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Swieta tuz, tuz....

GRUDZIEN 2019




RESTAURACJA DUET
WYROBY GARMAZERYJNE °

ul. Kozminska 61A, Krotoszyn
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oreria Sw|JteczN
Karp smazony panierowany Pierogi (ser, ruskie, kapusta
tosos smazony -pieczarki)
Miruna smazona t© Krokiety (pieczarki i ser,
Karp w galarecie kapusta i pieczarki)
tosos w galarecie Bigos
Szynka z jajkiem Paszteciki
Galantyna z kurczaka Gotgbki wigilijne
Galaciki drobiowe Sos grzybowy
Galat wieprzowy Barszcz czerwony
Ryba po grecku (miruna) Kapusta z grzybami
Uszka z grzybami Kapusta zasmazana biata

Spedz swigteczny czas

Z bliskimi, a nie w kuchni.
Skorzystaj z naszej
fwiqteczuej oferty:

Zamowienia przyjmujemy do 15.12.2019
tel. 62 725 09 99, 602 608 335




Karp pojawia sie na wigilijnym stole co roku, ale nie zawsze musi mie¢ ten
sam smak. JeZeli chcesz przygotowac nowa, zaskakujaca potrawe,
skorzystaj z naszych podpowiedzi.

Karp z pieczarkami, zapiekany pod serem i $mietana...

Sktadniki:

« karp pokrojony na porcje

« 60 dag pieczarek

« 40 dag z6ttego sera

- cebula

« szklanka kwasnej $mietany
« 50|, pieprz

- oliwa e

Sposdéb przygotowania:

Cebule obieramy, kroimy w kostke. Pieczarki obieramy, myjemy, kroimy w g
6semki. Na patelni rozgrzewamy olej, podsmazamy lekko cebulke, nastepnie. .
dodajemy pieczarki i razem wszystko obsmazamy. Pokrojonego karpia :
oprészamy sola i pieprzem i smazymy na mocno rozgrzanej oliwie. 5Nl
W naczyniu zaroodpornym najpierw uktadamy rybe, na to dajemy pieczarki,
zotty ser, kolejna warstwe ryb. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika na 15
minut. Po tym czasie polewamy catos¢ émietana i zapiekamy kolejne 5 minyt.




U BIELAWNEGO

SWIATECZNA KACZKA W POMARANCZACH

Kaczka bardzo czgsto pojawia sig na polskich stotach w Swigta Bozego Narodzenia i nie mam na mysli
Wigilii. Znam rodziny, gdzie pani domu szykuje jedynie piersi kaczki i inne, gdzie kaczka serwowana jest
na stétw catosci jako $wiateczny obiad. Z reguly kaczke przygotowujemy z jabtkami, rzadziej ze sliwkami
i feszcze rzadziej z cytrusami - u mnie dzis kaczka w pomarartezach. Przepis mojej ukochanej babci Basi!

Sprawdzcie go sami - jest prosty, szybki i pycha! _
Kamila Nowak

menager Restauracji U Bfe!'awnego
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SKELADNIKI NA 4 PORCJE:

