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Szanowni Panstwo,

z przyjemnoscia przedstawiamy Panstwu fragmenty nowego podrecznika,
spetniajacego wszystkie wymagania nowej podstawy programowej ksztatcenia
zawodowego. Jest to publikacja gwarantujaca skuteczne przygotowanie

do egzaminéw potwierdzajacych kwalifikacje w zawodzie, napisana jezykiem
zrozumiatym dla ucznia i wzbogacona o atrakcyjny materiat ilustracyjny.
Prawdziwa nowos¢, warta Panstwa uwagi.

1 wrzesnia 2012 roku Ministerstwo Edukacji Narodowej rozpoczeto reforme
szkolnictwa zawodowego, ktéra wprowadzita nowa klasyfikacje zawoddw

oraz ich podziat na kwalifikacje. Dla wszystkich wyodrebnionych zawoddw
przygotowano nowe podstawy programowe. Zmienita sie takze formuta egzaminu
zawodowego — wprowadzono egzamin potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie.
Uczniowie, kohczacy nauke w zasadniczej szkole zawodowej i technikum

oraz stuchacze szkét policealnych, po zdaniu egzaminéw pisemnego

i praktycznego otrzymuja dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie.

Aby umozliwi¢ Pahnstwu zapoznanie sie z naszym podrecznikiem, prezentujemy
wykaz zawartych w nim tresci oraz fragmenty wybranych rozdziatow.

Wierzymy, ze przygotowana przez nas oferta umozliwi Panstwu efektywna prace
oraz pomoze w skutecznym przygotowaniu ucznidéw i stuchaczy do egzaminu
— zaréwno w czesci pisemnej, jak i praktycznej.

Zapraszamy do korzystania z naszego podrecznika.

Z nami warto sie uczyc!

A— . | —

Artur Dziganski

Szef Zespotu Szkolnictwa Zawodowego
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne
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Rozdziat 4

PODZIAL | CHARAKTERYSTYKA DROBIU

Drob to ptactwo domowe, ktore mozna podzielic na:
e drob grzebigey: kury, kurczaki, indyki, perliczki;

e drob wodny: gesi, kaczki;
e drob gotebiowaty: gotebie.

Drob rzezny to przede wszystkim: kury, indyczki, kaczki i gesi,

Brojlery to drob ras miesnych, intensywnie tuczony i przeznaczony na ubgj.
Okreslenie to stosuje sie przede wszystkim do kur, ale takze kaczek i indykow.
Brojlery osiagaja szybki przyrost masy w krotkim czasie, dzieki czemu sg stosun-
kowo tanie w produkcji i hodowane na skale przemystowa.

Kury to ptaki plci zenskiej w wieku powyzej 6 miesiecy. Do uboju wykorzysty-
wane sg kury po zakonczeniu okresu niesienia sie. Mieso kur jest twarde, tykowate

\ ‘H&
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Poréwnanie tuszek drobiowych

1 — kaczka, 2 — maly indyk, 3 — ges, 4 — kurczak

Kurczeta brojlery

i suche. Bardziej cenione jako surowiec
miesny sg tuszki kur miesnych.

Indyki charakteryzujg sie dobrym
umiesnieniem | korzystnym stosun-
kiem ilosci miesa do kosci. Do uboju
przeznacza sie brojlery indycze — in-
dyki w wieku ok. 12 tygodni, lub mio-
de indyki rzezne — od 14 do 24 tygo-
dni. Indyczki brojlery osiggaja mase
od 3,5 do 4,5 kg, aindorki od 3,6 do
5,6 kg. Indyki rzezne osiggaja mase
4-12 kg. Indyki zajmuja drugie miej-
sce jako surowiec do produkcji miesa
drobiowego.

Kaczka

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM CZ. 2



Indyk Gesi

Kaczki — w hodowli przemystowe] wykorzystywane sg rasy Pekin i Pizmo-
we. Kaczki rasy Pekin majg biale upierzenie, osiggajg dojrzatos¢ ubojowg w wie-
ku 7 tygodni, przy masie ciafa ok. 2,8 kg. Tuszki kaczek tej rasy sg znacznie
otluszczone, maja stabo rozwiniete miesnie piersiowe. Cechy te korzystniej wy-
padajg u kaczek rasy Pizmowe o kolorowym upierzeniu. Do uboju przeznacza sie
osobniki w wieku 10-12 tygodni, przy masie ciala od 2,5 kg do 4,3 kg.

Gesi dzieli sie na trzy typy uzytkowe: gesi lekkie, srednie i ciezkie. Masa ciata
dorostych gagsioréow wynosi od 4,4, do 11 kg. Gesi zajmujg ostatnie miejsce jako
zrodto miesa drobiu.

CECHY SENSORYCZNE MIESA
DROBIOWEGO

O jakosci sensorycznej decydujg: smak i zapach, tekstura, soczystosc i barwa.,

Smak i zapach miesa ptakow starszych sg bardziej intensywne niz ptakow
miodych, stad rosot z kury jest smaczniejszy niz rosot z kurczat. Bardziej cenione
jest mieso z hodowli ekstensywnej (powolnej, bez srodkdw wspomagajgcych
hodowle) niz intensywnej. Mieso z piersi ma smak kwaskowaty i fagodniejszy niz
mieso z Nog. Smak i zapach miesa drobiowego zaleza rowniez od rodzaju karmy,
szczegolnie podawanej krotko przed ubojem.

Tekstura. Mieso drobiu miodego, w szczegolnosci brojlerdw, jest bardziej
kruche od miesa ptakow starszych. Wynika to z mnigjszej grubosci widkienek mie-
sniowych. Dobrg kruchosc¢ migsa drobiowego uzyskuje sie po 4-5 godzinach doj-
rzewania po uboju w temperaturze 2-4°C. Diuzszego czasu dojrzewania wymaga
mieso gesi i indykow, a takze kur po okresie niesnosci — co namniej 24 godzin.

Soczystosé. Mieso z udek drobiowych uwazane jest za bardziej soczyste niz
mieso z piersi. Soczystosc zalezy od prawidiowo przeprowadzonego dojrzewania.

Rozdziat 4

169




Rozdziat 4

170

Barwa miesa drobiowego zalezy od zawartosci mioglobiny i hemoglobiny.
Wieksze stezenie tych barwnikdw wystepuje w miesniach udowych niz w mie-
Sniach piersiowych. Mieso kaczek i gesi jest ciemniejsze niz kur, kurczat i indykow.

SKLAD CHEMICZNY | WARTOSC ODZYWCZA
MIESA | PODROBOW DROBIOWYCH

Mieso drobiu jest przede wszystkim zrodiem wysokowartosciowego biatka, wy-
stepujgcego w wiekszej ilosci w miesniach piersiowych niz udowych. W pordw-
naniu do biatka zwierzat rzeznych zawiera mniej kolagenu. Migsnie piersiowe
kurczat zawierajg ok. 2,2% kolagenu, miesnie udowe 6,5%, natomiast mieso
wolowe | wieprzowe — od 7 do 25% kolagenu. Tiuszcz drobiowy charakteryzuje
sie korzystniejszym skladem kwasow ttuszczowych niz ttuszcz zwierzat rzeznych,
poniewaz zawiera wiecej nienasyconych kwasow tuszczowych oraz mniejsze
losci cholesterolu. Zawartosc tuszczu w migsie drobiu zalezy przede wszystkim
od gatunku, wieku i sposobu odzywiania ptakow. Najwiecej tuszczu zawiera
mieso drobiu plywajgcego — kaczek i gesi, przy czym sztuki starsze majg wiece)
tluszczu niz mlode. Mieso drobiu, podobnie jak zwierzat rzeznych, zawiera 1-2%
weglowodandw.

Miesnie drobiu charakteryzujg sie delikatng strukturg widkien, dzieki temu
szybciej ulegajg zmiekczeniu, sg lekkostrawne.,

Temperatura topnienia i zawarto$¢ kwasow ttuszczowych

w ttuszczach drobiowych i zwierzecych
Kwasy nienasycone %

Kwasy

Temperatura

v kwi

Lt topnienia °C "as\g/m"e kwas kwas kwas arach?go-
¢ oleinowy linolowy | linolenowy nowy

kurzy 32-38 28-31 47-51 14-18 0,7-10 0,3-0,5
indyczy =2 28-33 =5 13-21 0,8-1,3 0,2-0,7
gesi 28-34 30 57 8 0,4 0,05
kaczy 31-36 27 42 24 14 0,20
wieprzowy 33-46 38-47 41-51 3-10 0,3-0,7 0,4-1,0
wotowy 40-48 53-60 42-44 2= 0,3-0,7 0,0-0,5

Zrodio: opracowanie wlasne na podstawie: Kucharz — gastronom, REA, Warszawa 2001
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Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa i podrob6éw drobiowych

Przecietna zawartosé w 100 g czesci jadalnych

Nazwa produktu
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ges, tuszka

indyk, tuszka 753 68 17,0 6
migso z piersi 78,7 0,7 19,2 2
indyka, bez skory

migso z udzca 742 64 184 5
indyka, ze skorg

kaczka, tuszka 572 286 135 8
kurczak, tuszka 71,2 9,3 18,6 10
migso z piersi 76,3 1,3 21,5 5)
kurczaka, bez skory

mieso z ud 720 10,2 16,8 9

kurczaka ze skorg
watrobka kurczaka 728 63 191 8

z0fadek kurczaka 76,2 42 182 8

fosfor (mg)

226

238

213

149

187

240

196

320

135

08

2,1

1,2

0,4

0,7

9,5

3,5

magnez (mg)

35

26

14

20

33

23

21

13

witamina A (pg)
ekwiwalent retinolu

13

20

24

20

9304

65

witamina B, (mg)

0,120
0,048

0,036

0,056

0,177
0,083

0,09

0,08

0,360

0,09

witamina B, (mg)

0,180

0,150

0,256

0,226
0,159

0,153

0,226

2,7

0,05

witamina PP (mg)

6,00

4,92

9,04

10,20

4,5

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie: H. Kunachowicz, I. Nadolna, B. Przygoda, K. Iwanow, Tabele skladu i wartosci

odzyweczej zywnosci, PZWL, Warszawa 2005

OBROBKA WSTEPNA DROBIU

Drob moze byc¢ dostarczany do zakia-
déw gastronomicznych w postaci ca-
lych tuszek lub elementow (potdwka
tuszki, ¢wiartka przednia i tylna, piers
z koscig, noga, udo, podudzie, skrzy-
dlo, szyja, piers bez kosci). Drob pa-
troszony oraz porcjowany wystepuje
na rynku w postaci schtodzonej i mro-

Podroby drobiowe: a) zolqdek, b) wqtroba, c) serce
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zonej. Do obrotu handlowego przeznacza sie takze podroby drobiowe (watroba,
zolgdek, serce), czyli jadalne narzady wewnetrzne otrzymane po patroszeniu tu-
szek.

S

Obrébka wstepna drobiu obejmuje nastepujgce czynnosai:
sprawdzenie pozostalosci upierzenia jesli jest, nalezy je usunac;
umycie tuszki lub elementu pod biezacg letnig wodg, odsaczenie;
z tuszek drobiu prawie zawsze nalezy odcigc:

— szyje w pierwszym kregu szyjnym na wysokosci barku,

— skrzydta w pierwszym stawie (korice),

— gruczot kuprowy;

formowanie catych tuszek lub ich rozbidr.

Mieso drobiu moze by¢ zrodiem salmonelli, dlatego w trakcie przechowywa-
nia i obrobki wstepnej nie powinno sie stykac z innymi surowcami.

Podczas obrobki technologicznej nalezy stosowac deski przeznaczone wy-
tacznie do tego surowca. Po zakoriczeniu pracy sprzet i naczynia nalezy
poddac myciu | dezynfekaji w zmywarce.

Po zakorczeniu kazdej operacji technologicznej nalezy myc¢ rece, a podczas
pracy nie dotykac innych surowcow i sprzetu.

ROZBIOR TUSZEK DROBIU

Rozbidr kurczat na potowki

Kurczeta dzieli sie cieciem wzdiuz kregostupa i grzebienia mostka.
Rozbidr tuszek drobiu z usunieciem kosci

Sposdb |

Ulozy¢ tuszke na desce grzbietem do gory.

Przecig¢ skore wzdiuz kregostupa od nasady szyi do gruczotu kuprowego.
Koricem ostrego noza oddzielic skore wraz z miesniami, zaczynajac od ko-
sci barkowej i obojczykow.

Odcig¢ skrzydta w stawie barkowym i oddzielic mieso od kosci.

Odcig¢ uda w stawie biodrowym.

Oczyscic z migsni kos¢ udowa,

Oczysci¢ z miesni kosci podudzia — nacinajac skore dookota miesni w miej-
Scu stawu skokowego.

Odciggnac¢ palcami miesnie piersi od mostka, odcige sciegna fgczace skore
7 mostkiem.
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Sposadb i

Odcigé skrzydla w stawie barkowym  Tuszka z odcietymi skrzydtami Tuszka po przecieciu skory

od szyi do mostka

Tuszka po odcigciu korpusu

Nacigg skore i $ciegna Przecigé migénie ud Tuszka po rozbiorze
w stawie skokowym z usunieciem kosci

Rozbior z oddzieleniem miesa tuszki drobiu od kosci stosuje sie podczas
produkciji rolad i galantyn.

Rozbidr tuszki drobiu na czesc¢ przedniag i tylng

1. Tuszke polozyC na piersi.

2. Przeciac kregostup na wysokosci kregu piersiowego.

3. Odwrdcic tuszke na bok i prowadzi¢ ciecie, odchylajgc udo, wzatuz widocz-
nego zakoriczenia ptata miesni piersiowych do wyrostka srodkowego mostka.

4. Wykonac takie samo ciecie z drugiej strony tuszki,

Rozdziat 4
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Podczas rozbioru na czesc przednig i tylng otrzyma sie piers z czescig kre-

gostupa oraz kosc¢ grzbietowa z udami,

Rozbidr piersi — oddzielanie miesa od kosci czesci przedniegj

1. Otrzymang z rozbioru piers utozy¢ na desce, zdjg¢ okrywajaca jg skore.

2. Podwazy¢ ostrym nozem kosc obojczykowa i oddzielic jg od piersi.

3. Rozcig¢ mieso przylegajgce do grzebienia mostka, oddzielajgc od kosc
mostka i zeber oraz pozostawiajgc przy migsie kos¢ ramieniowa skrzydia,
W wyniku rozbioru piersi z czesci przedniej uzyskuje sie dwa filety, sktadajg-

ce sie z fileta duzego i przylegajgcego do niego fileta matego.

Rozbidr kurczat na elementy

Noga Podudzie

Piers bez kosci

Skrzydlo
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SPOSOBY FORMOWANIA TUSZEK DROBIU

W technice kulinarmej gotowaniu i pieczeniu poddaje sie najczesciej cate tuszki
drobiu.

Formowanie w kieszen

W celu uformowania tuszki w kieszonke nalezy:

utozy¢ tuszke grzbietem na desce;

2. przecigc skore w dolnej czesci brzucha z obu stron;

3. wilozyC w przeciecia nogi;

4. jesli przy tuszce pozostajg skrzydia, nalezy je wykrecic w stawie barkowym
| zalozy¢ na grzbiet.

—

Skiadanie w kieszonke stosuje sie rowniez do potowek i cwiartek drobiu.

Spinanie jedna nitka
Formowanie tuszki przez spinanie jedng nitkg przeprowadza sie za pomocy igly
i Inianych nici.

Spinanie tuszki jedna nitkg przeprowadza sie w nastepujgcy sposob:
1. ulozyC tuszke grzbietem na desce;
2. przytrzymac lewa rekg skrzydia i uda, prawg wbic igte przez srodek ud i pod
filetowa czesc piersi;
przeciagnac nitke tak, aby jej koniec wystawat w miejscu wbicia igly;
4. przetozyC igle z nitkg nad grzbietem, zaczepic o skore szyi i zakry¢ otwor po
WycCieciu szyi;
przebic jedno skrzydio, czesc filetowg piersi, drugie skrzydio;
6. koniec sznurka zwigzac przy udku.

Spinanie jedng nitka stosuje sie do pieczenia tuszek kur, starszych kurcza-
kow, dzikiego ptactwa i czasami indykow.

