Zeberka wieprzowe gotowane
(jako danie zasadnicze)
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Zeberka wieprzowe 800g
Marchew 509
Pietruszka 50g
Seler 0g5
Por 50g

Sdl, ziele angielskie do smaku

Sposob wykonania:

Zagotowa wodk, osoli. Umye zeberka, podzietina porcje, wiay¢ do wrzcej, osolonej
wody, wolno gotowé Oczyci¢ wioszczyzr | dod& pod koniec gotowania. Gotowani¢so
do mikkosci.

Podawa z ziemniakami, sosami ostrymi, jarzynami, surgwk

Szaszlyki
Normatyw surowcowy: ( 5 porcji )
Mieso, np. z szynki 600g
Papryka 1009
Pieczarki 120g
SAl, pieprz, papryka w proszku do smaku
Cebula 100g
Sok z cytryny
Oliwa 20cm3
Wykonanie:

Przeprowadzi obréble wstepng miesa i warzyw. Mgso wygnigc¢ reka, a nasipnie pokroé w
rowng kostke o boku 2 cm.. Skropisokiem z cytryny, posmarowaliwg, oproszy soh,
pieprzem, papryki pozostawt na 0,5 godziny. Cebgibokrok w plastry, paprykw wickszy
kostke, pieczarki w grube talarki. Nadziewaaprzemiennie na szpadki. Stpéna
rozgrzanym tluszczu (thuszcz powinieggat do potowy pétproduktu) z Kalej strony lub
upiec na grillu.

Porcja to 1 szasztyk, tj okoto 150g.

Kotlet schabowy saute z kosti
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Schab z kécig 1000g
Maka pszenna 15¢g
Thuszcz 50g

SAl, pieprz do smaku

Wykonanie:

Dokon& obrébki wstpnej mesa. Pozostawiprzy mesie tylko kaci zebrowe.

Lekko pobij& zwilzonym ttuczkiem, formowaowalne kotlety grubiei okoto 1 cm.
Posolt, oprészy pieprzem i mka. Smay¢ na dobrze rozgrzanym tluszczu, rumigrz obu
stron.

Porcja powinna way¢ ok. 150g.



Kotlet schabowy panierowany
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Schab 5009

Jajo 509 (1 szt.)
Maka pszenna 50g

Buika tarta 80g

SAl, pieprz do smaku

Wykonanie

Dokon& obrébki wstpnej mesa. Podziel na porcje, lekko pobiga formujgc owalne
kotlety. Panierowapodwdjnie (dwukrotnie): najpierw w goe, potem w jaju, a ngginie w
bulce tartej. Smgy¢ z obu stron na zioty kolor.

Porcja powinna way¢ ok. 120g.

Pulpety ciekce

Normatyw surowcowy na 4 porcje

Cielgcina 5009
Butka czerstwa 509
Jaja (1 szt) 50g
Cebula 509
Maka 50¢g
Wioszczyzna na wywar:

Marchew 100g
Seler 509
Pietruszka 50g
Por 509

SAl, pieprz do smaku

Wykonanie:

Oczysci¢ wioszczyzr | ugotowa z niej wywar. Sporgdzic mag mielorg ( namoczy butke,
do zmielonego msa dodawapokrojory w kostke zeszklo cebué, dod& jajko, odcénicta
butke, przyprawy, wyrobi doktadnie mas.

Wyporcjow& po okoto 50g. Uformow@pulpety. Obtocz§ w mgace. Wkitadé do wrzicego
wywaru i gotowa.

Podawa z ryzem, jarzynami z wody, suréwk

Gulasz wieprzowy
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Miegso wieprzowe (np. szynka, topatka) 0[07)
Maka pszenna 50¢g
Cebula 100g
Tluszcz do smeenia 759

SOl pieprz, papryka, listek laurowy
Mieszanka warzyw memna

Wykonanie:

Przeprowadzi obroble wsigepng miesa. Pokrai migso w kostk, posolt, oproszy maka.
Obsmayc¢ na dobrze rozgrzanym ttuszczu. Przgéodo garnka, podtaptynem, przykryg i
dusk. Zrumient cebut pokrojory w kostke. Dod& do mesa cebu i przyprawy.