1 mtoda kaczka (okoto 1,8 kg)
sol, biaty pieprz

I tyzka oleju

2 tyzki masta

2 sparzone pomarancze

1 sparzona cytryna

500g pomaranczy

1/8 I gorgcego bulionu z kury
1/8 1 wytrawnego biatego wina
1 tyzka cukru

1 tyzka octu z bialego wina

3 tyzki likieru pomaranczowego

SPOSOB WYKONANIA: Kaczke opluka¢ osuszy¢, natrze¢ kaczkg solg i pieprzem w $rodku i na
ze wewnatrz. Przykryé kaczke Sciereczkg pozostawi¢ na noc w lodéwce. Rozgrza¢ w brytfannie
olej i byzke masta, podsmazy¢ w nim kaczke¢ dookota okoto 15 minut az skéra si¢ zarumieni. Wyjaé
kaczke z brytfanny odla¢ ttuszez( thuszezu nie wyrzucac). wlozy¢ kaczke z powrotem do brytfanny
piersig w dot. Piec kaczke okoto 45 minut w 200 stopniach. Sparzone pomarancza i cytryny umyc,
jedno pomarancze odlozy¢. Cienko obra¢ skérke z pomarancz i cytryny pokroi¢ w cienie paski. Z
drugiego pomarancza wycisng¢ sok, polowe soku wymiesza¢ z bulionem i winem odstawi¢ do
duszenia. Kaczke obrdci¢ kilka krotonie naku¢ widelcem. Wla¢ bulion z sokiem do brytfanny. Piec
kaczke 30 minut co 10 minut polewac sokiem z duszenia. Wyciagnac¢ kaczke z bulionu piec przez
30 minut piec na metalowej blaszce aby skorka stala si¢ chrupigca. Bulion zla¢ w garnek
zredukowac 1/3.

SOS POMARANCZOWY: rozgrza¢ lyzke masta i miesza¢, stopi¢ w nim cukier na kolor brazowy.
Mieszajac doda¢ do cukru sok, cytryng,likier pomaranczowy i ocet, wlozy¢ plastry pomarancza i
gotowa¢ okoto 2 minut.

LEZAKOWANIE PRZEZ CAELA NOC
PRZYGOTOWANIE 45 MIN
PIECZENIE OKOLO 2,5H



U BIELAWNEGO

OFERTA SWIATECZNA

ZUPA:
1.Barszcz z uszkami 300ml - 8 zt
2. Grzybowa z tazankami 300 ml - 9 z} !

DANIA RYBNE:
1. Sandacz filet, smazony na masle klarowanym ok. 160g :
-257z !
2. Loso$ smazony z mastem ziolowym ok. 160g - 25zt

3. Karp smazony ok. 180-220g - 16 z1

DANIA MIESNE:

1. Kurczak z szynkg iserem oraz szparagiem w sosie
grzybowym - 16 zt

2. Roladka wolowa tradycyjna z boczkiem, kietbasa,
cebula i pieczrakami w sosie pieczrakowym - 15 zt
3. Poledwiczka w sosie kurkowym - 15

4. Kaczka w catosci z jabtkami ok. 2,5 kg - 100 zt

DANIA CIEPLE I ZIMNE:
1. Lustro: foso$ w galarecie, okoto 25 kawaltkow -120 zt
2. Lustro mix migsny: lustro mate 30 kawaltkéw - 60z,
lustro duze 40 kawatkéw - 70 zt N\
*galantyna z kurczaka faszerowana poledwicg wieprzowa &
z grzybami

*roladka z indyka nadziewana szpinakiem

* galantyna faszerowana papryka

3. Tradycyjny sledZ w $mietanie ($ledz, jabtko, ogérek
kiszony, cebula) - 40 z1 pétmisek ok. 5 porcji

4. Satatka z marynowang wotowing i makaronem
grandine - 40 z1 (pétmisek)

5. Kapusta z grzybami - 40zt/kg
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Zapraszamy do De!ikateséw Korona

]
Przepis na gulasz z dzika:

- 1kg miesa gulaszowego z dzika - sloik borowikdw smaZonyéh na masle

- lyzeczka soli, ostrej papryki i majeranku - wg upodoban ziele angielskie, lis¢ laurowy, jatowiec
- pieprz do smaku - dla tych, ktorzy wolg gotowe mieszanki polecamy
- $rednia cebula przyprawe mysliwska

Migso partiami podsmazamy na masle klarowanym na silnie rozgrzanej
patelni. Na koniec podsmazania dodajemy pokrojong w piorka cebule. Jesli
lubimy mozemy podlaé mieso czerwonym, wytrawnym winem. Nastepnie
calo$¢ zalewamy bulionem tak aby mieso bylo prawie catkowicie zalane.
Dodajemy przyprawy i dusimy do miekkosci. Gdy gulasz jest juz migkki
dodajemy stoik borowikow smazonych na masle. Dzieki tej grzybowej
Jkonfiturze” gulasz uzyska jeszcze lepszy smak i nie ma woéwczas potrzeby
zaciggania go maka. Jesli lubimy mozemy podla¢ gulasz $mietana.
Posypujemy posiekang natka pietruszki i podajemy z kasza lub ziemniakami.
Do gulaszu polecamy kiszone pomidory lub ogérki debowe kiszone.