@
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Spinanie dwiema nitkami
Jest to sposdb uzupetniajgcy spinanie jedna nitkg przez spiecie ndg. Po wyko-
naniu spinania jedng nitka nalezy:

1

2.
3.
4.

przebic iglg nogi na wysokosci 3—4 ¢cm od stawu kolanowego;
przeciagnac nitke przez miesnie mostka;

przebi¢ nogi po raz drugi, w odlegtosci 3 cm od pierwszego nakiucia;
zwigzac oba konce nitki.

Formowanie sposobem angielskim

Formowanie drobiu nadziewanego przy uzyciu drewnianych szpilek i sznurka.
Formowanie tuszki sposobem angielskim przeprowadza sie w nastepujacy spo-
sob:

1
2.
3

R

utozy¢ na grzbiecie tuszke z napetniong jama brzuszng;

whbija¢ prostopadle, w oba brzegi naciecia, drewniane szpilki;

osznurowac wystajgce korice szpilek, tak aby brzegi scisle przylegaty do
siebie — zaczg¢ od mostka;

przywigzac¢ nogi do kupra koricami sznurka;

zalozy¢ skrzydta na grzbiet.
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MASA MIELONA Z DROBIU

Mase mielona z drobiu przygotowuije sie z drobiu grzebigcego. Przeznacza sie na
nia mieso z samych piersi lub tez z dodatkiem miesa z ud oraz okrawki powstate
podczas rozbioru tuszek drobiu i porcjowania miesa na potrawy smazone.

Przygotowujgc mase mielong z drobiu, nalezy oddzielic mieso od kosai.
Trzeba przy tym pamietac, ze w udach indyka wystepuja grube i twarde Sciegna,
ktore nalezy usungc. Mieso oczyszczone z kosci miele sie dwukrotnie w maszyn-
ce, dodajgc przy drugim mieleniu namoczong w mleku i lekko odcisnietg butke
pszenng. Maslo przewidziane w recepturze uciera sie z zoltkami, a nastepnie
laczy z pozostatymi skiadnikami. Otrzymang mase dokladnie sie wyrabia, aby
uzyskac wiasciwg strukture.,

Z drobiowej masy mielonej sporzadza sie: pulpety, kotlety pozarskie i sznycle
ministerskie oraz duszone klopsiki i zraziki.

Odmiang mas mielonych jest knel z drobiu. Knel sporzadza sie z mielonego
miesa drobiowego, kidre przeciera sie przez sito lub miksuje i tableruje z do-
datkiem kremowej smietanki. Z masy knelowej sporzadza sie budynie, pulpety,
nadziewa sie nig tuszki drobiu, kotlety. Moze by¢ rowniez sktadnikiem galantyn
i rolad.
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ZASTOSOWANIE DROBIU W PRODUKCJI
POTRAW

POTRAWY Z DROBIU GOTOWANEGO

Do gotowania przeznacza sie mieso drobiowe ze sztuk starszych, najczesciej kur
i kurczakow. Gotuje sie cale, uformowane w kieszen tuszki drobiu lub elementy
porcjowe. Potrawy gotowane sporzadza sie takze z drobiowe] masy mielonej —
pulpety, galantyny, rolady. Drob wykorzystuje sie rowniez do produkcji wywardw,
gotowane mieso drobiu stanowi tez dietetyczny sktadnik nadzien.

Uformowang tuszke lub elementy wkiada sie do wrzgcej, osolonej wody
i gotuje powoli. Pod koniec gotowania dodaje sie wioszczyzne bez kapusty,
Z przewaga selera i pietruszki. llos¢ wody potrzebna do gotowania tuszki poda-
nej w rosole wynosi 1500 cm® na 1 kg miesa, na potrawki uzywa sie mniej wodly.
Sos potrawkowy sporzadza sie na wywarze esencjonalnym.

Czas gotowania zalezy od wieku i wielkosci tuszki, najkrocej gotujg sie mio-
de kurczaki. Migkkos¢ migsa sprawdza sig, naciskajgc udo tuszki. Jesl wyczuwa
sie kosc, to mieso jest miekkie.

Ugotowany dréb podaje sie w rosole, w potrawce, w innych sosach oraz
w postaci potrawki z drobiu.

Dréb w potrawce to porcja miesa z koscig polana sosem potrawkowym.

Potrawka z drobiu to oddzielone od kosci kawatki miesa, przed podaniem
polgczone z sosem potrawkowym.

Podziat gotowanych tuszek drobiu na porcje
Kurczaki — dzieli sie na potowy, wzdtuz kregostupa i mostka. Tuszki o wiekszej
masie dzieli sie na ¢wiartki.

Kury — dzieli sie na polowy, a nastepnie wykrawa cztery porcie. W kazdej
porcji powinna by¢ czesc piersi i czes¢ uda.

Ges i kaczka — tuszki ugotowane dzieli sie na potowy, nastepnie z kazdej
oddziela sie czesc¢ przednig, kidrg — zaczynajgc od stawu barkowego — kraje sie
w skosne ptaty na 4 lub 5 kawatkow. Odcietg noge (udo) dzieli sie na tyle samo
kawatkow.

Kazda porcja powinna sktadac sie z dwoch kawatkow zawierajgcych rozne
mieso.
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KURCZAK W POTRAWCE Sposcb wykonania Cwiczenia
Normatyw surowcowy na 4 porcje

kurczak (1 szt.) 1 kg, e Kurczaka po obrébce wstepnej ugotowag tak jak na rosét, wyporcjowac. f
marchew 100 g, e Przyrzadzic sos potrawkowy:

pietruszka 50 g, — zrobié zasmazke z maki i 30 g masta,

seler 100 g, — rozprowadzi¢ rosotem,

cebula50 g, — dodaé do pozostatego rosotu,

woda 1250 cm?, — zagotowac,

masto 40 g, — podprawic zottkiem,

mlaka pszenna 30 g, — dodac reszte masta,

ZQHKQ 1szt, . — jarzyny pokraja¢ w paski.

sol, pieprz w ziarenkach do smaku, e Porcje migsa polac czescia sosu (reszte podac w sosjerce), podawac

natka pietruszki 8 g z ryzem, pokrajanymi jarzynami, warzywami z wody lub suréwka.

Porcja powinna wazy¢ ok. 380 g, w tym sos 120 g.

POTRAWY Z DROBIU SMAZONEGO

Na potrawy z drobiu smazonego przeznacza sie przede wszystkim migesnie pier-
siowe kurczat, indykow i miodych kur. Smazy¢ mozna takze piersi miodej kaczki,
ale dopiero po skruszeniu w marynacie. Chetnie spozywang potrawg jest row-
niez smazona watrobka drobiowa.

Potrawy z drobiu smazonego dzieli sie na:
e drob smazony sauté;
*  drob smazony panierowany;
e potrawy smazone z masy mielonej;
e drob smazony po wiedensku.

Formowanie potproduktow z drobiu do smazenia
Filety z kostka otrzymane przy rozbiorze piersi kurczat przygotowuje sie naste-

pujaco:
1. oczyscic kosc ramieniowg z resztek miesa;

2. rozbi¢ delikatnie duzy i maly filet, przecig¢ i usungc¢ grube sciegna;

3. naduzy filet nalozy¢ maty, przykrywajgc miejsce dzielenia;

4. uformowac nozem na ksztatt wydluzonego liscia o grubosci ok. 1 cm.
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Asortyment potraw z drobiu smazonego

m panierowane Z masy mielonej po wiederisku

filety z kostka filety z kostka sznycle ministerskie migso ugotowane

filety bez kostki filety bez kostki kotlety pozarskie i pozbawione skory i kosci,
bryzole antrykoty kotlety de volaille najczesciej z kur
medaliony kurczaki — potowki lub ¢wiartki

Zrodlo: opracowanie wlasne

Bryzole formuje sie nastepujaco:

oddzielic kosc¢ ramieniowg z fileta, razem z widocznymi sciegnami;

rozbi¢ delikatnie duzy i maty filet;

utozyC maly filet na duzym;

nada¢ mu ksztatt krazka o srednicy 12—14 cm i grubosci ok. 8 mm. Bryzole
Z piersi indyka formuije sie przez ukrojenie porcji miesa w poprzek wiokien,
a nastepnie rozbicie.

oo =

Medaliony przygotowuje sie podobnie jak bryzole, ale porcja sklada sie
z 2 sztuk. Medaliony maja ksztaft krazkow, srednice 7 cm i grubosc ok. 1 cm.

Antrykoty formuije sie z filetow w ksztalcie owalnego plata z kostkag. Uformo-
wany antrykot soli sie przed smazeniem, a nastepnie panieruje w jaju i bulce
tartej z grzankami.

r

4 A y
Filet z kostkq Bryzol Medaliony

Kotlety de volaille formuje sie nastepujgco:

kosc ramieniowg oczyscic z resztek miesa;

duzy filet rozbic¢ na ptat grubosci ok. 3 mm, nadciac sciegna;
rozbi¢ cienko maly filet;

natozy¢ maly filet na duzy w miejscu ciec;

catos¢ uformowac na ksztaft liscia o nieco cienszych brzegach;
na srodku fileta utozy¢ wateczek masta (30-40g);

zwingc brzegi, tak aby zachodzity jeden na drugi;

panierowac wyrob w mace, jaju i butce tartej.

WN®DO AN =
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DROB

Podczas formowania kotletow nalezy szczegdlnie starannie rozbic filet oraz
panierowac, gdyz zapobiega to wyplywaniu masta. Kotlet, z kidrego masto wy-
plynie, jest wyrobem zdyskwalifikowanym. Nadzieniem moze by¢ pasztet, pie-
czarki, masto ziolowe, truflowe itp.

Filet z kury z poledwiczkq Rozbijanie fileta Porcja masta na rozbitym filecie

= i

-

Formowanie pétproduktu Uformowany potprodukt Gotowa potrawa

Kurczaki dzieli sic na pdt i wycina grzebien mostka oraz czesc¢ zeber. Po-
lowki formuije sie w kieszen, skrzydta najczesciej obcina. Po posoleniu kurczaki
panieruje sie w mace, jaju i bulce tartg).

Smazenie drobiu

Wszystkie potrawy sauté smazy sie w cienkiej warstwie ttuszczu, panierowane
zas w wiekszej ilosci ttuszczu. Kotlety de volaille oraz drob po wiedensku najlepiej
usmazy¢ zanurzeniowo. Do smazenia stosowac ttuszcze roslinne. Potprodukty
7 drobiu smazy sie krocej, poniewaz struktura miesa drobiu jest delikatniejsza, co
wplywa na szybkie zmiekniecie tkanek.

Dodatki do potraw smazonych

Potrawy smazone z drobiu podaje sie z ziemniakami w roznych postaciach
(z wody, drazone, purée, frytki oraz pieczone), warzywami z wody i delikatnymi
surowkami, np. z kapusty pekinskiej i ananasa, selera z winogronami. Mozna po-
dawac takze faszerowane lub smazone, duszone grzyby (pieczarki, kurki, rydze)
oraz pikantng konfiture, np. z bordowek. Do drobiu sauté mozna podac masto
smakowe Iub sos. Filety i antrykoty mozna podawac na grzance z butki dopaso-
wanej ksztalterm do potrawy i przyrumienionej w piekarniku.
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KOTLETY POZARSKIE

Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

kura 750 g,

butka czerstwa 80 g,
mileko 100 cm?,
70ttko 1 szt.,

jaja 1 szt.,

butka tarta 35 g,

olej 35 g,

masto 50 g,

sl do smaku

Kure doczyscic, optukac, osgczyc.

Butke namoczy¢ w mleku.

Z kury zdjac skore, a nastepnie oddzieli¢ mieso od kosci.
Migso zemle¢ dwukrotnie, przy drugim mieleniu doda¢
namoczong w mleku, lekko odcisnieta butke.

Masto utrzec z zéttkiem, dodac zmielone migso, wyrobic.
Pod koniec wyrabiania dodac sol.

Formowac mate kotleciki, panierowac w jaju i tartej

butce, smazy¢ na jasnoztoty kolor.

Porcja potrawy sktada sig z 2 sztuk, powinna wazy¢ 100 g.

SZASZLYKI Z PIERSI INDYKA Z CYTRYNA

Normatyw surowcowy na 4 porcje

piersi indyka 480 g,
cytryny 160 g,

cebula 120 g,

olej 20 ml,

masto 250 g,

sok z cytryny 80 ml,
Smietanka 36% 40 ml,
s0l, pieprz biaty do smaku

Indyka pokroi¢ w kawatki, jak na szasztyki. Pokrojone migso

posoli¢ i posypac biatym pieprzem, wstawi¢ do lodéwki.

Obrana cebule podzieli¢c wzdtuz na cztery czesci.

Rozdzieli¢ na pojedyncze ptatki i blanszowac.

Cytryne obrac ze skorki, pokroi¢ w plasterki, a nastepnie

kazdy plasterek podzieli¢ na cztery czesci.

Na drewniany flok nabi¢ kawatki indyka, przektadajac cebula

i cytryng, tak aby kazdy szasztyk zaczynat sig i konczyt migsem.

Na rozgrzany olej z dodatkiem masta potozy¢ szasztyki. W momencie gdy
sie zrumienig, wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 170°C.
Do ptaskiego rondla wla¢ sok z cytryny i odparowac o 1/3.

Do goracego sosu wtozy¢ migkkie masto, stale mieszajac trzepaczka
rézgowg, doda¢ Smietanke. Rondelek w czasie mieszania nie

moze sta¢ na goracej ptycie, aby sos sig nie rozwarstwit.

Doprawic¢ sos do smaku solg i biatym pieprzem.

Na talerz wylac sos, utozy¢ na nim szasztyk zdjety z floka.

Podawac z ryzem i warzywami z patelni.

WATROBKA DROBIOWA Z JABLKAMI

Normatyw surowcowy na 5 porcji

watrébka drobiowa 350 g,
cebula 100 g,

jabtka 250 g,

maka pszenna 10 g,

olej 50 g,

cytryna 1/2 szt.,

s0l, pieprz, majeranek do smaku

Jabtka umy¢, obrac, usuna¢ gniazda nasienne, pokroi¢

w cienkie talarki, skropi¢ sokiem z cytryny.

Cebule obra¢, pokroi¢ w pidrka i zrumienic¢ na ttuszczu.

Watrdbke umy¢, oczyscic z bton, przekroi¢ na pot, oproszy¢

maka, smazy¢ na dobrze rozgrzanym ttuszczu.

Jabtka posypac majerankiem.

Pod koniec smazenia jabtka dodac¢ do watrébki, posypac wszystko sola,
pieprzem i smazy¢ jeszcze ok. 3 minut, tak aby jabtka sig nie rozpadty.
Dodac zrumieniong cebule, wymieszac.

Podawac bezposrednio po usmazeniu jako gorgca przekaske

lub danie zasadnicze z ziemniakami i surowka.
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KOTLET DE VOLAILLE Spos6b wykonania

Normatyw surowcowy na 2 porcje

filety z kurczaka 200 g, o Uformowac masto w wateczek, schiodzic.

maka pszenna 10 g, o Wydzielone filety z kostka lekko rozbi¢ tuczkiem zwilzonym

Jaja 1szt., wodg, nadajgc ksztatt wydtuzonego liscia.

butka tarta 60 g, e W migjscu dzielenia sie duzego fileta natozy¢ maty filet, lekko rozbity.
masto 40 g, o Masto utozyé wzdiuz filetow, zwinaé brzegi, tak aby zachodzity

80l do smaku, o jeden na drugi. Nadac ksztatt wrzecionowaty.

olej do gtgbokiego smazenia o Panierowac w mace, jaju i butce tartej i smazy¢ w gtgbokim tuszczu.

Porcja potrawy powinna wazy¢ 120 g.

POTRAWY Z DROBIU DUSZONEGO

Do duszenia wykorzystuje sie mieso wszystkich gatunkdw drobiu. Najczescie)
dusi sie mieso pochodzgce ze sztuk starych i gorzej umiesnionych. Drob moz-
na dusi¢ w calych tuszkach, w elementach oraz drobnych kawatkach. Potrawy
duszone sporzadza sie tez z podrobdw drobiowych (np. watrobka w sosie pie-
czarkowym, gulasz z zotgdkow drobiowych). Potrawy duszone sporzadza sie tez
z drobiowej masy mielonej — klopsiki, zraziki,

Cale tuszki drobiu przeznaczone do duszenia formuje sie w kieszen, a na-
stepnie obsmaza bez oproszania maka. Elementy tuszek i drobne kawatki opro-
sza sie przed obsmazaniem solg i maka.

