek. Na koniec
dynie lub stonecznika. W glebokim garnuszku rozgrzewamy solidng porcje oleju, dorzucamy bardzo
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drobno posiekang cebule. Prazymy na zloto i chrupigco. Grzyby drobno siekamy dorzucamy pod
koniec do cebuli, Przelewamy na sicie, studzimy, osuszamy papierem. Zotadki drobno kroimy w
cienkie plastry, mieszamy z cebulg i grzybami. Wykladamy goraca kasze z lyzka pesto, wierzch
obsypujemy zoladkami.

Troé wedrowna z fenkulem, jabtkiem i selerem

4 kawatki po 180g troci wedrownej
5 duzych ziemniakéw grillowych

2 -3 lyzeczki ikry dorsza

100ml tlustej $mietanki

50g masla

2 opakowania selera naciowego

1 fenkut

2 duze twarde czerwone jabtka

1 lyzeczka otartej skérki z pomaranczy
1 cytryna (otarta skérka, wyciéniety sok)
Sél, pieprz z miynka

1 plaska tyzka miodu

3 upieczone do miekkosci selery

4 -5 serca karczocha marynowane

Sal

Olej Iniany

Fenkut kroimy wzdluz na pét i w cieniutkie plasterki najlepiej na mandolinie. Seler naciowy obieramy
z wldkien i kroimy obieraczka nacieknie wstazki. Dodajemy do fenkula obsypujemy lodem i lekko
solimy. W wysokim naczyniu miksujemy upieczonego selera z kawatkami karczochéw, dodajac olej
Iniany lub orzechowy, odrobine miodu i soli.

Przygotowujemy dodatek ziemniaczane puree. W osolonej wodzie gotujemy do migkkosci ziemniaki.
Przecieramy przez maszyne do puree lub bardzo dokladnie ugniatamy. Dodajemy masto, $mietane,
paste z dorsza, otartg skérke z 1 cytryny i pomaranczy, sok cytrynowy i wyrabiamy na gladkie i
kremowe puree. Rozgrzewamy piekarnik do 200C, rybe lekko solimy i ukladamy na blaszce wylozonej
papierem tak, aby skéra byla do géry. Pieczemy przez 20 minut, zaraz po wyjeciu zdejmujemy skére i
ukladamy na gorgcym puree. Jabtko kroimy razem ze skérka w cienkie plasterki i drobne zapatki.
Odcedzamy seler naciowy, taczymy w misce z fenkulem i kawatkami jabtka. Dodajemy sok z cytryny,
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kilka tyzek oliwy, sdl, pieprz z mlynka, miéd i delikatnie mieszamy. Na rybie ukladamy puree z selera
i salatke a jej $wiezo$¢ i soczysto$é doskonale rozklada ciezar thustosé ryby.