Sprawy techniczne: obojetnie czy bedzie to gulasz z dzika, jelenia czy sarny.
Nie usuwamy biatych powiezi, po uduszeniu znikng a potrawie nadadzg tzw
Jlepkosci’(kolagen).

Oczywiscie wszystkie produkty sg dostepne w Delikatesach Korona ul.
Kozmiriska 38 Krotoszyn

Jesli chcesz zaskoczy¢ rodzine super obiadem zapraszamy na zakupy.
Chetnie porozmawiamy o gotowaniu i pomozemy Tobie w
przygotowaniu upolowanego miesa.

Afrykariski Pomér Swir, to choroba, ktéra przywedrowata do Polski z ,czarnego ladu” przez Azje i Europe wschodnia i
jest obecna na naszym kontynencie od dziesiatek lat. Zachorowat moga na nig wytacznie dziki i Swinie i jest dia nich
Smiertelnie niebezpieczna. Czlowiek nie moze sie nig zarazié ani przez zjedzenie zakazonego miesa ani przez
obcowanie ze zwierzetami. Jest natomiast bardzo powaznym problemem ekonomicznym dla producentéw trzody
chlewnej, stad duze restrykcje weterynaryjne i szum medialny wokét tego tematu. Wirus ginie catkowicie przy obrobce
cieplnej, a wszystkie dziki, odstrzelone w strefach zagroZenia sa badane na jego obecnos$é. Przepisy pozwalaja na
wprowadzenie uprzednio zbadanego miesa do sprzedazy, mimo tego firma ,Las-Kalisz' nie skupuje dzikow z tych stref,
Zeby zminimalizowaé zagroZenie rozprzestrzeniania sie wirusa. Nasze produkty sa w 100% bezpieczne!
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SZYSZKAMI

HOTEL & RESTAURANT

) Zimne sakas

Barszcz z uszkami 257/ Pétmisek mies w galarecie 50zt
Zupa z grzybdw lesnych 302t/ » galantyna z kurczaka

Krem borowikowy 30t/ « schab faszerowany oscypkiem

Batkariska zupa tajska 252t/ 11 - terinaz dzyczyzny

+ szynka faszerowana satatkg jarzynow

=
e
5 “ « schab faszerowany sliwka i morela
g
s
=

i

Filet z karpia duszony w porach 752t/ kg Pétmisek ryb w galarecie 80z
Filet z fososia faszerowany szparagiem 1202t/ kg « toso$

Filet z fososia grillowany 12024/ kg + rolada z dorsza

Filet z dorsza z pieczarkg w porach 752t/ kg - sandacz

« krewetki

T

MR

== Terina z dziczyzny w sosie tatarskim 80zt/kg
% = Sztufada - pieczeri wotowa 902t/ kg Tilapia po grecku 502t/ kg
===  Udkozkaczki konfitowane w gesim thuszczu 902t/ kg Sledzik w sosie koperkowym 70zt/kg
% E Piers supreme faszerowana suszonymi Sledzik w salsie pomidorowej T0zt/ kg
&=  Pomidoramiiszpinakiem T4zt st Sledzik po staropolsku w oleju 702t/kg
=4 Schab konfitowany w sosie sliwkowym 602t/ kg

E E Golonka po tajsku 142t/ szt.

=S

==

% g Krokiet z kapusta i grzybami 62t/ st.