Technika duszenia potraw z drobiu jest taka sama jak miesa zwierzat rzez-
nych. Sktadniki smakowe dodawane do sosu pod koniec duszenia decydujg
0 nazwie potrawy, np. kurczak duszony w smietanie, pomidorach; kaczka z ka-
pusta, skrzydetka w sosie pieczarkowym,

Zmiany fizykochemiczne zachodzgce podczas duszenia drobiu sg po-
dobne do zmian zachodzgcych w miesie zwierzat rzeznych. Podstawowa rozni-
ca polega na tym, ze tluszcz nie wytapia sie z miesa drobiu podczas obsmazania
potproduktu, lecz jest wehtaniany z zewnatrz.

Drob duszony podaje sie zawsze w sosach z dodatkami skrobiowymi, ta-
kimi jak: ryz, kluski ktadzione, kluski poffrancuskie, makaron, kopytka, pyzy oraz
ziemniaki z wody lub purée. Dodatkiem uzupeiniajgcym wartos¢ smakowa sg
warzywa z wody i surowki., Mieso powinno by¢ polane sosem, czes¢ sosu moz-
na podac w sosjerce.
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KURCZAK DUSZONY Z KURKAMI Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

kurczak patroszony 1750 g, e Podzieli¢ kurczaka na czesci, posolic, oproszyé maka i obrumienic.
mak? pszenna 30 g, e Przetozy¢ obsmazone migso do ptaskiego garnka

kurki 200 g, lub rondla, podiac wywarem i dusic.

cebula 75 g, e Podsmazy¢ na masle kurki z cebula.

masto 40 g, o Podsmazone grzyby doda¢ do kurczaka, dusié.

olej 70 g,  Gdy migso bedzie migkkie, zagescic sos zawiesing

smietana 75 g, z maki i $mietany, doprawic do smaku.

2|lelona pletrus;ka 104, e Przed podaniem posypaé posiekang natka pietruszki.

pieprz biaty, sl do smaku e Porcja potrawy powinna wazy¢ ok. 350 g, w tym migso 250 g.

/ POTRAWY Z DROBIU PIECZONEGO

Drob pieczony nalezy do potraw chet-
nie spozywanych, stgd pieczenie to
najczesciej stosowana metoda obrob-
ki cieplnej przy sporzadzaniu potraw
z drobiu. Do pieczenia wybiera sie
drob miody, dobrze umiesniony, o de-
likatnej tkance fgcznej. Drob starszy

pieczony w tradycyjnych piekarnikach

Pieczony element z drobiu — udko mozna wczesniej obgotowac. Piecze-
niu poddaje sie:

e drob w catosci — z nadzieniem lub bez,

* elementy porcjowe,

e rolady.

Przygotowanie drobiu do pieczenia

1. Tuszki i elementy drobiu przed pieczeniem nalezy natrze¢ solg i przyprawa-
mi, tuszki na co najmniej 2—-3 godziny przed pieczeniem.

2. W celu podwyzszenia walorow smakowych mieso drobiowe mozna wiozyc
do delikatnej zaprawy lub marynat na bazie naturalnych sokdw owocowych
albo wina z dodatkiem oliwy | przypraw.

3. Tuszki drobiu nalezy uformowac przed pieczeniem, aby:

—  zabezpieczy¢ przed wysychaniem odstajgcych czesci tuszek,
—  zaokraglic tuszke i utatwi¢ dzielenie.
4. Drob nadziewany formuje sie po napetnieniu nadzieniem.
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5. Kurczaki, gesii kaczki nadziewa sie, wkiadajgc nadzienie do jamy brzuszne.
W wypadku indykdw nadzieniem napetnia sie miejsce powstate po usunie-
ciu wola, niekiedy takze jame brzuszna.

6. Tuszki drobiu wypelnia sie do 3/4 objetosci, aby podczas pieczenia na-
dzienie nie wydostato sie na zewnatrz wskutek zwiekszenia jego objetosci
I kurczenia sie tkanki migsniowe).

7. Rodzaj nadzienia i dobor stosowanych do niego przypraw zalezg giownie od
gatunku drobiu.

Nadzienia stosowane do drobiu
W skiad nadzienia wchodzg sktadniki podstawowe, spulchnigjgco-sklejajace
i smakowe.

Sktadniki podstawowe to:

e putka czerstwa — do kur i kurczakow;

e kasze ugotowane na sypko lub pdtsypko — ryz, kasza gryczana do gesi i ka-
czek, kasza krakowska do kurczaka po krakowsku;

* owoce — do gesi i kaczek winne jabtka, stosuje sie tez suszone morele i Sliw-
ki, rodzynki, migdaly, pomarancze, figi i daktyle, orzechy;

° warzywa — kapusta czerwona lub ziemniaki do gesi i kaczek;

*  miesna masa mielona lub knel do drobiu bialego — moze zawiera¢ dodatki;
rodzynki, orzechy, grzyby (pieczarki, borowiki, kurki, trufle);

e yduszone mieso z dodatkiem kasz na sypko.

Sktadniki spulchniajgco-sklejajgce nadzienia to:
e 7OMka utarte z mastem,
®  piana z ubitych biatek.

Sktadniki smakowe to: sol, pieprz, zielona pietruszka, koperek, maje-
ranek, cebula, gatka muszkatotowa itp. Specjalnym dodatkiem jest watrobka
drobiowa.

Dobdr przypraw zalezy od rodzaju drobiu. Nadzienie do gesi i kaczek powin-
no mieC ostrzejszy smak, tfagodne i delikatne w smaku nadzienie stosuje sie do
kur, kurczakow i indykow.

Zasady pieczenia drobiu

Uformowane tuszki drobiu ukiada sie grzbietem do dotu w odstepach 4-5 cm.
W brytfannie powinny by¢ tuszki rowne pod wzgledem wielkosci i tylko jednego
gatunku. Jest to konieczne ze wzgledu na czas pieczenia drobiu oraz charakte-
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rystyczny smak i zapach drobiu wodnego. Przed wiozeniem do piekarnika drob
polewa sie roztopionym mastem Iub smaruje smietanka.

Pieczenie rozpoczyna sie w temperaturze 200-250°C do wytworzenia ru-

mianej skorki, ktora utrudnia parowanie wody i wyciekanie sokow z miesa. Dal-
sze pieczenie powinno odbywac sie w temperaturze 180-200°C.
T Podczas pieczenia drob nalezy
polewac wytworzonym sosem, Sos
w miare potrzeby uzupenia¢ wodg. Po
upieczeniu drobiu powstaly sos nalezy
przecedzi¢ i wykorzystac do polewa-
nia gotowych porcji przed wydaniem.

Podczas pieczenia pod wplywem
wysokiej temperatury wytwarzajg sie
substancje aromatyczne, decydujace
0 przyjemnym smaku i zapachu. Bial-
: / ka ulegaja denaturacji, kurczg sie, wy-
Kurczak pieczony dziela sie przy tym woda.

Dodatki do drobiu pieczonego

Potrawy z drobiu pieczonego podaje sie z ziemniakami w réznych postaciach,
warzywami z wody, surowkami, grzybami — podobnie jak potrawy smazone.
Wiasciwym dodatkiem sg rowniez konfitury z borowek czy jablka pieczone na-
dziewane tymi konfiturami. Do kaczek, gesi mozna podac satatke z burakdw,
czerwonej kapusty.

Tranzerowanie drobiu
Dzielenie tuszek drobiu po upieczeniu nazywa sie tranzerowaniem.
Drob pieczony powinien by¢ podzielony tak, aby porcje nie byty znieksztatco-
ne i poszarpane. Do dzielenia drobiu uzywa sie specjalnych nozyc i ostrych
nozy.

Drob pieczony naturalny porcjuje sie nastepujaco:

Kurczaki — przecina sie wzdiuz mostka i kregostupa na dwie jednakowe
czesci. Jesli tuszki sg duze, dzieli sie je na cwiartki. Kurczaki nadziewane podaje
sie w potdwkach fgcznie z nadzieniem.

Indyki — po utozeniu na grzbiecie:
e odcig¢ uda i dzielic kazde w poprzek widkien na zadang liczbe kawatkdw,
e 7 plersi — scinac¢ skosne plastry, zaczynajgc od stawu barkowego.
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DROB Rozdzial 4

Cienkie plastry miesa skrawa sie na przekaski, grubsze do dan gorgcych.
Na jedng porcje sktada sie czesc¢ uda i piersi. Przy nakladaniu na talerz ptat miesa
bialego opiera sie 0 kawalek miesa ciemnego (z uda).
Jesli wydaje sie indyka w catosci, na zamowienie, to nalezy:
e wyporcjowac uda i piersi jw.,
e odcigc kosci piersiowe od kregostupa,
*  Cczesc kregostupa podzielic poprzecznie na 3 lub 4 elementy,
e Ulozy¢ czesci kregostupa na pdimisku, tak aby przylegaty do dna,
e polozyC kosc piersiowa na utozony grzbiet,
* ukltadacC po obu stronach grzbietu plastry miesa z piersi wedtug kolejnosci
krajania.

1 2

Dzielenie drobiu pieczonego: 1. podzial ogélny, 2. podzial piersi, 3. podzial ud

Przez takie ulozenie tuszka uzyskuje pierwotny ksztait, nieprawidtowosci fg-
czenia zakrywa sie elementami dekoracyjnymi.

Kaczki, gesi przecina sie na potlowe, dzielac na czesc grzbietowa i piersio-
wa oraz odcinajgc uda i skrzydta. Nastepnie:
°  Czesc grzbietowa dzieli sie na 3 Iub 4 kawaltki i uklada na potmisku w calosc;
e (Czesc piersiowa dzieli sie na 5 lub 6 kawatkdw i uktada na grzbiecie;
e skrzydia i udka przykiada sie w miejscach odciecia, tak aby tworzyly calosc.

PRZETWORY Z DROBIU

Mieso drobiowe stanowi surowiec do produkcji wielu przetwordw o bardzo do-
brej jakosci zywieniowej. Mieso jasne indykow oraz kurczat, zawierajgce mato
tluszczu i duzo biaka, jest szczegdinie przydatne do produkcji przetwordw dla
dzieci oraz ludzi starszych i chorych. Wigze sie to nie tylko z ogding mniejszg za-
wartoscig ttuszczu, ale takze z korzystnigjszym skladem kwasow ttuszczowych.,
Przetwory typowo drobiowe nie powinny zawieraC innych rodzajow migsa.
Wyroby zawierajgce dodatek miesa czerwonego, np. wieprzowego lub wolowego,
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uznaje sie za przetwory drobiowe, jesli udziat miesa drobiowego w ogdlingj ilosc
miesa wynosi nie mniegj Niz 51%.

Przetwory drobiowe dzieli sie na:
e wedliny,
e Kkonserwy,
e wyroby garmazeryjne — chtodzone lub mrozone.

Wedliny drobiowe
Do wedlin drobiowych zalicza sie: wedzonki, kietbasy i wedliny podrobowe. \We-
dzonki drobiowe otrzymuje sie z tuszki drobiowej patroszonej, elementu tuszki
lub miesa drobiowego bez kosci. Surowce poddaje sie peklowaniu lub soleniu,
a nastepnie wedzeniu lub wedzeniu i parzeniu.
Do tej grupy przetwordw nalezg np.:
e szynka z kurczaka — otrzymywana z piersi,
e szynka z filetow indyka — parzona i wedzona,
e kurczaki wedzone — wyrob z tuszek drobiowych peklowanych, wedzonych
i parzonych,
e filet z indyka — otrzymywany z fileta peklowanego, wedzonego i parzonego.

Kietbasy drobiowe s3 to wedliny w ostonkach Iub nieostonkowane, wypro-
dukowane z peklowanych lub tylko solonych surowcow miesno-tuszczowych
o roznym stopniu rozdrobnienia, z dodatkiem przypraw, wedzone lub niewedzo-
ne, poddane obrobce cieplnej.

Przykfadami tego typu wyrobow sa:

e kabanosy drobiowe — wyprodukowane z peklowanego, rozdrobnionego
miesa z ud kurczat, piersi kury, miesa drobnego z kurczat, podgardla wie-
przowego oraz przypraw, w ostonce z jelit baranich;

*  poledwica — kielbasa grubo rozdrobniona z piersi kurczat, parzona, niewe-
dzong;

e serdelki i parowki drobiowe — wyprodukowane z miesa drobiowego z dodat-
kiem wotowiny i tluszczu wieprzowego, drobno rozdrobnionych, poddane
parzeniu i wedzeniu.

Wedliny podrobowe sa to wyroby ostonkowane lub nieostonkowane,
wyprodukowane z peklowanych lub tylko solonych tanszych surowcow dro-
biowych i podrobdw drobiowych oraz surowcow skrobiowych, z dodatkiem
lub bez dodatku krwi. Moga byc¢ wedzone lub niewedzone, poddane obrobce
cieplnej.

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM CZ. 2



Przyktadem wedlin drobiowych podrobowych sa;

e kaszanka drobiowa — wyprodukowana z podrobdw drobiowych | wieprzo-
wych, ttuszczu drobiowego, krwi wieprzowej, kaszy jeczmiennej, w oston-
kach z jelit wotowych;

e pasztetowa drobiowa — wedlina z miesa drobiowego gotowanego, watroby
I zotgdkow drobiowych, z dodatkiem surowcow skrobiowych i przypraw.

Przechowywanie wedlin

. . Temperatura Wilgotnos$é Dopuszczalny okres
it el wzgledna (%) przechowywania wedzonki

surowe 5-10 70-80 6 dni
kietbasy wedzonki parzone 1-2 (gorna granica) 7°C) 90-95 72 godziny
wedliny podrobowe 2—7 70-80 48 godzin

Zrodlo: opracowanie wlasne

Wyroby garmazeryjne

Wytwarzane sg tylko z miesa drobiowego lub z dodatkiem innego miesa, podro-

bow i przypraw. Nalezg do nich m.in.:

e wyroby surowe — gotowe do obrobki cieplnej u odbiorcy, np. marynowane
cale tuszki lub ich elementy, tuszki faszerowane;

* wyroby podsmazone lub podpieczone — gotowe do spozycia po dokon-
czeniu obrobki cieplnej u odbiorcy, NP. Marynowane i panierowane elementy
tuszek, filety piersiowe;

* wyroby gotowe do spozycia — moga byc spozywane na zmno lub po
odgrzaniu, np. galaretki drobiowe, pasztety zapiekane.

Konserwy drobiowe
Sg to przetwory zawierajgce ponad 50% surowca drobiowego, ktore po za-
mknieciu w hermetycznych opakowaniach zostaly poddane pasteryzacji lub
sterylizacji.
Uwzgledniajgc skiad surowcowy, konserwy drobiowe mozna podzielic na:
°*  miesne,
*  miesno-roslinne,
e podrobowe,
°  Zupy.

Konserwy miesne otrzymywane sg z catych tuszek, z kawalkow miesa
z koscig lub bez kosci oraz z miesa rozdrobnionego. Oprocz miesa drobiowego
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moga zawierac dodatek migsa i tuszczu innych zwierzat rzeznych. Przykiadem
konserw migsnych sa: klopsiki w sosie, szynka delikatesowa, pasztety.

Konserwy podrobowe produkowane sg z miesa, skory oraz podrobow
drobiowych. Nalezg do nich np. paprykarz z zotgdkdw, watrobki w ttuszczu.

Konserwy miesno-roslinne produkowane sg z migsa drobiowego lub
Z podrobdw drobiowych z dodatkiem kaszy, ryzu, makaronu, kapusty, grzybow
lub owocow.

pytania 1

i adania . Poréwnaj warto$¢ odzywczg migsa drobiu z miesem zwierzat

rzeznych.

Dlaczego mieso kurczat i indykéw jest lekkostrawne?

Jak formuje sie tuszki drobiu do gotowania i pieczenia?

Omow asortyment potraw z drobiu gotowanego.

Jakie zasady obowiazujg przy obrébce drobiu?

Wskaz réznice przy doborze miesa drobiu na potrawy smazone

i duszone.

Omoéw asortyment potraw smazonych panierowanych z drobiu.

