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Karp milicki w sosie z szyjkami rakowymi i podgrzybkami z Borów Dolnośląskich

Autor: Artur Dziegański (szef kuchni w Karczmie Młyńskiej)

filety z karpia, szyjki rakowe, mrożone grzyby, śmietana, białe wytrawne wino, klarowane masło, mąka, sól, pieprz, ulubione zioła

Filety lekko oprószyć mąką, usmażyć na maśle. Na drugiej patelni poddusić na maśle podgrzybki, dołożyć szyjki rakowe wcześniej podlane białym winem. Wlać śmietanę, przyprawić do smaku. Sos zredukować. Rybę podawać z sosem z grzybów i szyjek rakowych.

Karp milicki panierowany w kaszy gryczanej z grzybami 

Autor: Zbigniew Koźlik (szef kuchni hotelu HP Park Plaza)

15 dag filetu z karpia, 5 dag kaszy gryczanej, 5 dag borowików, 3 dag cebuli, świeży tymianek, 1 jajko, 50 ml oleju, 10 dag mąki orkiszowej, 10 ml soku z limonki, sól, pieprz

sos: 10 ml wywaru z raków, 20 ml soku z buraków, 10 ml soku malinowego, 1 dag masła
do przybrania: kiełki słonecznika, listki ziół
Nagrzać piekarnik do 170˚C. Przygotować panierkę: zagotować wodę z dodatkiem tymianku i soli. Wsypać kaszę, pozostawić, aż wchłonie wodę. Cebulę i grzyby pokroić w kostkę, dodać do kaszy. Karpia doprawić sokiem z limonki, solą, pieprzem, panierować w mące, jajku i kaszy. Rybę smażyć z obu stron na oleju z masłem. Gdy skórka się zrumieni, zdjąć rybę z patelni i wstawić do piekarnika na około 6 minut. 

Wywar z raków wymieszać z sokiem buraczanym, dodać sok malinowy, podgrzać, odparować, doprawić. Karpia pokroić, ułożyć na talerzu z kiełkami i listkami ziól. Oblać dookoła sosem.

Filety z pstrąga kłodzkiego z boczniakami

Autor: Grzegorz Pomietło (szef kuchni Art Hotelu)

filety z pstrąga, boczniaki, płatki migdałów, masło, cukinia, koper, cytryna, olej rzepakowy, mąka, kapary, pomidory koktajlowe, sól, pieprz, natka pietruszki

Filety z pstrąga przyprawić solą i świeżo zmielonym pieprzem, oprószyć mąką i smażyć na maśle z olejem. Ryby zdjąć z patelni i odstawić w ciepłe miejsce. Na patelnię wlać sok z cytryny, włożyć prażone migdały i kapary, zagotować. Boczniaki grillować razem z cukinią. Filety z pstrąga podawać z boczniakami i cukinią. Wszystko polać migdałami z kaparami. Dekorować chipsami z cytryny i koprem.

Wigilijne pierożki z łososiem i fetą

Autor: Kazimierz Malec, Dolnośląska Akademia Tradycji i Smaku

ciasto pierogowe: 50 dag mąki pszennej, 1 jajko, 1 żółtko, ciepła woda, sól
nadzienie: 60 dag filetu ze świeżego łososia, 20 dag fety, 1 cebula, 5 dag masła, świeża bazylia, tymianek, sól, biały pieprz
Z podanych składników zagnieść elastyczne ciasto. Filet z łososia dokładnie oczyścić z resztek ości, opłukać i osuszyć papierowym ręcznikiem. Ugotować na sitku, w parowarze lub w specjalnym garnku do gotowania na parze. Wystudzić. Cebulę obrać, pokroić w kostkę i podsmażyć na rozgrzanym maśle. Dołożyć do łososia i zmiksować blenderem na gładką masę. Dołożyć pokruszoną fetę i posiekane zioła. Doprawić do smaku solą i białym pieprzem. Wszystkie składniki farszu dokładnie wymieszać.

Ciasto rozwałkować na oprószonej mąką stolnicy. Wyciąć krążki ciasta, nałożyć farsz i uformować małe pierożki. Ugotować je w lekko osolonym wrzątku. Pierożki wyłożyć na ogrzane talerze. Można polać je sosem cytrynowym. 