=  Kokietzpiezarky i mozzarelly 62t/ szt.
% = Kapusta z grzybami lesnymi 402t/ kg

% % Pierogi z kapusty i pieczarkami 402/ kg

= Kluski slaskie 302t/ kg

=B Kapusta modra zasmazana 30zt/kg

Kasza bulgur z kurkami 302t/ kg

Zamowienia przyjmuje Szef Kuchni Artur Szymura
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Jupy recznie robione pierogi

Barszcz z recznie z kapusta i grzybami 3,5zt [ sztuka
rebionymi uszkami 30zt /1 litr

z makiem 4zt [ sztuka
Krem grzybowy 36zt /1 litr

ruskie 3 zt / sztuka

dania rybne ok 180

Bacalao - dorsz w sosie
pomidorowym z kaparami
i migdatami 22 zt [ porcja

Makietki 45zt f 1kg
Kapusta z grzybapi 45zt f1kg

Satatka jarzynewa 352t/ 1kg

Karp milicki duszony

) Recznie robione uszka 4zt [ porcja (4 sztuki)
w Smietanie 20 zt / porcja

Pasztet drobiowy
Swigteczny z suszonymi
owocami 40 zt / 1 kg (wedtug wagi)

Karp milicki duszony
w Smietanie z grzybami 22 zt [ porcja

0200 Plecrony ; Sos tatarski 102t/1004g
w pomaranczach i ziotach 28 zt/ porcja

Sledzie w émietanie 45 zt { porcja (10 filetow)

zimny bufel

musztardowo-miodowym
Z SUSZONYMi owocami - Roladka z kurczakiem i suszonymi owocami

i warzywami 55 zt [ porcja (10 filetéw) - Galaretka drobiowa
- Krewetki panierowane

P e L % i - Medaliony z tososia z musem kalafiorowym
(dania miesne - Pasztet drobiowy

Patera mata (25 porcji) 80zt
Kaczka faszerowana

(miesno-podrobowy) 200 zt / sztuka (ok. 3,5 kg) Patera duza (35 porcji) 100 zt

Policzki wotowe
W czerwonym winie 20 zt [ porcja

Zamoéwienia przyjmujemy do 13.12.2019
Pod numerem telefonu 501 815 306 (od poniedziatku do pigtku w godzinach 9.00 - 17.00)
Odbi6r 23.12.2019 w godzinach od 13.00 - 16.00
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W otoczeniu patacowych wngtrz przy wysmienitym jedzeniu.

Szczegély: & +48 606 758 275

Bez makietek to nie swieta...

Makietki to tradycyjna wielkopolska potrawa wigilijna z maku, bakalii i lekkiego pieczywa lub

klusek, niekiedy makaronu. Potrawa ta pochodzi z Niemiec, znana jest jako ,makéwki” na Si
~makietki” w innych czesciach Polski. Podstawowe sktadniki to mak, butki kanapkowe lub s
(czasem makaron), mleko lub woda, miéd lub cukier oraz bakalie (rodzynki, figi, mud!ty D2
wtoskie, widrki kokosowe, skérka pomarariczowa), rum, pomararicze, mandarynki.

Sktadniki:
4 szklanki maku,po péttorej garsci daktyli, suszonych moreli, orzechéw witoskich, orzeché
suszonych fig, rodzynek, migdatow bez skorki, 100ml wisnidwki lub innego alkoholu
100g masta, 1-1,5 szklanki miodu, 2 jajka, maka, szczypta soli, litr mleka. ¢

Do duzego garnka dodajemy litr wody i litr mleka, doprowadzamy do wrzenia, wsypi.qeﬁ‘ly ma
gotujemy 30 minut. Pozostawiamy do wystygniecia na godzine.
Rodzynki wsypujemy do miseczki i zalewamy wisniowka, zeby je namoczyc. ¥
Przestygniety namoczony mak wylewamy na drobne sitko i zostawiamy na 15 minut, z y odcie
Mak mielimy trzykrotnie na malutkich oczkach.

Wszystkie suszone owoce z wyjatkiem rodzynek kroimy w paski, orzechy drobno sieka
zeby zostaty czastki. Aby pozby¢ sie skorki z migdatdw, zalewamy je wrzatkiem na 15 m
wystygnieciu wody skorka powinna tatwo schodzic. .
Do masy makowej dodajemy pokrojone suszone owoce, pokrojone orzechy i migdaty, rozto
gorgce masto, rodzynki z wisnidwka, midd dodajemy stopniowo, zeby nie przestodzic. "
Kolejna rzecz do zrobienia to makaron. Do miski wsypujemy 2 szklanki maki, 2 jajka, p3Hy29czk1
soli, 50 ml wody. Wszystko zagniatamy, dodajemy make albo dodajemy wody. Ma powstac
ciasto, ale takie, ktore da sie lekko watkowac. Nie przesadzajcie z maka. Z ciasta wykrawamy
prostokaty 1 cm na 3 cm i grube na 3 mm. Gotujemy makaron w osolonej wodzie 3 minuty od czasu
wyptyniecia.