Jakie nadzienia stosuje sie do drobiu pieczonego?

Jak powinien przebiegac proces pieczenia drobiu?

. Oblicz w zeszycie zapotrzebowanie na surowce i potprodukty nie-
zbedne do produkcji 50 porcji kotletéw pozarskich. Do sporzadze-
nia zapotrzebowania mozesz wykorzystac tabele:

Nazwa surowca/ Jednostka masy/ llo$é na llo$é na
potproduktu objetosci 10 porgcji 50 porcji

~

o0k wN

o © N

Lp.

11. Sporzadz w zeszycie wykaz metod i technik obrdbki surowcow
i potproduktow stosowanych podczas produkcji kotletéw pozar-
skich. Do sporzgdzenia wykazu mozesz wykorzystac¢ tabele:

Nazwa potrawy Surowce/pdtprodukty Nazwy metod/technik obrdbki

12. Sporzadz w formie schematu blokowego wykaz kolejnych czyn-
nosci obejmujacych wykonanie kotletéw pozarskich, od pobrania
surowcow z magazynu do ekspedyciji potraw.
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WIADOMOSCI OGOLNE O DESERACH

Desery to potrawy o smaku stodkim, kidre mogg by¢ jednym z dan obiadu lub
kolacji. Podawane sg wtedy na zakonczenie positku po daniu glownym lub po
serach. Moga tez stanowi¢ samodzielne danie, np. na podwieczorek albo na
niezobowigzujgce spotkanie o dowolnej porze dnia.

Desery sg grupg potraw zroznicowang pod wzgledem techniki przyrzadzania
oraz kombinacji smakowych.

Podziat deserdw

Konsystencja Technika obrobki kulinarnej

Zestalana

Surowce podstawowe do produkciji deserow to: maka, kasze, owoce, jaja,
mieko i jego przetwory. Desery sg potgczeniem surowcow podstawowych ze
sktadnikami dodatkowymi — smakowymi, dekoracyjnymi, zestalajgcymi, spulch-
niajgcymi, barwigcymi,

Podziat deserow

DESERY

ze wzgledu na sposab zestalania

na zimno: na gorgco: suréwki owocowe
galaretki suflety kompoty

musy mleczka owoce w sosach

kremy budynie owoce pieczone

owoce w galaretce owoce W bitej $mietanie
kisiele

w zaleznosci od temperatury podania
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DESERY Rozdziat 9

DESERY

Mmrozone:
lody
sorbety
parfait

Zrodlo: opracowanie wlasne

Masa porcji deserow

. Masa
Rodzaj deser "
porcji (g)

kremy, musy

budynie, mleczka, galaretki
surowki owocowe, desery z maki i kasz

kisiele, owoce w galaretce (w tym owoce 50 g)

owoce w sosach (w tym sos 50 g)

Przyktady deserow

zimne:

galaretki owocowe
galaretki mleczne
kompoty

kisiele owocowe
kisiele mleczne
mleczka

musy

kremy

suréwki owocowe

gorace:
suflety
budynie

Rodzaj deseru

porcji (9)

80100  suflety 60-80
100 lody 40-80

100-150  kompot jednoowocowy (w tym owoce 509) 150
150 kompot mieszany (w tym owoce 1/3) 200
150 kompot francuski (w tym owoce 2/3) 250

Desery z ciast

Sosy do deserow

Sosy sg waznym sktadnikiem deserow, ktory podnosi ich atrakcyjnosc senso-

ryczna.

Stodkie sosy gorace przyrzadza sie na bazie mieka, wina lub smietanki.
Sktadnikami smakowymi moga byc¢: wanilia, kakao, czekolada, karmel. Sosy te
zageszcza sie najczesciej zottkami lub maka ziemniaczang i zottkami. Niektdre sosy
gorace, np. szodonowy, waniliowy, stosowane sg rowniez na zimno.
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Sosy stodkie zimne skiadajg sie z przecierow owocowych z dodatkiem
srodkow stodzacych — miodu, cukru, Moga tez zawiera¢ dodatek alkoholu, np.
rumu, advocata. Sosy mogg byc rdwniez elementem dekoracyjnym.

S0S SZODONOWY

Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 500 ml

wino biate wytrawne 430 ml,
70ttka 3 szt.,

jaja 1 szt.,

cukier 100 g,

skarka cytrynowa 15 g

SOS WANILIOWY

Ubi¢ mase jajowo-cukrowg.

Zagotowac wino z dodatkiem skorki cytryny.

Wlewac wino do masy jajowo-cukrowej, ciggle ubijajac.

Mase ubija¢ na parze do zgestnienia.

Sos podawac do gorgcych deserow. Jezeli bedzie podawany na zimno,
nalezy po wyjeciu z kapieli wodnej ubijac, az catkowicie ostygnie.
Porcja sosu wynosi 50 lub 100 g.

Normatyw surowcowy na 5 porcji

mieko 400 cm?, e Zagotowac mleko z przepotowiona wanilia.
wanilia 1/4 laski, e Ubic zottka z cukrem na puszysta mase.
70ttka 5 szt. e Wlewac do masy wrzace mleko, stale ubijajac.
cukier 120 g e Nastgpnie ubija¢ na parze az do zgestnienia.
e Zestawi¢ naczynie z pary, ubija¢ do ostudzenia.
e Podawac do deseréw zimnych.
e Porcja sosu wynosi 50 lub 100 g.
SOS MALINOWY
Normatyw surowcowy
na 900 g wyrobu
) o Zmiksowac maliny, przetrze¢ przez sito.
maliny 500 g, e Potaczyé przecier z cukrem pudrem i sokiem z cytryny.
cukier puder 400 g, e Porcja sosu wynosi 50 lub 100 g.
sok z cytryny 8 ¢
S0S BRZOSKWINIOWY
Normatyw surowcowy
na 400 g wyrobu

brzoskwinie z syropu 400 g,
sok z cytryny 5 g,
midd lub cukier puder 10 g

Zmiksowac wszystkie sktadniki sosu.
Porcja sosu wynosi 50 lub 100 g.

DESERY Z MAKI, KASZ | OWOCOW
NIEZESTALANE

Desery z maki obejmujg potrawy maczne (przyrzadzane z ciast wyrabianych
W naczyniu i na stolnicy) gotowane, smazone, pieczone i zapiekane.

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM CZ. 2
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Do deserow z maki zalicza sie takze wyroby ciastkarskie z ciast pieczonych.
Asortyment deserow nalezgcych do potraw macznych obejmuie:

e pierogi z owocami lub stodkim serem,

e knedle z owocami,

e nalesniki z serem lub owocami,

* jablka w ciescie,

e racuchy drozdzowe z owocami lub bez,

e makaron zapiekany z owocami lub stodka masg jajeczna.

Wymienione potrawy mogg stanowi¢ rowniez danie zasadnicze, ale wow-
czas porcje sg dwa razy wieksze. Porcja deseru mgcznego powinna wazyc
100-180 g.

Desery z maki podaje sie na talerzykach deserowych, polane $mietang,
stodkim sosem lub posypane cukrem pudrem.

Wskazany asortyment deserow z maki, z wyjatkiem nalesnikow, wystepuje
przede wszystkim w zaktadach typu zamknietego oraz nizszej kategorii,

Nalesniki z owocami, bakaliami, bitg Smietang oraz sosami zimnymi owoco-
wymi lub gorgeymi, np. czekoladowym czy waniliowym, podaje sie w zaktadach
gastronomicznych wyzszej kategorii na talerzach o srednicy 24—26 cm. Nalesniki
mozna podawac rowniez ptongce, inaczej flambirowane.

Desery z kasz sa mniej rozpowszechnione, ale ze wzgledu na smak i war-
tos¢ odzywczg moga by¢ czasem stosowane w zywieniu dietetycznym. Kasze
uzywane do produkcji deserdw to: kasza manna, ewentualnie kukurydziana,
platki owsiane, drobna kasza jeczmienna, ryz oraz kasza jaglana. Sg to kasze
na sypko lub pdisypko, rozklejane oraz zapiekanki z kasz z owocami swiezymi,
suszonymi, mrozonymi. Desery te podaje sie na zimno ub gorgco z cukrem,
bitg smietankg i owocami, syropami owocowymi. WielkoS¢ porcji oraz sposob
podania podobnie jak w deserach macznych.

Desery z owocdéw produkowane sg w szerokim asortymencie, zestalane
i niezestalane.
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Do deserdw niezestalanych z owocow naleza:
®  SUrOwWki owocowe — z OWOCOW W calosci oraz rozdrobnionych,
e kompoty — gotowane i surowkowe,
®  OWOCe pieczone,
° owoce w sosach,
e owoce w bitej Smietance.

Surdwki owocowe i kompoty zostaly omowione w czesci 1 podrecznika,
rozdziat 7.

Owoce pieczone przyrzadza sie najczesciej z jablek o masie ok. 160 g. Po
umyciu z owocow usuwa sie gniazda nasienne, napetnia marmolada lub kon-
fiturg i piecze w temperaturze ok. 180°C do miekkosci. Utozone w zaroodpor-
nym naczyniu jablka mozna przed pieczeniem skropi¢ wodg, aby nie wysychaty
i nie pekaly. Jabtka mozna rowniez piec w folii aluminiowej, co zapobiega utracie
wody, pekaniu owocow i rumienieniu powierzchni,

Jablka pieczone podaje sie na szklanych talerzykach posypane cukrem pu-
drem lub zapieczone z piang z bialek. Potrawa ma duze zastosowanie w zywieniu
dietetycznym.

Jabtko pieczone Gruszka w winie podana z lodami

Owoce w sosach to najczesciej jablka lub gruszki, ktore gotuje sie w po-
lowkach w syropie, a po ostudzenia zalewa stodkim sosem, np. waniliowym, z
wina czy czekoladowym. Ostudzone w syropie owoce uktada sie w kompotier-
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kach. Do wgtebienia po wydrazonym
gniezdzie nasiennym mozna wiozy¢
marmolade, konfiture, dzem lub mase,
np. orzechowa.
Porcja deseru wynosi 150 g, w tym owocdow 100 g.

Owoce w bitej Smietance to deser, ktory przyrzadza sie ze swiezych, aro-
matycznych i barwnych owocow oraz bitej smietanki. Po obrobce wstepnej ukia-
da sie owoce w kompotierkach i dekoruje bitg Smietankg oraz owocami wcho-
dzgcymi w skiad deseru. Porcja deseru wynosi 100 g, w tym owocow powinno
by¢ 50 g.

GRUSZKI W SOSIE WANILIOWYM Sposdb wykonania Cwiczenia
Normatyw surowcowy na 5 porcji

gruszki 750 g, e Oplukac gruszki, obiera¢ partiami, wydrazaé gniazda nasienne, /
woda 650 ml, wkiadaé do zimnej zakwaszonej wody, aby nie $ciemniaty.

Cukier 160 g, o Zagotowac wode z cukrem, wkladac do syropu po jednej

kwasek cytrynowy do smaku, warstwie gruszek, ugotowac partiami do migkkosci.

s0s waniliowy 250 g e Przyrzadzi¢ sos waniliowy z potowy normatywu surowcowego

przewidzianego w éwiczeniu do pkt 3.1.
e Utozy¢ ostudzone gruszki w kompotierkach,

pola¢ zimnym sosem waniliowym.
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JABLKA W CIESCIE Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

maka 100 g, o Przyrzadzié ciasto:

.mlleko 100 ml, — make przesiac,

jaja 1 szt., — dodat olej i jajo,

olej (do ciasta) 20 g, — wymiesza¢ na jednolita mase,

jabtka 300 g, — wila¢ mleko i dobrze wyrobic.

olej 90 ml, o Jabtka umyg, obrac, usuna¢ gniazda nasienne,

cukier puder 70 g pokroié w krazki o grubosci 0,5 cm.
e Krazki jabtek zanurza¢ w ciescie i wktadac na rozgrzany ttuszcz.
e Smazy¢ na ztoty kolor z obu stron.
e Podawac bezposrednio po usmazeniu, posypane cukrem pudrem.
e Porcja potrawy powinna wazy¢ 100 g.

DESERY FLAMBIROWANE

Desery flambirowane, czyli ptongce, przygotowuje sie z dodatkiem niewielkich
losci mocnego alkoholu, ktéry sie podpala. Alkohol nadaje aromat i uszlachetnia
smak potrawy.

Desery oraz inne potrawy ptongce przygotowuje sie tuz przy stole goscia na
wozku do flambirowania.

Do najpopulamiejszych deserdw ptongcych naleza:
e owoce — banany, brzoskwinie, ananasy, wisnie, gruszki,
e nalesniki,
e omlety.

Na przygotowanie deserow plongcych skladajg sie nastepujgce czynnosci:
e przygotowanie karmelu (z masta i cukru);
e potgczenie karmelu ze skiadnikami sosu, Np. sokiem, likierem;
e wilozenie owocow, nalesnikow, omletow;
e flambirowanie — wlanie i podpalenie alkoholu;
* przelozenie deseru na talerze;
e dekoracja, serwowanie.

Na jedna porcje potrawy uzywa sie 20-40 ml alkoholu. Do flambirowania nie
powinno sie stosowac czystego spirytusu, poniewaz obniza smak potraw.

Nie nalezy wlewac alkoholu bezposrednio z butelki na patelnie ze wzgledu
na Mmozliwos¢ wybuchu.

Do owocow mozna stosowac wodki wytrawne z owocow bedgcych skiad-
nikami deseru. Rum dobrze harmonizuje z ananasami i bananami, ale mozna
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wykorzystac takze likier pomarariczowy. Do nalesnikow rowniez stosuje sie likier
pomaranczowy, brzoskwiniowy, bananowy. Do przygotowania deserdow ptong-
cych uzywa sie tez brandy, koniaku, whisky.

BANANY FLAMBIROWANE® SposGb wykonania Pytaria
Sktadniki na 2 porcje i dwiczenia
banany 4 potowki, Cukier rozpuscic na patelni, dodaé masto i skarmelizowac. f
cukier 20 g, Dodac sok cytrynowy | pomaranczowy.

masto 20 g, Dodaé dzem truskawkowy.

sok pomaranczowy 40 ml,
sok cytrynowy 20 ml,

dzem truskawkowy 1 tyzka,
likier Grand Marnier 20 ml,
likier Cointreau 20 ml,
koniak 20 ml,

lody waniliowe 50-100 g,
wiorki migdatowe 1 tyzka

Wtozy¢ banany i pola¢ przygotowanym sosem.

Owoce pola¢ Grand Marnier i Cointreau, podgrzewac ok. 3 minut.
Dodac koniak i flambirowac.

Utozy¢ na talerzu lody i dwie potdwki banana.

Pola¢ deser przygotowanym sosem i posypa¢ migdatami.

*H. Leitner, Poradnik dla kelnera, WSiP, Warszawa 1993

NALESNIKI FLAMBIROWANE
Sktadniki na 2 porcje

nalesniki 4 szt.,

’ e Cukier rozpusci¢ na patelni, doda¢ masto i skarmelizowac.
cukier 20 g, e Dodac sok cytrynowy i pomaranczowy, odczekac, aby sie wymieszaty.
masto 20 g, e Doda¢ Grand Marnier i Cointreau.
sok pomarariczowy 90 ml, o Chwyci¢” nalesnik miedzy zgbki widelca i zwingé, nastepnie rozwingé na
sok cytrynowy 20 ml, patelni, polaé sosem, ztozyé w tréjkat i odtozyé na talerzyk pomocniczy.
likier Grand Marnier 20 ml, o Potem utozy¢ na patelni wszystkie nalesniki, wla¢ koniak i flambirowac.
likier Gointreau 20 ml, o Przetozy¢ nalesniki na talerze, polac sosem,
koniak 20 ml, dekorowac widrkami migdatowymi.

wiorki migdatowe 1 tyzka
*H. Leitner, Poradnik dla kelnera, WSiP, Warszawa 1993

1. Jaki rodzaj potraw nazywa sie deserami?
Wedtug jakich kryteriow klasyfikuje sie desery?

3. Scharakteryzuj asortyment deseréw niezestalanych z maki, kasz

i owocow wedtug technik obrébki cieplnej.

Scharakteryzuj desery flambirowane.

