KASZUBSKIE RYBY
NA NASZYCH STOLACH

Wiezyca - Wtadystawowo 2014



PO
UNIA EUROPEJSKA ¢ RYBY  KASZUBY /-
EUROPEJSKI ; 200? —
FUNDUSE L e e R, MO MR -'.I-;r. ELEA

e [ W L
I maEh e ki ivisicHs

Operacja wspdtfinansowana przez Unie Europejskg ze srodkdw finansowych
Europejskiego Funduszu Rybackiego zapewniajgcq inwestycje w zrdwnowazone rybotdwstwo.

“Kuchnia z ikrg”

Wydawcy:
Lokalna Grupa Rybacka Kaszuby
Potnocnokaszubska Lokalna Grupa Rybacka

Koordynacja projektu:
Ewelina Lila
Kamila Rucinska

Projekt oraz sktad:
Piotr Zaton
Kamila Stankiewicz

Fotografie potraw:
Piotr Zaton/PIKphotography

Fotografie reportazowe:
Archiwum LGR Kaszuby, Pétnocnokaszubska LGR

Piotr Zaton

llustracje:
Kamila Stankiewicz

Druk:
MULTIGRAF

ISBN 978-83-936158-6-5



Szanowni Panstwo,

Lokalna Grupa Rybacka Kaszuby oraz
Potnocnokaszubska Lokalna Grupa Rybacka
oddajg w Panstwa rece publikacje bedgcqg
wynikiem realizacji projektu wspotpracy. Celem
projektu byta  redlizacja dziatan na rzecz
podnoszenia wartosci  produktdow rybactwa
oraz zdobywania wiedzy, wymiany informacii
i doSwiadczen na rzecz rozwoju obszarow
zaleznych od rybactwa.

Zamystem partnerskich Lokalnych Grup
Rybackich byto zwrécenie uwagi przysztych
kucharzy na szczegdlny sktadnik dan kaszubskich
jakim jest ryba, w szczegdlnosci rodzime jej
gatunki. Dla efektywnego wykorzystania ryb
w  kuchni  konieczna jest  umiejetnosc
rozpoznawania $wiezosci surowca, jego obrobki
oraz przyrzgdzania w towarzystwie innych
sktadnikdw  charakterystycznych dla  kuchni
kaszubskie,j.

Do udziatu w projekcie LGR Kaszuby oraz
Pétnocnokaszubska  LGR  zaprosity  ucznidw
i nauczycieli szesciu szkdt ponadgimnazjalnych,
ksztatcqgcych w zawodach gastronomicznych.
Na zaproszenie Lokalnych Grup Rybackich
z duzym zainteresowaniem odpowiedziaty:
ZLespot Szkoét Ponadgimnazjalnych w Przodkowie,
Lespot Szkét Ponadgimnazjalnych
w Sierakowicach,

Zespot Szkdt Ponadgimnazjalnych w Somoninie,
ZLespot Szkot nr 1 we Wradystawowie,

ZLespot Szkét Ponadgimnazjalnych w Ktaninie,
Powiatowe Centrum Ksztatcenia Zawodowego
i Ustawicznego w Pucku.

Pierwszym  dziataniem  zrealizowanym
w ramach projektu byta promocja produktow
rybnych podczas XV Swiatowego Zjazdu
Kaszubow we Wtadystawowie. Uczniowie szkot
z obszaru PLGR przygotowali i rozdysponowali
poczestunek rybny dla uczestnikdw zjazdu — 4 tys.
porcji zupy rybnej oraz rolmopsdw $ledziowych,
a takze 200 kg wedzonej belony.




Kolejnym zadaniem byta organizacja
edukacyjnego wyjazdu studyjnego, podczas
ktorego uczestnicy projektu poznali miejsca
zwigzane z historig, kulturg i rzemiostem rybackim.
W programie wyjazdu znalazta sie wizyta w porcie
rybackim w Helu, wizyta na kutrze i rozmowa
Z rybakiem, a ponadto zwiedzanie Muzeum
Szkutnictwa w Jastarni i spotkanie w przetworni
rybnej. Wyjazd studyjny zakonhczyt sie uroczystym
podpisaniem listu intencyjnego dotyczgcego
wspotpracy szkdt z Lokalng Grupg Rybackg
Kaszuby oraz Pétnocnokaszubskg Lokalng Grupg
Rybackag.