Dusi do mekkosci, caty czas miesza Mozna podprawd sos naka. Przed zakaczeniem
duszenia dodamrozone warzywa.



Zrazy wieprzowe zawijane

Skfadniki:

schab bez ki 1000g
cebule 37U
szynka wdzona 200g
serzotty 200g
olej

zabek czosnku
sol, pieprz, papryka stodka mielona

Wykonanie
Mieso umyj, osusz i pokroj na kotlety. Kady kotlet delikatnie rozbij, a naginie na kadym
potdz po plasterku szynki i sera. Cé&tazawin i zepnij wykataczl lub obwiz bawetnian
nitkag. Cebué obierz i posiekaj, zeszklij na tluszczu. Patgldejmij z ognia i dodaj odrobgn
mielonej papryki i rozgniecionyagbek czosnku. Na tak doprawionej cebuliakbtlety i
obsma je z kadej strony. Nagpnie dolej nieco wody i caté dus na wolnym ogniu, a
mig¢so stanie sicatkowicie mekkie.
Podawaj np. z plackami ziemniaczanymi.

Kotlet mielony z miesa mieszanego
Normatyw surowcowy: ( 5 porcji )

Migso wieprzowe 3509
Miegso wotowe 1509
Butka czerstwa 509
Mleko 100 cm3
Jajo (1 szt) 509
Cebula 50¢g
Buitka tarta do panierki
Thuszcz do smaenia
Sdl, pieprz do smaku
Wykonanie:

Migso zemlé. Cebulk pokroi w kostke i podsmay¢. Butke namoczy w mleku, nasfpnie
odsiczy¢, zemle. Wszystkie sktadniki patzye, doktadnie wyrohi. Formowa kotlety,
obtaczé w tartej butce. Sm@/¢ na rozgrzanym ttuszczu.
Podawa z ziemniakami z wody lub puree oraz z suréwkarmosewymi lub warzywami z
wody.

Piecza rzymska

Normatyw surowcowy: 5 porcji

Migso mielone 5009
Butka czerstwa lub tarta 100g
Mleko 100cm3
Jaja (3 sztuki) 1509
Cebula 100g
Tarta butka do obtoczenia 80g

Sdl, pieprz do smaku

Wykonanie:

Ugotowa 2 jaja na twardo. Cebgpokroic w kostlke | podsmay¢. Butke namoczy w mleku,
odsgiczye, zemlé. Skkadniki podczy¢, dod& surowe jajo, dobrze wymieszaloprawe.
Uformowat prostokt, natazy¢ jaja i cat@é zwingé. Obtoczy w butce tartej lub przeky¢ do
formy wysmarowanej ttuszczem i wysypanejddotitka. Piec w rozgrzanym piekarniku,
poczatkowo (do zrumienienia) w temperaturze 200 C, a

nastpnie w temperaturze 160 C.

Podawa jak klopsiki, czyli z ziemniakami, kagtub makaronem z dodatkiem suréwek
sezonowych.



Rosot i sztuka mesa
Normatyw surowcowy: (5 porcji)

Wotowina z kdcig (rostbef) 1000g
Wioszczyzna bez kapusty 250g
Woda 1900 cm3

Sal, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz ziarnisty do smaku
Pietruszka (ng 50¢g

Wykonanie:

Migso przygotowd, tak jak przy obrobce wginej mes do gotowania. Wigy¢ do wrzcej,
osolonej wody i powoli gotowa Gdy meso jest na wpot ugotowane, dédaczyszczon
wiloszczyzr, przyprawy i przyrumienianna ptycie cebygl Miekkie mieso wypc¢, zwazyc,
ostudze, porcjowa bez kdci. Kroi¢ skasne ptaty w poprzek widkien. Plastry przayo do
garnka i podl&a wrzacym rosotem. Ros6t przecedzpodgrza.

Porcg rosotu przed podaniem posyjeelory pietruszlg.