5. Korzystajac ze zdobytych wiadomosci, scharakteryzuj wartos¢ od-
zywczg deseréw z maki, kasz i owocow.

6. Przedstaw na schemacie blokowym technike wykonania sosow,
w ktorych wykorzystuje sie wtasciwosci zageszczajace jaj.

7. Przedstaw podziat deseréw ze wzgledu na surowiec gtdéwny, podaj
przyktady.

B
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DESERY ZESTALANE NA ZIMNO

Asortyment deserow zestalanych na zimno tworzg galaretki owocowe i mleczne,
owoce w galaretce, musy, kremy oraz kisiele mleczne i owocowe. Do zestalania
tych deserdw (oprocz kisieli) wykorzystuje sie najczesciej zelatyne.

Do zestalania mozna rowniez stosowac agar.

Zasady produkcji galaretek i kisieli owocowych zostaty omdwione
w czesci 1 podrecznika, rozdziat 7, zas kisieli mlecznych w rozdziale 8.

Agar

Jest to wielocukier otrzymywany z alg morskich. Dostepny najczesciej w postaci
proszku. Agar nalezy namoczy¢ w zimnej wodzie i pozostawi¢ do zwiekszenia
objetosci. Nastepnie dodac cieptej wody i kilka minut podgrzewac. Przed doda-
niem do wyrobu nalezy go przecedzi¢. Agar jest stosowany m.in. w produkcii
deserow dla wegetarian.,

Zelatyna

Zelatyne otrzymuje sie z kolagenu w postaci proszku lub listkédw. W zimnej
wodzie zelatyna pecznieje, a ogrzewana rozpuszcza sie | tworzy roztwor koloi-
dalny nazywany zolem. Podczas zestalania roztwor zelatyny przechodzi w zel,
czgsteczki wody sg wigzane miedzy czagsteczkami zelatyny, tworzgcej rodza
Slateczki.

Zalanie zimng wodg Pecznienie zelatyny Rozpuszczanie zelatyny
zelatyny w proszku w kqpieli wodnej

Zelatyne poddaje sie napecznieniu w niewielkig] ilosci wody, a nastepnie
dolewa wody goracej i rozpuszcza. Aby utatwic rozpuszczanie, naczynie z zela-
tyng umieszcza sie w gorgcej kgpieli wodnej, mieszajgc roztwor, Aby nie wpro-
wadzac zbyt duzo plynu do potrawy i uzyskac przy tym esencjonalny smak, ze-
latyne rozpuszcza sie czasami wytgcznie w wodzie, w ktdrej sie moczyta.
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Kisiele owocowe i mleczne za-
geszcza sie maka ziemniaczang.
Technika produkcji tych deserow
moze sugerowac, ze sg zestalane
na ciepto. Skrobia ogrzewana w sro-
dowisku wodnym tworzy Kleik bedg-
cy roztworem koloidalnym. Podczas
studzenia powstaje zel, w ktorym
czasteczki wody sg wigzane miedzy
czgsteczkami skrobi tworzace] rodzaj
siateczki, co powoduje zageszczenie
potrawy.

Kisiel mleczny

Charakterystyka musow i kremow
Musy to desery, ktorych podstawe stanowig przetarte lub zmiksowane owoce,
spulchnione piang z bialek i utrwalone zelatyng. Poziomki i truskawki dodaje sie
do musu po zmiksowaniu, maliny nalezy przetrze¢ przez geste sito. Jabtka pie-
cze sie w skorkach i przeciera. Do przecieru mozna dodac skiadniki aromatycz-
ne, takie jak np. wanilia, skdrka cytrynowa lub pomarariczowa.

Produkcja musow obejmuje nastepujgce etapy:

*  przygotowanie przecieru z owocow,

° namoczenie zelatyny,

e doprawienie przecieru do smaku,
* ubicie piany z biatek,

° uplynnienie zelatyny,

° wymieszanie przecieru z zelatyna,

° wymieszanie piany z bialek z gestniejgcym przecierem,
e porcjowanie, studzenie i dekorowanie musu.

Przyklady podawania musow

Rozdziat 9
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Przyklady podania musow

Musy dobrej jakosci powinny mie¢ jednolitg konsystencje, bez grudek piany
i zelatyny, nie mogg podplywac ptynem powstatym z piany. Sg to desery lekkie
I puszyste, z wyczuwalnym smakiem uzytych owocow, ewentualnie dodatkow
smakowych.
O konsystencji musu decyduja:
e temperatura zelatyny fgczonej z przecierem — powinna byc¢ zblizona do tem-
peratury przecieru, co Utatwia doktadne wymieszanie sie sktadnikow;
e gestosc przecieru w chwili dodawania ubitej piany z biatek — powinna przy-
pominac gestosc smietany.

Musy nalezy produkowac partiami, gdyz ich zestalenie nastepuje dosc szyb-
ko. Porcje nakladane z zestalonego musu nie wygladajg estetycznie.
Masa porcji musu wynosi 80-100 g.

Kremy sg deserem zblizonym strukturg do musow, ale réznig sie tym, ze
zawierajg zottka utarte z cukrem. W skiad kremow wchodzg takze: piana ubita
Z bialek, ewentualnie bita Smietanka, zelatyna, niekiedy zaparzone zoltka oraz roz-
klejona maka ziemniaczana. Skiadnikami aromatyczno-smakowymi moga byc:
miazga lub sok owocowy, napar z kawy, karmel, wanilia, zrumienione orzechy.

Produkcja kremow obejmuje nastepujgce etapy:
® namoczenie zelatyny,

e przygotowanie skladnikow aromatyczno-smakowych,
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e ubicie Smietanki lub rozklejenie maki ziemniaczanej,

e utarcie zoftek z cukrem,

* polgczenie zoltek ze sktadnikami aromatyczno-smakowymi i zelatyna,
* ubicie piany z biatek,

e uplynnienie zelatyny,

* polgczenie masy z zoltek z zelatyng,

e dodanie piany i Smietanki, wymieszanie,

e porcjowanie, studzenie i dekorowanie kremu.

Podobnie jak przy produkcji musow jakose kremow zalezy od wiasciwej tem-
peratury zelatyny oraz od odpowiedniej gestosci masy w chwili taczenia z piang
i Smietanka.

Masa porcji kremu wynosi 80-100 g.

Sposdb podania muséw i kremdw. Musy i kremy dekoruje sie bitg Smie-
tanka, owocami stanowigcymi sktadnik smakowy deseru. Mozna je podawac ze
stodkimi sosami, syropem owocowym, z dodatkiem drobnych ciasteczek.

Kremy i musy podaje sie w szklanych pucharkach lub kompotierkach, usta-
wionych na talerzykach wylozonych serwetkami. Moga byc¢ tez serwowane na
plaskich talerzach.

¢éwiczenia

KISIEL MALINOWY

Normatyw surowcowy na 5 porcji

Sposdb wykonania

~

maliny 200 g, o Przeprowadzi¢ obrébke wstepng owocow.
woda 500 ml, o Zagotowac 350 ml wody, whozyé owoce do wrzacej wody, gotowac 5 minut.
cukier 140 g, o Przetrze¢ maliny przez sito, przelewajac wywarem.
maka ziemniaczana 50 g, e Do wywaru dodac cukier i przecier, zagotowac.
kwasek cytrynowy 0,5 ¢ o Sporzadzi¢ zawiesing ze 150 ml wody | maki ziemniaczanej.
e \Wlewac powoli zawiesing do goracego wywaru, mieszajgc, zagotowac.
e Kisiel wyporcjowac, wystudzic.
e Porcja potrawy powinna wazyc 150 g.
MUS TRUSKAWKOWY

Normatyw surowcowy na 5 porcji

truskawki 170 g,

! o 7elatyne namoczyé w 40 ml wody.
cukier puder 70 g, o Przeprowadzi¢ obrébke wstepna truskawek, zmiksowac.
biatka 2 szt., o Ubi¢ $mietanke, odstawi¢ w chtodne migjsce.
zelatyna 7 g, o Ubi¢ piang z biatek, utrwali¢, dodajac stopniowo cukier.
‘{"Oqa zimna przegotowana 40 ml, ¢ Uptynnié w kapieli wodnej zelatyne.
Smietanka 30% 80 g e Potgczyé zmiksowane truskawki z rozpuszczong zelatyna.
e Dodac piang z biatek i ubitg Smietanke.
e Porcja potrawy powinna wazyc¢ 80 g.
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KREM BAWARSKI Sposéb wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcje

mieko 400 cm?,

Ubi¢ schtodzong $mietanke.
Do tezejacej masy dodac ubitg Smietanke, lekko mieszajac.
Wyporcjowac deser do pucharkow.

e e Namoczy¢ zelatyne w niewielkiej ilosci przegotowanej zimnej wody.
smlgtanka 30% 125 cm?’, o 76ttka utrze¢ z cukrem na puszystg mase.
cukier 30 g, e Zagotowac mleko z dodatkiem laski wanilii.
20ftka 3szt. * Rozpuscic zelatyne w goracym mieku.
yvanllla 1/4 laski, o Wiewaé gorace mleko do masy z z6ttek, ciagle ubijajac.
zelatyna 8 g e Qchtodzié mase do lekkiego stezenia.
L]
L]
L]

1. Gotowanie mleka z wanilig

\4

s - il

4. Lgczenie mleka z masq jajeczng 5. Ubijanie $mietanki 6. Laczenie masy z ubitq $mietankq

KREM TRUSKAWKOWY

Normatyw surowcowy na 5 porcji

70ttka 1 1/2 szt.,

- e Zelatyne namoczy¢ w wodzie.
biatka 2 szt., e Przeprowadzié obrébke wstepng truskawek, owoce zmiksowag.
trus.kawkl 120 g, o Ubi¢ $mietanke oraz piane z biatek, odstawi¢ w chtodne migjsce.
cukier 80 g, e Uptynnic w kapieli wodnej zelatyng.
BWﬂSSk cytrynowy 0,3 g, o 76ttka utrzeé z cukrem, dodaé zmiksowane truskawki
z,ele.atyna 69, i ptynng zelatyne, ciggle mieszajac.
smletapka 30% 80 g, o Gdy konsystencja masy osiggnie gestos¢ smietany, dodac
woda zimna przegotowana 30 ml piane z biatek i ubitg Smietanke, lekko wymieszac.

e Krem natychmiast porcjowac do pucharkow.
e Porcja potrawy powinna wazy¢ 80 g.
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GALARETKA MALINOWA Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

maliny (Swieze lub mrozone) 200 g,

Udekorowac galaretke bita Smietang i owocami.
Porcja potrawy powinna wazy¢ 100 g.

e Namoczy¢ zelatyne w zimnej wodzie.
woda 325 ml, o Przeprowadzi¢ obrobke wstepna owocdw, wybraé ok. 50 g do dekoracii.
cukier 110 g, o Zagotowac wodg z cukrem, wiozyé owoce, chwilg gotowac.
zelatyna 15g, o Dodac kwasek cytrynowy, przecedzi¢ wywar przez geste sito.
KWQSGK cytrynowy 1 g, e W goragcym wywarze rozpusci¢ namoczong zelatyne, ostudzic.
smietanka 30% 250 ml, o Wyporcjowaé do kompotierek lub pucharkéw.
cukier puder 50 g o Ubic¢ $mietanke, dodajac pod koniec cukier puder.

L]

L]

pytania
i zadania

1. Wymien asortyment deserdéw zestalanych na zimno.

2. Jakie zmiany zachodza w zelatynie podczas produkcji galaretki?
3. Dlaczego kisiel zaliczany jest do deserdw zestalanych na zimno? ,/
4. Jakie zastosowanie w produkcji deseréw majg musy?
5
6

Jak spulchniane sg musy i kremy?

Oblicz w zeszycie zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty niezbed-
ne do produkcji 100 porcji nastepujacych deseréw: musu jabtkowe-
go, kremu truskawkowego, galaretki malinowej, kisielu zurawinowe-
go. Zaproponuj elementy dekoracyjne, umiesc je w zapotrzebowaniu.
Do sporzadzenia zapotrzebowania mozesz wykorzystac tabele:

Nazwa Jednostka llos¢ llos¢
surowca/potproduktu masy/objetosci na 5 porcji na 100 porgji

Lp.

7. Sporzadz w zeszycie wykaz metod i technik obrébki surowcéw
i pétproduktéw stosowanych w produkciji deseréw z zadania 6. Do
sporzadzenia wykazu mozesz wykorzystac tabele:

Nazwa potrawy Surowce/pdtprodukty Nazwa metody/techniki obrobki

8. Sporzadz w formie schematu blokowego wykaz kolejnych czynnosci
obejmujacych wykonanie musu jabtkowego, kremu truskawkowego,
galaretki malinowej, kisielu zurawinowego, od pobrania surowcow
z magazynu do ekspedyciji potraw.

9. Wypetnij tabelke w zeszycie, wpisujagc wiadomosci o deserach ze-
stalanych na zimno:

Nazwa Czynnik
deseru zestalajacy

Elementy Sposob

Wielkosc porcii dekoracyjne, dodatki podania
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DESERY ZESTALANE NA GORACO

Do deserow zestalanych na gorgco naleza:

°  budynie,
e suflety,
e mleczka.

Budynie zostaty oméwione w czesci 1 podrecznika, rozdziat 9.

Budynie stodkie to potrawy gotowane, spulchnione piang z ubitych biatek,
ktdre przygotowuje sie na bazie maku, orzechow, biatlego sera, bakalii i ciasta
ptysiowego.

Budynie mozna podzielic na dwie grupy, zaleznie od ich skiadnikow:

° | grupa — budyn orzechowy i makowy, zottka utarte z cukrem tgczy sie z do-
datkiem sypkim, przyprawami smakowymi i spulchnia piang;

e |l grupa—budyn z sera i bakaliowy, zawiera emulsje z utartego masta i zoftek,
sktadnik skrobiowy (butke namoczong w mileku lub make), bakalie lub ser,
sktadniki smakowe oraz czynnik spulchniajgcy — piane z biatek.

Sposdb podania. Desery te podaje sie najczesciej gorgce ze stodkimi so-
sami, syropem owocowym. Niektdre budynie mogg by¢ serwowane na zimno,
np. z sera, maku, orzechow. Porcja budyniu wazy 100 g.

Suflety stodkie sporzadza sie na podstawie przecierow lub sokdw owoco-
wych, spulchnia piang ubitg z biatek i piecze w temperaturze 180-200°C.

Suflety podaje sie natychmiast po wyjeciu z piekamika, gdyz stygnac, opa-
daja. Dlatego przygotowuje sie je zawsze porcjami. Porcja sufletu wazy 80 g.

Sposdéb podania. Naczynie z sufletem polanym stodkim sosem ustawia sie
na talerzu lub tacy.

Mleczka sporzgdza sie z mieszaniny mieka, catych jaj, cukru i dodatku
smakowego. Jako skiadnik smakowy stosuje sie wanilie, karmel, napar z kawy,
kakao. Foremki napetnione masa wstawia sie do kgpieli wodnej i ogrzewa do
zestalenia mleczka. Temperatura wewngtrz masy nie powinna przekroczy¢ 85°C,
woda kgpieli powinna delikatnie wrze¢. Czas ogrzewania wynosi ok. 40 minut.
Podczas ogrzewania nastepuje koagulacja biatek jaj, ich przechodzenie z zolu
w zel i zwigzanie plynu z biatkiem. Mleczko zbyt krétko ogrzewane jest czesciowo
plynne. Mleczko gotowane zbyt diugo jest twarde, zbite, a po naruszeniu z masy
wydziela sie plyn, ktory powstaje podczas Sciecia sie biatek jaj. Potrawa powinna
miec¢ galaretowatg konsystencije i jednolity wyglad w przekroju. Porcja mleczka
powinna wazy¢ 100 g.
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Sposoéb podania. Ostudzone mleczko wyktada sie z foremki na talerzyk Iub
talerz, polewa syropem owocowym lub smietanka.