Makaron dodajemy do makietek krotko przed podaniem.




Cukiernia Kaczynski

Krotoszyn - ul. Zdunowska 27 - tel. 62 725 43 85

Swiateczny piernik z nadzieniem

W Polsce piernik pojawit sig w potowie XVIIl wieku i byt, podobnie jak w innych krajach,
symbolem dobrobytu i wysokiego statusu spotecznego. Dzi$ piernik lub pierniczki kojarzg
sie ze Swietami Bozego Narodzenia. Nazwa wywodzi sie od staropolskiego stowa ,pierny”,
czyli pieprzny. Jak zrobi¢ doskonaty piernik na Boze Narodzenie?

Sktadniki:

« 4 szklanki maki

« 2 szklanki cukru

» 2 szklanki mleka

« 3 jajka

+ 250 g margaryny

« stoiczek powidet sliwkowych

« 4 tyzeczki kakao

« 2 opakowania przyprawy do piernika
= 2 tyzeczki sody oczyszczonej

Sposdb przygotowania: ) 4
Margaryne nalezy roztopic i ostudzi¢. Jajka utrze¢ z cukrem na sztywng pianeg, nastepnie
nalezy do piany dodac nastepujace sktadniki - mleko, kakao, make wymieszang z soda i
przyprawe do piernika — caty czas mieszajgc. Na koncu trzeba doda¢ powidta sliwkowe i
wszystko wymieszac. Nastepnie wlewamy roztopiong i ostudzong margaryne, jednoczesnie
mieszajac do uzyskania jednolitej konsystencji. Gotowe ciasto przetozy¢ do formy
wysmarowanej margaryna; piec ok. 60 minut w 180 stopniach. Ostudzony piernik mozna
pola¢ polewsg czekoladowg (gotowa, kupiong w sklepie lub po prostu kilkoma tabliczkami
czekolady rozpuszczonymi w garnku z odrobing mleka); piernik mozna przetozyc¢ takze



RESTAURACJA
IMPULS

ORGANIZACJA:

* WESELA,

* KOMUNIE,

* IMPREZY OKOLICZNOSCIOWE,

* BANKIETY,

® CATERING,

* PRZYJMUJEMY ZAMOWIENIA NA POTRAWY WIGILIJNE,
SYLWESTROWE, WIELKANOCNE,

* ORGANIZAC]A IMPREZ W RESTAURAC]I LUB PLENERZE

Kontakt
tel. 62 721 51 10, kom. 509 648 008
ul. Lacnowa 13
Zduny

Wykwintny kompot z suszu

Wykwintny kompot z suszu to elegancki napdj na stét wigilijny. Suszone
owoce symbolizujg dostatek i ,wyrazajq” Zyczenie, aby w przysziym roku
byto réownie obficie przy wigilijnym stole. Cynamon i goZdziki to przyprawy,
ktore nadajg charakterystycznego stodkiego zapachu.

Sktadniki:

« suszone sliwki 200 g
« figi 100 g

« jabtka 100 g

« suszone morele 100 g
« gruszki 500 g

« pomarancza 1 szt.

+ cytryna 1 szt

« miod 1+yzka stotowa
« cynamon 1 szt.

« gozdziki 5 szt.

{
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Suszone owoce optukaé, osaczyé i zalaé przegotowang wodq ]
godziny. Pomarancze i cytryne sparzy¢, pokroi¢ w plastry. Dodac dD
napeczniatych owocow.

Wrzuci¢ kore cynamonu i gozdziki. Gotowa¢ na matym ogniu okoto 25 minut,
uwazajgc, by owoce sie nie rozpadty.

Doprawi¢ miodem. Dobrze schtodzi¢ i przela¢ do szklanej salaterki lub dzbanka.