W atrobka saute

Normatyw surowcowy (5 porciji)

Watroba 5509
Maka 10g
Smalec 50g
Cebula 100g
Masto 25g

Pieprz, sol do smaku

Wykonanie:

Wykona obréble wstiepng watroby. Cebu pokroi w cienkie kgzki. Watrobe pokroit
skasnie na cienkie plastry. Mma lekko pohi. Oproszy maka i pieprzem. Smay¢ na silnie
rozgrzanym ttuszczu z obydwu stron. Pod konieczemia dodé cebut i lekko zrumieng.
Usmaong watrobe posolk.

Podawa z porcp masta i pieczywem. Porcja powinnaayé 100g.

Kurczak w rosole
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Kurczak patroszony 1000g
Woda 00§
Seler 100g
Pietruszka 50g
Marchew 50g
Cebula 509
Por 50g
Sol

Natka pietruszki 10g
Sposob wykonania:

Zagotowa woce. Kurczaka um§ i osaczy¢ z wody. Uformowa go w kieszé, posolt.
Tuszk szybko zagotow@ potem zmniejszayogien, gotowa wolno. Warzywa oczic i
podzielé na mniejsze eZci. Cebué oczyscic, przekro€é na pot, potdwki przyrumieni

Gdy migso zacznie mgkna¢, doda rozdrobnion wioszczyzwg i cebub. Gotowa do
mickkosci migsa. Tuszk wyjaé, podzielt na porcje. Przecedzrosot i zagrzé&w nim porcje
migsa.

Podawa mi¢so w rosole z dodatkiem makaronu i posiekanej natki



Kurczak w potrawce

Normatyw surowcowy: (4 porcje)
Kurczak  okoto 1000g

Marchew 100g
Pietruszka 50g
Seler 100g
Cebula 509

Pieprz ziarnisty, #i¢ laurowy

Sos potrawkowy:

Masto 100g
Maka pszenna 30g
Z06ttko 30g
Zielona pietruszka lub koperek
Cytryna

Wykonanie:
Kurczaka po obrobce wginej ugotowa z warzywami jak na rosot, ale w znacznie mniejszej
ilosci wody. Ugotowanego kurczaka podziatia porcje, rosot przecedziPrzygotowd sos
potrawkowy: zrobt zasmake | stopnia z mki i % masta. Rozprowadzrosotem, zagotowa
podprawé zottkami. Dod& reszt surowego masta, sok z cytryny i posiekaatk
pietruszki. Jarzyny z wywaru poktow julienne i podgrz&.
Podawa porcje mgsa ut@one na warzywach z rosotu, polanesczs sosu.

Kotlet de volaille

Normatyw surowcowy (3 porcje)

Filet z piersi z kostk (kurczak) 3609

Maka 30g

Jaja 100g (2 sztuki)
Buika tarta 1609

Olej

Masto 1209

Natka pietruszki
SOl pieprz do smaku

Wykonanie:
Filet z kostls umye, osuszy. Masto poczy¢ z posiekan natky pietruszki, uformowa
wateczek, schtodzi Filet lekko rozhi ttuczkiem zwikzonym wody. Nalezy mu nada ksztait
podtuznego lécia. Oproszy sob i pieprzem. W miejscu dzieleniggsiuzego filetu potay¢
maly filet, lekko rozht. Utozy¢ porcg masta wzdha filetu. Zwing¢ brzegi filetu tak, aby
zachodzity jeden na drugi. Nadksztalt wrzeciona. Filet panierodva/ mgce, rozmaconym
jajku i butce tartej. Smig¢ w glebokim ttuszczu na ztoty kolor.

Udka pieczone w sezamie
Normatyw surowcowy (3 porcje)

Udka 7509 (3 sztuki) fodutki 750g (6 sztuk)
Miod 40¢g
Masto 60g
Papryka, pieprz, sol do smaku
Sezam
Wykonanie:

Miod i masto rozpeci¢. Dod& przyprawy, delikatnie przestudziudka zanurzaw sosie,
utozy¢ w naczyniuzaroodpornym. Posypaezamem i odstawna 1 godzig w chtodne
miejsce. Upiec na ztoty kolor (okoto 35 minut).