BUDYN BAKALIOWY SposGb wykonania SIS
Normatyw surowcowy na 10 porcji
butka czerstwa 140 g, o Namoczy¢ w mleku butke czerstwa, odcisnaé, rozetrze¢ lub zemlec. f
mieko 450 ml, e Migdaty sparzy¢, obrac ze skorki, optukac.
masto 60 g, Rodzynki optukac. Bakalie osaczyc.
jaja 6 szt., e Pokroi¢ w drobna kostke skorke pomarariczowa i cytrynowa.
cukier 180 g, e Utrze¢ masto, dodawac stopniowo z6ttka, roztarta butke i cukier.
rodzynki 30 g, e Na koricu wymieszaé mase z bakaliami i piang z biatek.
migdaty 309, o Wytozy¢ mase do przygotowanej formy, gotowaé 45 minut.
skorka pomarariczowa 80 g, e Podawac z sosami: szodonowym, waniliowym.
skorka cytrynowa 20 g, Porcja budyniu powinna wazy¢ 100 g, sosu 50 g.
masto do formy 20 g,
butka tarta5 g
MLECZKO KARMELOWE
Normatyw surowcowy na 5 porcji
cukier na karmel 25 g, o Przyrzadzi¢ karmel:
woda 100 ml, ~ cukier zrumienié na ciemnozloty kolor,
mieko 330 ml, — ostroznie wlac 100 ml wody, mieszajac, zagotowac,
cukier 55 g, — rozpugcié karmel, odparowaé do 60 ml.
jaja 2 szt., * Do zimnego mleka dodac cukier, jaja, karmel i cukier wanilinowy.
cukier wanilinowy 5 g e Skiadniki rozmieszaé rozga na jednolita mase.
e \Wyporcjowa¢ mase do filizanek lub miseczek, przykry¢ kazda
folig aluminiowa.
e Do brytfanny wlac¢ goraca
wode do potowy wysokosci
naczyn, powoli ogrzewac
ok. 30—40 minut.
e Skrzepnigte mleczko
podawac po wystudzeniu.
e Porcja deseru powinna
wazy¢ 100 g.
SUFLET JABLKOWY
Normatyw surowcowy na 5 porcji
jabtka kwasne 220 g, e Upiec jabtka w piekarniku, przetrzec przez sito.
cukier puder 100 g, e Dodac do przecieru potowg cukru, wymiesza¢
sok z cytryny 109, i ogrzewac do czggciowego odparowania wody.
skérka otarta z cytryny 5 g, o Wysmarowac mastem foremki do pieczenia.
biafka 3 szt., e Ubi¢ piang z biatek, utrwali¢ pozostatym cukrem.
masto 5 g e Potgczyé z przecierem, dodac sok i skarke z cytryny, lekko ubic.
o Przetozy¢ mase do foremek, po 60 g na porcje.
e Piec w nagrzanym do temperatury 180—200°C piekarniku.
e Podawac goracy, nie wyjmowac z foremek.
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pytania
i zadania

314

Scharakteryzuj techniki przyrzadzania budyniow.

. Jakie zmiany zachodzg w mleczku podczas ogrzewania?

3. Sporzadz, w formie schematu blokowego, wykaz kolejnych czynno-
sci obejmujgcych wykonanie sufletu jabtkowego, mleczka karmelo-
wego lub kremu waniliowego od pobrania surowcow z magazynu do
ekspedycji potraw.

NN —

4. Omow sposoby podawania budyniow, mleczek i sufletow.

DESERY MROZONE

Do deserow mrozonych nalezg lody, sorbety i parfait (czyt. parfe).

Produkcija lodow wymaga zachowania wiasciwych warunkow sanitaro-higie-
nicznych, stgd w gastronomii nie produkuje sie lodow. W zaktadach gastrono-
micznych przygotowuje sie desery z lodow produkowanych przemystowo. Po-
daje sie je z wikasnymi dodatkami, ukladajgc w estetyczne kompozycie.

Sposoby podania lodow

Desery lodowe moga zawiera¢ — oprocz lodow:
e kawatki owocow,
® s0sy. owocowe, czekoladowy, waniliowy,
®  Syropy OwWocowe,
e krem bitg Smietane,
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* likiery,

e rurki waflowe,

*  elementy dekoracyjne z ciasta ptysiowego,
°  bakalie.

Znanym deserem lodowym jest melba. Melbe sporzadza sie z lodow wa-
niliowych, na ktorych jest utozona potdwka brzoskwini. Deser udekorowany jest
bita smietankg i przecierem lub syropem z malin.

Parfait to odmiana loddw, kidre skiadajg sie z masy mleczno-jajecznej, wy-
mieszanej z bitg Smietang oraz dodatkami aromatycznymi, takimi jak kawa, cze-
kolada, przecier owocowy.

Sposéb podania. Lody podaje
sie w pucharkach szklanych lub me-
talowych, w kieliszkach koktajlowych
oraz w wydrgzonych tupinach egzo-
tycznych owocow: potdwkach ana-
nasa, orzecha kokosowego, granatu.
Naczynia z lodami stawia sie na dopa-
sowanych wielkoscia, wylozonych ser-
wetka szklanych talerzykach. Lody ser-
wuje sie rowniez na plaskich talerzach  Strudel jabtkowy z lodami
0 srednicy 20-28 cm, a nawet 30 cm.

Lody podaje sie obecnie nie tylko jako skiadnik deserdw lodowych. Serwuje
sie zestawienia zimnych loddw z cieptym deserem, na przyklad waniliowe z pieczo-
nym jabtkiem i sosem waniliowym lub tartg jabtkowsa, szarlotka. Inne zestawienie to
banan obsmazany w ciescie z lodami czekoladowymi.

Sorbety to odmiana lodow owo-
cowych, ktdre stajg sie coraz popular-
niejsze, gdyz sg mniej kaloryczne od
lodow tradycyjnych.

Sorbety produkuje sie z syropu
z wody i cukru z dodatkiem:

e przecieru z owocow swiezych lub
konserwowych,

e soku owocowego lub likierdw,

e soku z cytryny,

e szampana lub wina,

e niewielkig] ilosci bialek — w celu
zwiekszenia lepkosai.
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Popularme smaki sorbetdow to: pomaranczowy, cytrynowy, grejpfrutowy
i szampanski (z wina musujgcego i syropu potgczonego w proporcjach 1:1 oraz
cytryny).

Sposéb podania. Sorbety, udekorowane np. listkami miety, podaje sie
w naczyniu z delikatnego szkla, np. w kieliszku koktajlowym albo do porto. Kie-
liszek z sorbetem stawia sie na talerzu wylozonym serwetka. Sorbety mogg byc
serwowane w postaci kulek lub zeskrobanych widrkow.

Sorbety podawane sg nie tylko jako deser, ale i dia zaostrzenia oraz zmiany
smaku miedzy zakgska a daniem glownym. Smak tak podanego sorbetu musi har-
monizowac z oferowanymi daniami. Do tego typu sorbetdw dodaje sie warzywa.

éwiczenia

MELBA Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 1 porcje

f lody waniliowe 80 g,

e Utozy¢ kulki lodéw w pucharku szklanym.

blrzoslkvyinia z konserwy 1/2 szt., e Przykry¢ lody potowa brzoskwini,
bita Smietanka 40 g, udekorowa bitg Smietanka i syropem.
syrop malinowy 10 g e Porcja deseru wazy ok. 200 g.

SORBET TRUSKAWKOWO-POMARANCZOWY
Normatyw surowcowy na 4 porcje

truskawki 500, 9 e Przyrzadzié syrop z cukru i wody, ostudzic.

sok z pomarariczy 100 cm?, e Zmiksowac na gtadka mase truskawki, sok i skorke.
cukier 100 g, e Dodawac porcjami syrop, caty czas miksujgc.

Wolda 250 om?, ) e Przetozyé mase do szklanego naczynia.

skdrka otarta z pomaranczy 5 g e Zamraza¢ mase 3 godziny, mieszajac co 30 minut.

pytania

eaena Jakie skfadniki moga zawiera¢ desery lodowe?

Jak podaje sie lody?

Jak otrzymuje sie sorbety?

Jakie zastosowanie majg sorbety?

Co to jest melba?

Zaplanuj i przygotuj desery lodowe ztozone z lodow i dodatkéw, do-
bierz sposdb podania potrawy.

~

S i
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s. 11 (tort z owocami) Matgorzata Konarzewska, (tort ozdobiony widrkami czekoladowymi i figurkg czekolado-
wa) Malgorzata Konarzewska; s. 24 (zawijanie prostokatnych pasztecikow — nadzienie na surowym ciescie)
Malgorzata Konarzewska, (zawijanie pasztecikdw — nadzienie na surowym ciescie, czesciowo ziozonym) Mat-
gorzata Konarzewska, (gotowy pasztecik trojkatny — nadzienie na surowym ciescie) Matgorzata Konarzewska,
(ztozony surowy trojkacik) Malgorzata Konarzewska, (wypieczony tréjkacik) Malgorzata Konarzewska; s. 25
(okragte paszteciki — surowe ciasto, nadzienie na ciescie) Matgorzata Konarzewska, (surowy pasztecik) Matgo-
rzata Konarzewska, (wypieczony pasztecik) Matgorzata Konarzewska, (surowy wateczek pasztecika z nadzie-
niem) Malgorzata Konarzewska, (zamkniety waleczek) Malgorzata Konarzewska, (pociety waleczek) Matgorzata
Konarzewska, (upieczony wateczek) Matgorzata Konarzewska, (kawatek ciasta pociety na tréjkaciki) Matgorzata
Konarzewska, (trojkacik z nadzieniem) Malgorzata Konarzewska, (wypieczony zwiniety w rulon tréjkacik) Matgo-
rzata Konarzewska; s. 26 (foremki do tartaletek) Malgorzata Konarzewska, (forma do tarty) Malgorzata Kona-
rzewska, (foremki do babeczek) Malgorzata Konarzewska; s. 27 (babeczki z kremem i owocami) Malgorzata
Konarzewska; s. 28 (taratletki z truskawkami) Coffeemill/Shutterstock.com, (surowe rozwatkowywane ciasto na
babeczki) Malgorzata Konarzewska, (surowe babeczki z kremem) Malgorzata Konarzewska, (zamykane ba-
beczki pedzlem) Matgorzata Konarzewska, (surowa babeczka gotowa do wypieku) Matgorzata Konarzewska,
(wypieczone babeczki posypane cukrem pudrem) Matgorzata Konarzewska; s. 29 (semik) Matgorzata Kona-
rzewska; s. 33 (pierniczki zdobione lukrem Swigteczne) Krzysztof Slusarczyk/Shutterstock.com; s. 38 (keks)
MaraZe/Shutterstock.com; s. 42 (babka piaskowa marmurek) Dar1930/Shutterstock.com; s. 45 (korpusy na
ptysie surowe na blasze) Malgorzata Konarzewska, (przecinanie korpusow na eklery) ninikas/Shutterstock.
com, (ekler gotowy) Finomax/Shutterstock.com; s. 52 (paczki) margouillat photo/Shutterstock.com; s. 53
(babka) pryzmat/Shutterstock.com (strucla z makiem) Patryk Kosmider/Shutterstock.com; s. 57 (watkowanie
ciasta) Miron Miroriski; s. 58 (walkowanie ciasta) Miron Mironski; s. 61 (rurka z bita Smietang z ciasta francu-
skiego) bestv/Shutterstock.com, (croissant) Albert Fedchenko/Shutterstock.com, (vol-au-vent z ciasta francu-
skiego z nadzieniem) photo-oasis/Shutterstock.com, (pasztecik z ciasta francuskiego) Moving Moment/Shut-
terstock.com; s. 66 (faworki) Dar1930/Shutterstock.com; s. 73 (56 tortow) Matgorzata Konarzewska; s. 77 (folia
rantowa w paskach) Malgorzata Konarzewska, (wkiadanie paskow folii rantowej do foremek) Malgorzata Kona-
rzewska, (wycinanie podstaw clasteczek za pomocg foremki) Matgorzata Konarzewska, (foremki z gotowymi
ciasteczkami do wypetniania kremem) Malgorzata Konarzewska, (napetnianie foremek kremem) Malgorzata
Konarzewska; s. 78 (wygtadzanie powierzchni ciasteczek) Malgorzata Konarzewska, (wygtadzone foremki) Mat-
gorzata Konarzewska, (wyjmowanie ciasteczek z foremek) Malgorzata Konarzewska, (owiniete folig ciasteczka)
Malgorzata Konarzewska, (gotowe bankietowki — 3 rodzaje) Malgorzata Konarzewska, (mazurek) Malgorzata
Konarzewska; s. 81 (zupa) Malgorzata Konarzewska, (sos) Malgorzata Konarzewska; s. 89 (buliondwka z zupa)
Elena M. Tarasova/Shutterstock.com, (filizanka z zupa) AnjelikaGr/Shutterstock.com; s. 90 (barszcz czysty
7 krokietem na talerzyku obok) Malgorzata Konarzewska, (barszcz z uszkami) Malgorzata Konarzewska; s. 91
(pomidorowa czysta z pasztecikami na talerzyku) Malgorzata Konarzewska, (barszcz czerwony z jajkiem)
CCat82/Shutterstock.com; s. 92 (barszcz ukrainski) Peredniankina/Shutterstock.com; s. 93 (krupnik z kaszy
jeczmiennej) Malgorzata Konarzewska; s. 94 (krem z zielonego groszku) dny3d/Shutterstock.com; s. 95 (krem
7 pieczarek) sergo1972/Shutterstock.com; s. 99 (sosjerka) Malgorzata Konarzewska; s. 101 (sos holenderski
— surowce — masto, zoltka, ocet winny, woda, sok z cytryny, pieprz bialy) Matgorzata Konarzewska, (ubijanie
w kagpieli wodnej) Malgorzata Konarzewska, (dodawanie sklarowanego masta lub sklarowane masto) Malgorza-
ta Konarzewska, (sos holenderski w sosjerce) Malgorzata Konarzewska; s. 103 (rézne wedliny) Malgorzata
Konarzewska, (surowe mielone kotlety) Matgorzata Konarzewska; s. 105 (miesier)) Miron Mironski; s. 110
(skrzydto udzca wotowego) Matgorzata Konarzewska, (ligawa) Malgorzata Konarzewska, (krzyzowa) Malgorzata
Konarzewska, (zrazowa zewnetrzna) Malgorzata Konarzewska, (zrazowa wewnetrzna) Matgorzata Konarzew-
ska, (wieprzowina — szynka bez kosci) Matgorzata Konarzewska, (wolowina — rozbratel) Matgorzata Konarzew-
ska, (cielecina — mostek) Matgorzata Konarzewska, (baranina — udziec) Matgorzata Konarzewska; s. 112 (pot-
tusza wieprzowa) Krzysztof Gawrychowski; s. 113 (szynka surowa) Malgorzata Konarzewska, (schab)
Malgorzata Konarzewska, (karkdwka) Malgorzata Konarzewska; s. 114 (lopatka) Malgorzata Konarzewska,
(boczek z zeberkami) Malgorzata Konarzewska, (golonka) Malgorzata Konarzewska, (pottusza cieleca) Krzysztof
Gawrychowski; s. 115 (cieleca karkdwka) Malgorzata Konarzewska, (cieleca gorka) Malgorzata Konarzewska,
(cieleca nerkdwka) Matgorzata Konarzewska; s. 116 (cielecy udziec) Malgorzata Konarzewska, (cielecy mostek)
Malgorzata Konarzewska, (cieleca topatka) Malgorzata Konarzewska, (cieleca golerl) Malgorzata Konarzewska,