Pstrąg w sosie imbirowo-kolendrowym

Autor: Krzysztof Siwik (szef kuchni Zamku Kliczków)

4 pstrągi, kawałek świeżego korzenia imbiru, kolendra, 1 por, 1 seler, 1 marchew, sos sojowo-grzybowy, oliwa

Pstrągi oczyścić, opłukać i osuszyć papierowym ręcznikiem. Następnie gotować na parze około 15 minut. Pamiętać, że czas gotowania zależy od wielkości ryby. Ugotowane na parze pstrągi natrzeć startym imbirem i posypać pokrojonymi w cienkie paski warzywami i posiekaną kolendrą. Całość polać gorącą oliwą i sosem sojowo-grzybowym. Dobrym dodatkiem do pstrągów w sosie imbirowo-kolendrowym jest ugotowany na parze ryż jaśminowy.

Pstrąg kłodzki z warzywami

Autor: Zbigniew Koźlik (szef kuchni w hotelu HP Park Plaza) 

4 filety z pstrąga, 2 marchewki, 1 por, 2 gałązki selera naciowego, 20 dag kopru włoskiego, ½ pęczka świeżego estragonu, 200 ml białego wina, miód, oliwa z oliwek, sok z cytryny, sól

Filety opłukać i osuszyć papierowym ręcznikiem. Przygotować marynatę z części wina, niewielkiej ilości miodu, soku z cytryny, soli i świeżego estragonu. Filety pstrąga marynować 20 minut. Warzywa obrać, oczyścić, opłukać i pokroić w julienne. Do warzyw dołożyć świeży estragon, oliwę z oliwek, całość skropić winem. Przygotować 4 kawałki papieru pergaminowego. Na każdym kawałku pergaminu ułożyć porcję warzyw i rybę. Uformować „paczuszki”, brzegi papieru spiąć. Gotować na parze około 15 minut.

Pierogi pieczone z kapustą i grzybami

Autor: Zespół Folklorystyczny „Kalinki”, Rokitki, gm. Chojnów 

ciasto: 1 kg mąki, 5 dag drożdży, 3 jajka, 2 łyżki oleju, sól, mleko
nadzienie: 1½ kg kapusty kiszonej, grzyby suszone, 1 cebula, sól, pieprz

Grzyby namoczyć. Na drugi dzień ugotować w tej samej wodzie, w której się moczyły. Kapustę kiszoną, grzyby i cebulę zmielić. Farsz przyprawić do smaku świeżo zmielonym pieprzem i solą. Z podanych składników przygotować ciasto drożdżowe. Wyrośnięte ciasto rozwałkować na stolnicy oprószonej mąką. Wykrawać duże kółka, nadziewać farszem i zlepić brzegi. Pierogi obgotować w osolonym wrzątku, a następnie piec w piekarniku na złoty kolor.

Kulebiak z łososiem i grzybami

1 op. mrożonego ciasta francuskiego, 1 jajko

nadzienie: 60 dag fileta z łososia, 30 dag mrożonych grzybów, 1 biała cebula, 1/3 kostki masła, 1 gałązka rozmarynu, sól, biały pieprz
Pokrojoną drobno cebulę zeszklić na maśle. Dodać pokrojone w drobną kostkę rozmrożone grzyby, posiekany rozmaryn i poddusić. Farsz doprawić i wystudzić. Łososia umyć, osuszyć i ściągnąć skórę, a następnie doprawić solą i pieprzem.

Ciasto rozwałkować. Na brzegu ułożyć łososia. Posmarować go farszem, przykryć resztą ciasta i zlepić brzegi. Kulebiak przełożyć na natłuszczoną blachę, posmarować wierzch roztrzepanym jajkiem, wstawić do piekarnika rozgrzanego do temperatury 200˚C. Piec 20 minut.