Podawa z ryzem lub ziemniakami i sezonavsurowka (2 patki na porg).



Pulpety drobiowe
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Migso z kurczaka 5009
Buika czerstwa 50g
Jaja (1 szt) 509
Cebula 50g
Maka 50g
Wioszczyzna na wywar:

Marchew 100g
Seler 509
Pietruszka 50g
Por 50g

SOl pieprz do smaku

Wykonanie:

Oczykci¢ wloszczyzg | ugotowa z niej wywar. Sporgzic mag mielorg ( namoczy butke,
do zmielonego ngsa dodawapokrojory w kostlke zeszklol cebut, doda& jajko, odcénicta
butke, przyprawy, wyrobi doktadnie mag. Wyporcjowa po okoto 50g. Uformowa
pulpety. Obtocz§ w mace. Wkiadé do wrzcego wywaru i gotowa

Podawé z ryzem, jarzynami z wody, surOwk

Kotlety pozarskie

Normatyw surowcowy (4 porcje)

Mieso z kurczaka lub indyka 5009
Czerstwa butka 509

Mleko 100 cm3
Jaja 1509 (3 szt.)
Koperek 10g

Maka 30g

Buika tarta 100g

Olej 60g

SOl pieprz do smaku
Wykonanie:

Butke namoczy w mleku. Miso 2-krotnie zemkerazem z odéhieta butka. Do masy doda
2 z0ktka i posiekany koperek. 8o posok. Ubi¢ piare z biatek. Piaa delikatnie wymiesza
Z mag migsng. Formowa owalne kotlety. Panierowge w myce, jajku rozmconym z 1
tyzka wody i butce tartej. Kotlety zrumiefjia nasfpnie dosmay¢ na matym ogniu przez 5
minut.

Roladki drobiowe z serem

Normatyw surowcowy

Mielone meso drobiowe 500g
Jajo 509 (1 szt.)
Czerstwa butka 35¢g
Ser topiony 90g
Tymianek, sol, pieprz do smaku
Olegj

Wykonanie:

Namoczy i odcisry¢ butke. Pohczy¢ migso z oddinietg butka, jajem, tymiankiem. Doprawi
soly i pieprzem. Podzialimag na 5 czsci, rozptaszcz§ i nada ksztatt kwadratow. Na
kazdym kwadracie potoy¢ kawatek sera i zwyt rolac:. Kazda roladk osobno zawigt w

folie aluminiong posmarowa#olejem. Utay¢ na blasze, piec w temperaturze 200 C przez
30 minut.



W atrobki drobiowe z jabtkiem

Normatyw surowcowy ( 8 porcji)

Watrobki 1000g
Cebula 0]0[0]
Jabtko 008
Majeranek, sol, pieprz do smaku
Maka oA
Olej 20g
Wykonanie:

PrzeprowadZi obroble wsiepng watrobek. Osuszoneatrébki oproszy maka i zrumient na
oleju. Cebu} pokroic w pidrka, zeszké. Dusic watrobki z cebud z dodatkiem niewielkiej
ilosci wody. Doprawt majerankiem i pieprzem. Jabtka pokrai 6semki, dodapod koniec
duszenia, posdi

Podawa z ziemniakami z wody.

Zotadki a la flaczki

Normatyw surowcowy ( 5 porcji)

Zotadki drobiowe 1000g

Pieczarki 7009

Korpusy drobiowe 1000g

Marchew 1009

Cebula 1008d%lo bulionu, 50g do smenia)

Natka pietruszki
Majeranek, sol, pieprz st laurowy

Wykonanie:

Ugotowa& oddzielnie bulion z korpusow i warzyw, oddzielazgadki, oddzielnie pieczarki
pokrojone w plastry. Ugotowarmtadki pokroi paski. Marchew pokroiw kostlke. Cebut
pokroic w kostke i zeszkle. Pohczye wszystkie sktadniki, dodamajeranek, pokrojannatke
pietruszki, doprawé do smaku, zagotowa

Podawa z bagietl. Porcja way okoto 300g.