(cieleca fata) Matgorzata Konarzewska, (cielece zebra) Malgorzata Konarzewska, (pottusza wotowa) Krzysztof
Gawrychowski; s. 118 (wotowy mostek) Malgorzata Konarzewska, (wolowa fata) Matgorzata Konarzewska,
(wolowa prega) Malgorzata Konarzewska, (wolowy szponder) Malgorzata Konarzewska, (wotowa poledwica)
Malgorzata Konarzewska, (wotowy rostbef) Matgorzata Konarzewska, (wotowy rozbratel) Matgorzata Konarzew-
ska, (wolowy antrykot) Malgorzata Konarzewska, (wotowa karkdwka) Malgorzata Konarzewska, (wotowa fopat-
ka) Malgorzata Konarzewska, (wotowa topatka bez kosci) Malgorzata Konarzewska; s. 119 (pottusza barania)
Krzysztof Gawrychowski; s. 120 (barani udziec) SeDmi/Shutterstock.com, (barani udziec) c.byatt-norman/
Shutterstock.com, (baranie zeberka) Paul Cowan/Shutterstock.com; s. 124 (mieso w trakcie luzowania) Mat-
gorzata Konarzewska; s. 127 (rozmieszczenie dan na talerzu) Miron Mironski, (udka) exOrzist/Shutterstock.
com; s. 128 (mieso w sosie zurawinowym) Shebeko/Shutterstock.com, (zeberka) vichie81/Shutterstock.com;
s. 130 (rosdt z makaronem) Malgorzata Konarzewska, (rosét z kostka z kaszy) Matgorzata Konarzewska; s. 133
(trybowanie kosci) Malgorzata Konarzewska, (usuwanie powiezi) Malgorzata Konarzewska; s. 137 (formowanie
masta do schtodzenia) Malgorzata Konarzewska, (masta smakowe) Malgorzata Konarzewska; s. 139 (befsztyk
krwisty) Die kalte Kiche/Europa Lehmmittel, (befsztyk sredniokrwisty) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel,
(befsztyk  sredniowysmazony) Die kalte Kiche/Europa Lehrmittel, (befsztyk dobrze wysmazony) Die kalte
Klche/Europa Lehrmittel; s. 146 (boeuf strogonow) Joe Gough/Shutterstock.com; s. 147 (surowe zrazy woto-
we zawijane) Malgorzata Konarzewska; s. 1571 (etapy nadziewania schabu na schab pieczony) Matgorzata
Konarzewska; s. 155 (etapy sporzadzania pieczeni rzymskiej — sporzadzanie masy mielonej, ) Malgorzata Ko-
narzewska, (nadziewanie jajkami) Matgorzata Konarzewska, ( potrwa gotowa do pieczenia) Malgorzata Kona-
rzewska, (gotowa potraw) Malgorzata Konarzewska; s. 166 (Klopsiki w sosie pomidorowym — mieso mielone,
bulka czerstwa, cebula, maka ziemniaczana, koncentrat pomidorowy, smietana, wywar z warzyw, przyprawy,
thuszcz — czyli surowce) Matgorzata Konarzewska, (ulepione klopsiki) Matgorzata Konarzewska, (klopsiki otoczo-
ne w mace, uformowane) Malgorzata Konarzewska, (Klopsiki na patelni) Malgorzata Konarzewska, (Klopsiki
w gamku) Malgorzata Konarzewska, (klopsiki w sosie na talerzu) Malgorzata Konarzewska; s. 1569 (watroba
wieprzowa) Lepas/Shutterstock.com, (nerki wieprzowe) pan demin/Shutterstock.com; (serce) de2marco/
Shutterstock.com, s. 163 (wedzonki) Malgorzata Konarzewska; (kietbasy) Matgorzata Konarzewska, s. 164
(wedliny podrobowe) Malgorzata Konarzewska; (produkty blokowe) Malgorzata Konarzewska; s. 167 (drdb)
Krzysztof Gawrychowski, s. 168 (kaczka) Krzysztof Gawrychowski, (maty indyk) Krzysztof Gawrychowski, (ges)
Krzysztof Gawrychowski, (kurczak) Krzysztof Gawrychowski, (Kurczeta brojlery zywe) mattesimages/Shutter-
stock.com, (zywa kaczka) Lynn Whitt/Shutterstock.com; s. 169 (zywy indyk) tristan tan/Shutterstock.com,
(zywa ges) pzAxe/Shutterstock.com; s. 171 (drobiowy zotgdek) Matgorzata Konarzewska, (drobiowa watroba)
Malgorzata Konarzewska, (drobiowe serce) Malgorzata Konarzewska; s. 173 (obcinanie skrzydet w stawie
barkowym) Malgorzata Konarzewska, (tuszka bez skrzydelek) Malgorzata Konarzewska, (tuszka po przecieciu
skory) Malgorzata Konarzewska, (oddzielenie miesni od kosci) Matgorzata Konarzewska, (odciecie korpusu)
Malgorzata Konarzewska, (tuszka po odcieciu korpusu) Matgorzata Konarzewska, (nacinanie skory i Sciegien)
Malgorzata Konarzewska, (przeciecie migsni ud) Malgorzata Konarzewska, (tuszka po rozbiorze) Malgorzata
Konarzewska; s. 174 (przednia piers drobiowa) Matgorzata Konarzewska, (tylna piers drobiowa) Malgorzata
Konarzewska, (kurza noga) Kelvin \Wong/Shutterstock.com, (kurze podudzie) HomeStudio/Shutterstock.com,
(kurze skrzydio) Madlen/Shutterstock.com, (kurza piers bez kosci) Viktor1/Shutterstock.com, (kurze tapki) Jiang
Zhongyan/Shutterstock.com; s. 175 (dréb) Miron Miroriski; s. 176 (wigzanie drobiu) Miron Miroriski; s. 177
(wigzanie drobiu) Miron Mironski; s. 180 (drobiowy filet z kostka) Malgorzata Konarzewska, (drobiowy bryzol)
Malgorzata Konarzewska, (drobiowe medaliony) Malgorzata Konarzewska, (filer z kury z poledwiczka) Malgorza-
ta Konarzewska; s. 181 (rozbijanie fileta) Malgorzata Konarzewska, (porcja masta na rozbitym filecie) Malgorza-
ta Konarzewska, (formowanie potprodukiu) Matgorzata Konarzewska, (uformowany poétprodukt) Matgorzata
Konarzewska, (gotowy kotlet de volaille) Malgorzata Konarzewska; s. 184 (pieczone drobiowe udko) sarago-
saBb9/Shutterstock.com; s. 186 (kurczak pieczony na poimisku) sarsmis/Shutterstock.com.pl; s. 187 (dzielenie
drobiu) Miron Mironski; s. 191 (dziczyzna) neil langan/Shutterstock.com; s. 194 (tusza zajecza) Miron Miroriski;
s. 195 (pottusza dzika) Krzysztof Gawrychowski; s. 196 (poltusza jelenia) Krzysztof Gawrychowski; s. 199
(bazant pieczony) neil langan/Shutterstock.com, (przepidrki pieczone) foodiepics/Shutterstock.com; s. 201
(owoce morza) Malgorzata Konarzewska, s. 203 (karp) bajinda/Shutterstock.com, (fosos) Olgysha/Shutter-
stock.com, (lin) Sergey Goruppa/Shutterstock.com, (szczupak) Nikitin Victor/Shutterstock.com, (wegorz) ge-
niuscook_com/Shutterstock.com, (okord) Nikitin Victor/Shutterstock.com, (sandacz) Vadym Zaitsev/Shutter-
stock.com, (sum) Sergey Goruppa/Shutterstock.com, (pstrag teczowy) Alexander Raths/Shuttestock.com,
(wegorz morski) Krasowit/Shutterstock.com, (halibut) picturepartners/Shutterstock.com, (fladra) Andrei Nekras-
sov/Shutterstock.com, (sola) picturepartners/Shutterstock.com, (turbot) JANG HONGYAN/Shuttesrtock.com,
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(gladzica) HelleM/Shutterstock.com, (turiczyk) holbox/Shutterstock.com, (sardynka) picturepartners/Shutter-
stock.com, (karmazyn) Eviakhov Valerly/Shutterstock.com; s. 204 (dorsz) Krasowit/Shutterstock.com, (makre-
la) lakov Fiimonov/Shutterstock.com, (Sledz) n7atal7i/Shutterstock.com, (morszczuk) Edward Westmacott/
Shutterstock.com, (szprot) Evlakhov Valerly/Shutterstock.com, (dorada) Roman Sigaev/Shutterstock.com;
s. 209 (ogluszanie ryby) Miron Mironski; s. 210 (skrobanie ryby) Miron Mironski, (skrobanie ryby tepa strong
noza) Matgorzata Konarzewska, (oskorowanie wegorza) Miron Mironski, (patroszenie) Miron Mironski; s. 2711
(przecinanie rybiej jamy brzusznej) Malgorzata Konarzewska, (rozchylanie ptatdw piersiowych) Matgorzata Ko-
narzewska, (usuwanie wnetrznosci) Matgorzata Konarzewska, (mycie wypatroszonej ryby) Malgorzata Kona-
rzewska, (dzwonko) Alexeil ogvinovich/Shutterstock.com, (podziat tuszek na dzwonka) Kei Shooting/Shutter-
stock.com; s. 212 (obciecie glowy ) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (naciecie grzbietu wzdiuz pletwy
grzbietowej) Die kalte Klche/Europa Lehmittel, (odciecie gomego filetu) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel,
(naciecie grzbietu wzdiuz ptetwy grzbietowej) Die kalte Kiche/Europa Lehmittel; s. 213 (odciecie miesa od
kregostupa) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (usunieci osi z jamy brzusznej) Die kalte Kliche/Europa Lehrmit-
tel, (obranie ze skory fileta) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (filet ) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (nacie-
cie nad oczami) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (naciecie skory wzdiuz pletwy grzbietowej) Die kalte Kuiche/
Europa Lehrmittel, (prowadzenie noza po osciach) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (oddzielenie filetu) Die
kalte Klche/Europa Lehrmittel, (wykrawani drugiego fieltu) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (nacinanie
brzusznej strony) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (wycinanie brzusznych filetow) Die kalte Kuche/Europa
Lehrmittel; s. 218 (szczupak lub karp saute fadnie podany) Jacek Chabraszewski/Shutterstock.com; s. 220
(anchois) alisafarov/Shutterstock.com, (rolmopsy) LianeM/Shutterstock.com, (konserwa rybna) withGod/Shut-
terstock.com; s. 221 (kawior czerwony) Coffeemill/Shutterstock.com, (kawior czamy) Jiri Hera/Shutterstock.
com, (ryby wedzone) Alex Zabusik/Shutterstock.com; s. 224 (owoce morza) Malgorzata Konarzewska; s. 225
(langusta) Foodpictures/Shutterstock.com; (homar) Alexander Raths/Shutterstock.com; s. 226 (krewetka Swie-
za | gotowana) sunsetman/Shutterstock.com, (krewetka Black Tiger) Igor Lateci/Shutterstock.com; s. 227
(krab) KIM NGUYEN/Shutterstock.com; s. 228 (rak surowy) Nata-Lia/Shutterstock.com, (rak ugotowany)
Zhukov Oleg/Shutterstock.com; s. 229 (kalmar) Volosina/Shutterstock.com, (matwa) Rich Carey/Shutterstock.
com, (osmiomica) Isantilli/Shutterstock.com; s. 230 (omutki / mule) Peteri/Shutterstock.com, (malze) kazoka/
Shutterstock.com; s. 231 (sposoby podawania ostryg — dwa przyktady) Malgorzata Konarzewska; s. 232 (Sli-
maki) Anukool Manoton/Shutterstock.com; s. 233 (surowe zabie udka) nelik/Shutterstock.com, (zabie udka
smazone) nelik/Shutterstock.com; s. 234 (krewetki smazone) HLPhoto/Shutterstock.com; s. 235 (danie wa-
rzywne wegetarianskie) OlegD/Shutterstock.com; s. 238 (pierogi z miesem przed gotowaniem) Malgorzata
Konarzewska; s. 241 (gotgbki z migsem i ryzem) FomaA/Shutterstock.com, (papryka nadziewana migsem
i ryzem) Lesya Dolyuk/Shutterstock.com; s. 242 (ziemniaki nadziewane miesem) Malgorzata Konarzewska;
S. 246 (tarta z warzywami) Kamil Macniak/Shutterstock.com; s. 247 (zakaski atrakeyjne) Malgorzata Konarzew-
ska; s. 251 (zakaski na pdmisku) sarsmis/Shutterstock.com, (koktajl z zakasek w pucharku) Jelly/Shutterstock.
com, (zakaski na talerzu) MO_SES Premium/Shutterstock.com; s. 252 (plasterki masta) Die kalte Ktiiche/Euro-
pa Lehmittel, (przygotowanie maslanych wateczkéw) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (maslane wateczki)
Die kalte Kliche/Europa Lehmmittel, (plasterki masta mocno rowkowane) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel,
(maslane kulki wybierane z masta) Die kalte Kiche/Europa Lehrmittel, (forma kratki na schtodzonych masto-
wych kuleczkach) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (pobranie ptatkdw masta tyzkg) Die kalte Kliche/Europa
Lehmmittel, (rézyczki z masta) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (maslane dekoracje w miseczce) Die kalte
Klche/Europa Lehrmittel; s. 253 (masto sardelowe) Die kalte Kiche/Europa Lehrmittel, (masto curry) Die kalte
Klche/Europa Lehrmittel, (maslo chrzanowe) Die kalte Kiche/Europa Lehmmittel, (masto rakowe) Die kalte
Kuche/Europa Lehrmittel, (maslo z sardelami i przyprawami) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (masto czosn-
kowo-ziotowe) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (masto z koperkiem) Die kalte Kuche/Europa Lehrmittel,
(masto fososiowe) Die kalte Klche/Europa Lehmittel, (masto cytrynowe) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel,
(masto z musztarda i estragonem) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (masto szczypiorkowe) Die kalte Klche/
Europa Lehrmittel, (masto z roquefort) Die kalte Kiche/Europa Lehrmittel; s. 254 (pdtmisek z dodatkami mary-
nowanymi) Matgorzata Konarzewska; s. 256 (potrawa wykoriczona sosem chaud-froid) Die kalte Klche/Euro-
pa Lehmmittel; s. 262 (deska serow) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (deska serow wyszukana) Die kalte
Kuche/Europa Lehmmittel; s. 263 (koreczki z sera zottego) Die kalte Kiiche/Europa Lehmittel, (koreczki z rokpo-
lu) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (duzo koreczkdw nadzianych na cos) Malgorzata Konarzewska; s. 264
(kociotek do fondue z widelcami) Malgorzata Konarzewska; s. 266 (jaja nadziewane) Malgorzata Konarzewska,
(jaja przepiorcze z kawiorem) HamsterMan/Shutterstock.com; s. 269 (befsztyk po tatarsku) Jelly/Shutterstock.



