MENU ANGRZEJA POLANA – STARY SĄCZ – 10.07.2021

ciasto drożdżowe z budyniem, jagodami

składniki:

1kg mąka pszenna

500ml mleko

6 żółtek

2 jajka

2szt cukier wanilinowy

200g masło

szczypta soli

70g drożdże

drożdże rozpuszczamy w lekko podgrzanym mleku z dodatkiem 5-6 łyżek mąki i 2 łyżek cukru, odstawiamy do momentu aż drożdże podwoją swoją objętość. żółtka i jajka ubijamy z pozostałym cukrem, łączymy z rozczynem, dodajemy pozostałą mąkę partiami i jeszcze cukier wanilinowy, sól i rozpuszczone mleko. wyrabiamy ciasto drożdżowe, odstawiamy do wyrośnięcia. 

1l mleko

12 żółtek

12 łyżek mąka krupczatka

200g cukier

2szt cukier wanilinowy

200g masło

żółtka łączymy z mąką, dodajemy szklankę mleka. pozostałe zagotowujemy i do gotującego się wlewamy żółtka z mlekiem, zagotowujemy do powstałego budyniu dodajemy pokrojone masło, wszystko dokładnie mieszamy i odstawiamy. ciasto drożdżowe wykładamy na blaszki, na wierzch kładziemy wystudzony budyń, jagody i kruszonkę. odstawiamy raz jeszcze do wyrośnięcia po czym wstawiamy do nagrzanego piekarnika, temp. 180 stopni czas około 40 minut.
żyntycajka grzanki z oscypkiem, kiełbasa chrupiąca

składniki:

10szt ziemniak

2szt cebula

1 pęczek koperek

1 pęczek szczypiorek

350ml żyntyca

2 oscypki

2 kromki pieczywo żytnie

250g kiełbasa wiejska 

olej do smażenia

kwiaty kopru

 na oleju przesmażamy ziemniaki pokrojone w kostkę lub plastry. podsmażone ziemniaki zalewamy wodą, gotujemy do miękkości z kwiatami kopru. kiedy ziemniaki będą mocno rozgotowane, dodajemy do zupy żyntycę, zagotowujemy. cebulę przesmażamy na mocno złoty kolor i dodajemy do zupy. kiełbasę wysmażamy na chrupiąco, oscypki ścieramy na tarce i posypujemy kromki chleba. zapiekamy na chrupiąco. koper drobno siekamy, podobnie szczypiorek. zupę podajemy z grzankami, kawałkami kiełbasy, suto posypujemy szczypiorkiem i koperkiem. 

fasolka szparagowa z puree jabłkowym, skwarki z białej kiełbasy i młodych ziemniaków

składniki:

400g fasola szparagowa

4szt jabłka

100ml sok jabłkowy

250g biała surowa kiełbasa

4szt ziemniaki młode

ziemniaki kroimy w plastry i podgotowujemy w wodzie z dodatkiem soli i cukru, podgotowane kroimy w jak najdrobniejszą kostkę. wykładamy na papier pergaminowy, posypujemy solą i pieprzem. wypiekamy na chrupiąco w piekarniku, temp. 200 stopni czas około 15 minut. kiełbasę pozbawiamy osłonek, wykładamy na patelnię i wysmażamy na skwarki. fasolkę wrzucamy na gotującą się wodę z dodatkiem soli i cukru. gotujemy na pół chrupiąco. jabłka wysmażamy na patelni z dodatkiem soku jabłkowego. miksujemy na puree. fasolkę podajemy z puree jabłkowym, posypujemy skwarkami z ziemniaków i białej kiełbasy.

oscypki smażone z rabarbarem i jabłkiem

składniki:

10szt oscypek

masło klarowane do smażenia

600g rabarbar

4 jabłka

1 konfiturex

3 łyżki miód

 na miodzie i soku jabłkowym przesmażamy rabarbar i jabłka pokrojone w cząstki z dodatkiem konfiturexa. oscypki smażymy na maśle do momentu aż będą miękkie. podajemy z konfiturą z rabarbaru. 
jagnięcina duszona, gulasz z młodych buraków i borówek, placek ziemniaczany z blachy
składniki:

1.5 kg łopatka jagnięca

1kg cebula

cząber, czubryca, goździki, sól, pieprz ziołowy, papryka czerwona ostra

1l sok jabłkowy

mięso kroimy w kostkę grubszą, oprószamy solą i czarnym pieprzem oraz mąką i partiami przesmażamy na złoty kolor. na tym samym tłuszczu przesmażamy cebulę, łączymy z mięsem. zalewamy wodą lub bulionem ale tylko do wysokości mięsa i dusimy około 1.5 godziny. oczywiście dodajemy wszystkie przyprawy. kiedy tylko płyn zacznie nam odparowywać jego brak zastępujemy sokiem jabłkowym. 

600g młody burak

150g borówka amerykańska

2szt cebula

200ml sok z czarnej porzeczki

sól i pieprz do smaku

masło klarowane do smażenia

ocet jabłkowy do smaku

na maśle przesmażamy cebulę, dodajemy pokrojone w grube cząstki buraki. podlewamy co jakiś czas wodą i dusimy buraki we własnym sosie. doprawiamy solą, pieprzem i octem jabłkowym. pod koniec dodajemy sok z czarnej porzeczki i borówki. 

1kg ziemniak

4jajka

1 pęczek szczypiorek

1 pęczek koperek

3 łyżki mąka ziemniaczana

150ml śmietana 18%

4 łżki bułka tarta

300g kurka świeża

ziemniaki ścieramy na tarce, łączymy z jajkami wymieszanymi ze śmietaną i przyprawami. dodajemy szczypiorek i koperek. wszystko dokładnie mieszamy i wykładamy na blaszkę do ciasta, wcześniej wysmarowaną olejem i wysypaną bułką tartą, wierzch smarujemy śmietaną i wstawiamy do pieczenia. czas 1 godzina, temp. 180 stopni, przed końcem pieczenia zwiększamy temp. do 220 stopni aby placek nam się bardziej przyrumienił. kurki smażymy krótko na maśle, doprawiamy solą i pieprzem. wykładamy na placek i podajemy.

pstrąg ojcowski, tatarska okrasa,

składniki:

2szt pstrąg tuszka

koperek, szczypiorek, lubczyk

sól i pieprz

1 cytryna

masło klarowane do smażenia

ogórki małosolne

pieczarki marynowane

śliwka w occie

groszek mrożony

2 łyżki majonez

2 łyżki musztarda

2 łyżki chrzan

200ml śmietana 18%

pstrąga kroimy w dzwonki. dokładnie oprószamy solą, pieprzem oraz mąką wymieszaną ze startą skórką z cytryny. smażymy na maśle klarowanym na złoty kolor. majonez, chrzan, musztardę oraz śmietanę łączymy razem. dodajemy pokrojony koperek i szczypiorek. ogórki kroimy w plasterki lub kostkę, pieczarki przekrawamy na połówki śliwki podobnie. dodajemy do sosu, wszystko mieszamy i podajemy do pstrąga. 