Kulebiak z kapustą i grzybami

1 op. mrożonego ciasta francuskiego, 1 jajko

nadzienie: 15 dag grzybów suszonych, 20 dag kapusty kiszonej, 2 cebule, jajko, sól, pieprz, majeranek, liście laurowe, ziele angielskie, olej
Cebulę posiekać i podsmażyć na oleju. Dodać wcześniej wymoczone suszone grzyby. Kapustę ugotować z przyprawami. Pokroić, wymieszać z grzybami i cebulą, doprawić do smaku. Nałożyć na rozwałkowane ciasto, zwinąć, zlepić brzegi. Przełożyć na blachę, pokroić, posmarować roztrzepanym jajkiem. Piec 10 minut w 200˚C, zmniejszyć temperaturę i piec jeszcze 10 minut, aż ciasto się zrumieni.

Pieczarki z rokpolem

6 dużych pieczarek, 5 dag pokruszonego sera typu rokpol, 15 g orzechów włoskich uprażonych i posiekanych, 1 łyżka masła, świeży tymianek

Pieczarki ułożyć na papierze do pieczenia. Na grzyby rozłożyć ser, orzechy, tymianek, masło. Piec 10 minut w 200˚C, aż ser się rozpuści, a grzyby będą miękkie.

Żur z grzybami

grzyby suszone, gotowy żurek (z butelki),2 ząbki czosnku, śmietana 36%, przyprawy

Grzyby zalać zimną wodą, odstawić na noc. Następnego dnia grzyby gotować do miękkości. W trakcie gotowania dodać przyprawy. Wlać wodę, żurek, na końcu żurek zabielić śmietaną. Podawać z ugotowanymi ziemniakami.

Tarta piernikowa z czekoladą i bakaliami

ciasto: 2 szklanki mąki, ½ kostki masła, ½ szklanki cukru, 2 żółtka, 3 łyżki śmietany, 2 łyżki kakao, 2 łyżeczki przyprawy do piernika
masa: ½ kostki masła, 4 łyżki wody, ½ szklanki cukru, 2 łyżki kakao, 1 szklanka mleka w proszku, ¼ szklanki zmielonych albo drobno posiekanych orzechów laskowych, ¼ szklanki wiórków kokosowych, ¼ szklanki płatków migdałowych, ¼ szklanki rodzynek

Z podanych składników zagnieść ciasto, rozwałkować i ułożyć w okrągłej tortownicy. Piec 25 minut w temperaturze 180˚C na złoty kolor. Przygotować masę. Margarynę rozpuścić, wlać wodę, wsypać cukier i kakao. Zagotować, dodać mleko w proszku i zmiksować.

Do masy dodać orzechy, wiórki kokosowe oraz rodzynki. Wymieszać. Gotową masę wylać na upieczone ciasto i posypać płatkami migdałowymi. Przed podaniem wstawić na godzinę do lodówki.

Bakaliowe trufle

po 10 dag suszonych śliwek, daktyli (bez pestek) i moreli, 2-3 łyżki płynnego miodu, po 2 dag startych migdałów, orzechów włoskich i laskowych (ewentualnie wiórki kokosowe)

Suszone owoce zmielić w maszynce. Wymieszać z miodem tak, by wszystkie składniki dobrze się skleiły. Uformować kulki. Kulki obtoczyć w rozdrobnionych i wymieszanych orzechach włoskich oraz laskowych i migdałach. Można też część kulek obtoczyć w migdałach, a część w orzechach. Ewentualnie do obtoczenia kulek można zamiast orzechów użyć wiórków kokosowych.

Babeczki waniliowe

3 szklanki mąki pszennej, 2½ łyżeczki proszku do pieczenia, ½ łyżeczki soli, 15 dag masła, 1½ szklanki cukru, 1 opakowanie cukru waniliowego, 2 jajka, 1¼ szklanki mleka, polewa czekoladowa, bakalie

2 foremki na 12 muffinek wyłożyć papilotkami lub wysmarować masłem. Mąkę przesiać z proszkiem do pieczenia, dodać sól. Masło zmiksować na pulchną masę, dodając porcjami cukier i cukier waniliowy. Kolejno, cały czas miksując, dodać jajka. Porcjami dosypywać mąkę i wlewać mleko. Gładką masę wylać do foremek. Piec 20-25 minut w 170˚C na złoty kolor. Przestudzić, wyjąć z foremek, polukrować i ozdobić bakaliami.