com, (carpaccio) images.etc/Shutterstock.com; s. 270 (galaretki miesne) Malgorzata Konarzewska, (mieso
pieczone jako zakaski) Malgorzata Konarzewska, (schab pieczony jako zakaski) Matgorzata Konarzewska,
s. 271 (pdtmisek z pasztetami) Malgorzata Konarzewska, (pasztet pokryty galaretka) Malgorzata Konarzewska;
s. 272 (pdimisek wedlin) Vitaliy Netiaga/Shutterstock.com; s. 273 (drdb pieczony w galarecie po tranzerowaniu)
Malgorzata Konarzewska, (rolada z drobiu) Malgorzata Konarzewska; s. 274 (galantyna z kaczki) Malgorzata
Konarzewska, (galantyna z kaczki) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel; s. 275 (galaretka z kurzaka) Malgorzata
Konarzewska; s. 278 (ryba faszerowana) Malgorzata Konarzewska; s. 280 (ryba w majonezie) Malgorzata Ko-
narzewska, (ryba w majonezie) Malgorzata Konarzewska; s. 281 (dorsz po grecku) Malgorzata Konarzewska,
(dwa przyklady podania ryb wedzonych) Malgorzata Konarzewska; s. 282 (dwa przykiady podania kawioru)
Voraorn Ratanakorn/Shutterstock.com; s. 283 (formy do terrin) Malgorzata Konarzewska; (terrina z warzyw) Die
kalte Kuiche/Europa Lehrmittel; s. 285 (terrina z tososiem w srodku) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (terina
7 fososiem na zewnatrz) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (wypeinianie formy do terrin — utozenie tososia) Die
kalte Klche/Europa Lehrmittel, (natozenie masy) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (wypelnienie masg) Die
kalte Kuiche/Europa Lehrmittel, (przykrycie tososiem) Die kalte Kliche/Europa Lehmmittel; s. 287 (mus z broku-
ow — etapy produkcji, dodawanie zelatyny do musu) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (lgczenie musu z ubita
Smietanka) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (napetnianie formy wytozonej folig spozywcza) Die kalte Kliiche/
Europa Lehmmittel, (wygladzanie powierzchni musu) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (przykrywanie musu)
Die kalte Kuiche/Europa Lehmittel; s. 289 (satatka podana) Malgorzata Konarzewska, s. 290 (satatka z karczo-
chéw i pomidordéw) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel; s. 291 (koktajl z ostryg) Die kalte Klche/Europa Lehr-
mittel; (koktajl z krewetek) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (koktajl z drobiu i grejpfruta) Die kalte Kiche/Eu-
ropa Lehrmittel, (koktajl drobiowy) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (koktajl z matiasa) Die kalte Kliche/Europa
Lehrmittel; s. 294 (kanapeczki) Malgorzata Konarzewska; s. 295 (przyktady tartinek) Malgorzata Konarzewska;
s. 297 (deser) Malgorzata Konarzewska, (deser) Malgorzata Konarzewska; s. 299 (ciasto elegancko podane)
Univega/Shutterstock.com, (babeczki elegancko podane) marco mayer/Shutterstock.com; s. 301 (fadnie po-
dane nalesniki) stockcreations/Shuttesrstock.com, (tadnie podane nalesniki) Dream?79/Shutterstock.com;
s. 302 (jablko pieczone) Olha Afanasieva/Shutterstock.com, (gruszka w winie z lodami) Agfoto/Shutterstock.
com; s. 303 (owoce w bitej sSmietanie) etitarenko/Shutterstock.com, (owoce w bite] Smietanie) wacpan/Shut-
terstock.com; s. 306 (zalanie zimng wodg proszku zelatyny) Matgorzata Konarzewska, (pecznienie zelatyny)
Malgorzata Konarzewska, (rozpuszczanie zelatyny w kagpieli wodnej) Malgorzata Konarzewska; s. 307 (Kisiel
mleczny) Brent Hofacker/Shutterstock.com, (fadnie podany mus) Shulevskyy Volodymyr/Shutterstock.com,
(tadnie podany mus) White78/Shutterstock.com; s. 308 (ladnie podany mus) Visionsi/Shutterstock.com; (lad-
nie podany mus) Piyato/Shutterstock.com, s. 310 (gotowanie mieka z wanilig) Malgorzata Konarzewska; (ucie-
ranie zottek z cukrem) Malgorzata Konarzewska, (dodawanie zelatyny do mleka) Malgorzata Konarzewska, (fa-
czenie mleka z masg jajeczng) Malgorzata Konarzewska, (ubijanie sSmietanki) Malgorzata Konarzewska, (fgczenie
masy z ubita smietanka) Malgorzata Konarzewska; s. 313 (mleczko karmelowe zestalone) maodoltee/Shuitter-
stock.com; s. 314 (deser lodowy) M. Unal Ozmen/Shutterstock.com, (deser lodowy) Malgorzata Konarzew-
ska; s. 315 (deser lodowy) WHITE RABBIT83/Shutterstock.com, (deser lodowy) Elena Shashkina/Shutter-
stock.com; s. 316 (melba) unpict/Shutterstock.com; s. 317 (napoje) Africa Studio/Shutterstock.com; s. 322
(zastawa stolowa do herbaty) Africa Studio/Shutterstock.com, (czajnik i filizanka) Aleksandra Zaitseva/Shutter-
stock.com; s. 324 (samowar) Malgorzata Konarzewska; s. 325 (owoce na drzewie kawowym) saiko3p/Shut-
terstock.com, (kawa zielona) Viktoria Gavrilina/Shutterstock.com, (stopnie upalenia kawy — kawa mielona i ziar-
nista, cztery przyklady) stockcreations/Shutterstock.com; s. 328 (parzenie kawy) Miron Mironski; s. 329
(parzenie kawy) Miron Mironski; s. 330 (capuccino) Prajak Poonyawatpornkul/Shutterstock.com; s. 331 (latte)
Beneda Miroslav/Shutterstock.com; s. 332 (espresso z dzbanuszkiem mleka) Skumer/Shutterstock.com, (ty-
giel do kawy po turecku) Malgorzata Konarzewska; s. 333 (kawa po ifandzku (531118121)) Shebeko/Shutter-
stock.com, (kawa mrozona) John Leung/Shutterstock.com, (kakakowiec — owoce na drzewie) Ammit Jack/
Shutterstock.com; s. 334 (ziarma i proszek kakaowy) Africa Studio/Shutterstock.com; s. 336 (dzban dow ody)
Michal Dzierzynski/Shutterstock.com, (kieliszek do wody) violetkaipa/Shutterstock.com, (szklanka) Luis Moline-
ro/Shutterstock.com; s. 339 (dzbanek do wody, karafka do wody, duza i mata, kieliszek do wody) Michat Sto-
kowski; s. 340 (rozne koktajle) Africa Studio/Shutterstock.com, (szklanka z sokiem) victoriakh/Shutterstock.
com; s. 357 (Kieliszek do czerwonego wina) Michat Stokowski, (kieliszek do biatego wina) Michat Stokowski,
(pucharek kotajlowy) Michat Stokowski, (kieliszek do szampana) Michat Stokowski, (kieliszek do margarity) Mi-
chat Stokowski, (kieliszek do martini) Michat Stokowski, (kieliszek koktajlowy) Michat Stokowski, (kieliszek do
likierow) Michat Stokowski; s. 358 (dzbanek do wody, karafka do wody, duza i mata, kieliszek do wody) Michat
Stokowski, (kieliszek do koniaku) Michat Stokowski, (kieliszek do brandy) Michat Stokowski, (kieliszek do
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grappy) Michat Stokowski, ( kieliszek do wodki gatunkowej) Michat Stokowski, (kieliszek do wodki czystej) Mi-
chat Stokowski, (kieliszek do zimnych napojow’) Michat Stokowski, (szklanka old-fashioned do whisky) Michat
Stokowski, (szklaneczka do wody) Michat Stokowski, (tumbler / highhall) Michat Stokowski, (pokal do piwa)
Michat Stokowski, (szklanica do piwa) Michat Stokowski, (drugi typ pokalu do piwa) Michat Stokowski, (szkto do
irish coffee) Michat Stokowski, (szklanka do hot drinkéw) Michat Stokowski; s. 359 (naczynia do podawania
piwa) Nitr/Shutterstock.com; s. 365 (przykladowe potrawy dietetyczne) Malgorzata Konarzewska; s. 373 (ka-
baczki faszerowane miesem) gresei/Shutteerstock.com; s. 374 (zupa ziemniaczana z pomidorami) Yulia Davi-
dovich/Shutterstock.com; s. 375 (safata zielona z kefirem) MitarArt/Shutterstock.com; s. 379 (Kluski z makiem)
Teresa Kasprzycka/Shutterstock.com, (uszka) Malgorzata Konarzewska; s. 381 (zurek w chlebie) gpointstudio/
Shutterstock.com, (kapusniak) Lilyana Vynogradova/Shutterstock.com; s. 382 (flaki) Teresa Kasprzycka/Shut-
terstock.com; s. 3883 (kluski z makiem) Teresa Kasprzycka/Shutterstock.com, (zupa grzybowa) joannawnuk/
Shutterstock.com; s. 385 (zur na kietbasie z jajkiem) Malgorzata Konarzewska; s. 387 (famarice z makiem)
Malgorzata Konarzewska; s. 388 (strucla makowa) Matgorzata Konarzewska; s. 389 (mapa regiondw kulinar-
nych Polski) WSiP/Adrian Bergel; s. 391 (pieczenie sekacza) Elzbieta Sekowska/Shutterstock.com, (sekacz)
Diana Taliun/Shutterstock.com; s. 402 (chiodnik) Len44ik/Shutterstock.com; s. 403 (kebabczeta) neil langan/
Shutterstock.com; s. 405 (camembert de Normandie) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (ser munster) Die
kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (ser roquefort) Stefan Ataman/Shutterstock.com; s. 406 (otwieranie ostryg no-
zem — dwa zdjecia) Die kalte Kiche/Europa Lehrmittel, (otwieracz do ostryg) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel,
(muszle sw. Jakuba) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (jadalny slimak — ucho morskie) Die kalte Klche/Euro-
pa Lehrmittel; s. 407 (pdimisek z ostrygami) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel; s. 408 (ser epoisses) Die kalte
Kuche/Europa Lehrmittel, (nadziewane skorupki slimakow) Malgorzata Konarzewska; s. 409 (zestawy Swiezych
przypraw) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel; s. 410 (smazenie tounedos) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel;
s. 411 (Saint-Nectaire z Owernii) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (Tomme de Savoie) Die kalte Kliche/Euro-
pa Lehmittel, (Pont-I'Eveque) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (ser epi z doliny Loary) Die kalte Kiche/Euro-
pa Lehrmittel, (ser charolais z mleka koziego) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (ser madrigal) Die kalte Klche/
Europa Lehrmittel, (salers z mleka krowiego) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel; s. 413 (pasztet z drobiowych
watrobek) Die kalte Kuche/Europa Lehmmittel; s. 414 (zupa cebulowa) Elena Shashkina/Shutterstock.com;
s. 415 (wotowina po burgundzku) Joe Gough/Shutterstock.com; s. 416 (zabie udka panierowane) Pawel Stry-
kowski/Shutterstock.com; s. 418 (faszerowane liscie winogron) Die kalte Klche/Europa Lehmittel, (zielone
oliwki) Die kalte Kiiche/Europa Lehmittel, (czame oliwki) Die kalte Kiche/Europa Lehrmittel; s. 419 (tzatziki)
Malgorzata Konarzewska; s. 420 (gazpacho) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (puella) Natalia Pyzhova/
Shutterstock.com; s. 422 (szynka serrano) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (oliwki, krewetki i pieczona sar-
dynka na jednym talerzu) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (awokado z wedzonag rybg) Die kalte Ktiche/Euro-
pa Lehrmittel, (dorsz z pomarariczami) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (terrina ze szpinaku) Die kalte Klche/
Europa Lehrmittel, (pomidor faszerowany pasta z tunczyka) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel; s. 423 (szynka
serrano) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel; s. 427 (pielmienie) Galina Mikhalishina/Shutterstock.com, (bliny)
Edita Piu/Shutterstock.com; s. 431 (bogracz) Dar1930/Shutterstock.com; s. 432 (leczo) Piotr Kanthak/Shut-
terstock.com; s. 434 (zupa gulaszowa) manulito/Shutterstock.com; s. 436 (mascarpone) Die kalte Kliche/Eu-
ropa Lehmittel, (ricotta kozia) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (ricotta z krowiego) Die kalte Kiche/Europa
Lehrmittel; s. 437 (ricotta pieczona) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (ricotta z owczego mleka) Die kalte
Klche/Europa Lehrmittel, (mozarella w bloku) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (mozarella w kulkach) Die
kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (mozarella w duzych kulach) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (caciocavallo)
Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (provalone) Die kalte Kliiche/Europa Lehrmittel, (provalone affumicata) Die
kalte Klche/Europa Lehrmittel; s. 439 (conchiglie) Malgorzata Konarzewska, (orecciette) Matgorzata Konarzew-
ska, (trofie) Malgorzata Konarzewska, (calabresi) Malgorzata Konarzewska, (canneloni) Malgorzata Konarzew-
ska, (fusili spaccati) Malgorzata Konarzewska; s. 440 (linguine) Matgorzata Konarzewska, (conchilgioni) Malgo-
rzata Konarzewska, (tortellini) Malgorzata Konarzewska, (ravioli) Malgorzata Konarzewska, (fagottini) Malgorzata
Konarzewska; s. 441 (panettone) Matgorzata Konarzewska; s. 442 (szynka parmenska) Die kalte Kiche/Euro-
pa Lehrmittel, (szynka parmeriska z podpisem) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (papryka marynowana) Die
kalte Kuche/Europa Lehmittel, (suszone pomidory) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (grillowane karczochy)
Die kalte Klche/Europa Lenrmittel; s. 443 (peeperoni faszerowane serami) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel,
(grilowane baktazany) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (fasolka cannelini w sosie pomidorowym) Die kalte
Klche/Europa Lehmittel, (osmiomica z paprykg) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (fasola jasiek w sosie
pomidorowym) Die kalte Kiiche/Europa Lehrmittel, (kalmary faszerowane krewetkami) Die kalte Kiche/Europa



Lehrmittel, (zgbki czosnku z ziotami) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (suszone pomidory) Die kalte Klche/
Europa Lehrmittel, (pomidory faszerowane ricotta) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (marynowana mieszanka
warzyw) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (cebulki aceto balsamico) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (kre-
wetki z fasola w oliwie) Die kalte Kiche/Europa Lehrmittel; s. 444 (salami sycylijskie z pieprzem) Die kalte
Klche/Europa Lehrmittel, (salami z Neaopolu) Die kalte Kliche/Europa Lehrmittel, (Salami wioskie w bochen-
kach) Die kalte Kuche/Europa Lehrmittel; s. 445 (salami z parmy) Die kalte Kiche/Europa Lehrmittel, (salami
mediolariskie) Die kalte Klche/Europa Lehrmittel, (panna cota) Smarina/Shutterstock.com; (pesto) Subbotina
Anna/Shutterstock.com; s. 446 (canelloni) Elena Shashkina/Shutterstock.com; s. 447 (tiramisu) margouillat
photo/Shutterstock.com; s. 448 (japoriskie pateczni) Malgorzata Konarzewska; s. 449 (makaron sojowy) Mat-
gorzata Konarzewska; s. 457 (nakryty stét z nadbuddwkami) Malgorzata Konarzewska, (potrawy na réznych
wysokosciach na stole) Malgorzata Konarzewska, (sztucce na potmisku) Malgorzata Konarzewska; s. 458 (be-
mary) Malgorzata Konarzewska, (zastawa herbatowo-kawowa na bankiecie) Malgorzata Konarzewska; s. 467
(stolik koktajlowy) Michat Stokowski; s. 468 (zakaski koktajlowe) Matgorzata Konarzewska, (zakaski koktajlowe)
Malgorzata Konarzewska; s. 470 (dekoracyjnie podane owoce) Malgorzata Konarzewska, (dekoracyjnie poda-
ne owoce) Malgorzata Konarzewska, (dekoracyjnie podane owoce) Matgorzata Konarzewska, (dekoracyjnie
podane ciasta) Malgorzata Konarzewska, (dekoracyjnie podane ciasta) Matgorzata Konarzewska; s. 471 (de-
koracyjnie podane wedliny) Matgorzata Konarzewska, (dekoracyjnie podane wedliny) Malgorzata Konarzewska,
(dekoracyjnie podane satatki) Matgorzata Konarzewska, (dekoracyjnie podane sushi) Malgorzata Konarzewska;
s. 478 (zastawa fajansowa — talerze, filizanki) Africa Studio/Shutterstock.com; s. 481 (metalowe pdtmiski) Mat-
gorzata Konarzewska, (kociotek do podgrzewania zupy) Nataliya Hora/Shutterstock.com, (waza do podawania
zupy) Malgorzata Konarzewska, (sosjerka) Malgorzata Konarzewska; s. 483 (sztucce do homara) Krzysztof
Gawrychowski, (sztuéce do slimaka) Krzysztof Gawrychowski, (sztuéce do rakéw) Krzysztof Gawrychowski,
(sztucce do kawioru) Krzysztof Gawrychowski, (widelec do ostryg) Krzysztof Gawrychowski, (widelec do fon-
due) Krzysztof Gawrychowski, (n6z do masta) Krzysztof Gawrychowski; s. 484 (klosz) doomu/Shutterstock.
com;

Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne oswiadczajg, ze podjely starania majace na celu dotarcie do wiascicie-
i i dysponentdw praw autorskich wszystkich zamieszczonych utwordw. Wydawnictwa Szkolne | Pedagogiczne,
przytaczajgc w celach dydaktycznych utwory lub fragmenty, postpuja zgodnie z art. 29 o prawie autorskim.
Jednoczesnie Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne oswiadczaja, ze sa jedynym podmiotem wiasciwym do
kontaktu autoréw tych utwordw lub innych podmiotdw uprawnionych w wypadkach, w ktdrych tworcy przystu-
guje prawo do wynagrodzenia.
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Ksztatcimy zawodowo!

Najwieksza oferta publikacji zawodowych w Polsce
® podreczniki z aprobata MEN

® repetytoria i testy przygotowujace do egzaminéw

nowy cykl ,,Pracownia” do praktycznej nauki zawodu

¢wiczenia do nauki jezykow obcych zawodowych

dodatkowe materiaty dla nauczycieli na Ucze.pl

® wszystkie tresci zgodne z nowa podstawa programowa

Skuteczne przygotowanie do nowych egzaminéw
potwierdzajacych kwalifikacje w zawodzie

wsip.pl ‘ infolinia: 801 220 555

E-E] WYDAWNICTWA
SZKOLNE
"SI i PEDAGOGICZNE




	Pusta strona
	Pusta strona
	Pusta strona
	Pusta strona