Cze$¢ praktyczng zaje¢ rozpoczety
praktyki w przetwormi ryb ,Szkuner” Sp. z o.o.
Podczas zaje¢ uczestnicy projektu poznali
cykl obiegu przetworczego ryb: wytadunek
w porcie, patroszenie, filetowanie, mrozenie,
przygotowanie do fransportu, przetworzenie.
Zajecia w niezwykle ciekawy sposdb poprowadzit
Pan Michat Hernik, Dyrektor Potowow i Produkcii
w Spodtce Szkuner. W pamieci uczestnikow
W sposdb szczegdlny pozostanie praktyczna
umiejetno$s¢ obrobki réznorodnych gatunkdw
ryb, zardbwno morskich jak i stodkowodnych.

Najbardzie] rozbudowanym dziataniem,
a jednoczes$nie najbardziej oczekiwanym
przez uczestnikdw projektu, byty  zajecia
gastronomiczne. Zajecia te, to 72 godziny
spedzone W doskonale wyposazonych
pracowniach gastronomicznych szkét biorgcych
udziat w projekcie. Uczniowie w trzech
10-osobowych  zespotach  miedzyszkolnych
tj. 5 0s6b z wybranej szkoty z obszaru LGR Kaszuby
oraz 5 oséb z wybranej szkoty z obszaru PLGR
wzieli udziat w warsztatach gastronomicznych,
obejmujgcych trzy catodniowe spotkania.
Podczas warsztatow mieli okazje nauczycC sie
przygotowania przekgsek, zup orazdan gtdwnych
na bazie ryb. Zagjecia poprowadzili uznani
mistrzowie kuchni zrzeszeni w Stowarzyszeniu
Kucharzy Polskich, Panowie Krzysztof Szulborski,
Kazimierz Zotnowski oraz Andrzej tawniczak
— uczestnicy licznych znaczgcych w  kraju
i za granicg wydarzen kulinarnych. Podczas
zajec uczniowie wspolnie z prowadzgcymi mieli
mozliwos¢ wykonania wielu potraw. Niezwykle
inferesujgca byta tez szansa podpatrywania
w trakcie pracy utytutowanych szeféw kuchni,



mistrzow kucharskich z wieloletniq praktykg
i doSwiadczeniem.

Publikacja, ktéra trafia w Panstwa
rece jest zwienczeniem realizacji projekiu,
podsumowaniem wielu godzin pracy uczniow
i towarzyszgcych im nauczycieli. W ksigzce tej
znajdziecie Panstwo zbidr przepisow na dania
z ryb wskazane przez ucznidw - uczestnikow
Projektu. Proponujg oni potrawy zainspirowane
zrealizowanymi podczas Projektu dziataniami.
Ponadto publikacja zostata  wzbogacona
o wybrane przepisy szefdw kuchni na potrawy,
ktore  przyrzgdzone byty podczas zagjec
gastronomicznych.

Oddajgc publikacje wPanstwarece mamy
nadzieje, ze nie raz zabierze ona Was w kulinarng
podrdz po obszarze Lokalnej Grupy Rybackiej
Kaszuby i Potnocnokaszubskiej Lokalnej Grupy
Rybackie] a przepisy w niej zawarte, zachecq
do gotowania dan na bazie rodzimych gatunkow
rybo.






- Kanapeczki z lososiem

Smacznego zyczy Paulina Hoppa

bagietke pokroi¢ na mate kromeczki
i utozyC na duzym talerzu lub potmisku

serkiem $Smietankowym posmarowac kazdy
kawatek dosc grubo

plasiry tososia pokroi¢ na mozliwie réiwne
paseczki

na kazdy kawatek utozyc plaster tososia
i udekorowac koperkiem oraz kawiorem

sktadniki dla 5 osob:

bagietka pszenna =

tosos wedzony 300 dag -
serek smietankowy puszysty =
typu Almette lub Turek

czamy kawior i swiezy koperek s

do dekoracji

50l i pieprz do smaku e




Tatar ze Sledzia

Smacznego zyczy Oskar Kleba

posiekac Sledzie, cebule i koper

pokroi¢ w drobng kostke ogorek Swiezy
| ogorki konserwowe oraz w plasterki oliwki

pokrojone sktadniki wymieszaé, doprawic
musztardg francuskq i pieprzem, nastepnie
skropic sokiem z cytryny

natozyc tatar ze Sledzia na grzanki
wysmarowane mastem

sktadniki dla 5 osob:

solone Sledzie 5 ptatow =

musztarda francuska
cebula 2 szt, «

koperek 1 peczek e

oliwki maty stoik «
Swieky ogorek 1 szt. «
ogarki konsernwowe 2 szt. e

cytryna 1 szt. =
masto Ve kostki e

grzanki 1 opakowanie
pieprz
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- Dorsz w ciescie francuskim
7 sosem chrzanowo - kaparowym

Smacznego zyczy Katarzyna Wilczewska

filet z dorsza pokroic w kostke, przyprawic,

o [ =] o [ ) =] B

usmazyc
y sktadniki dla 5 oséb:
Z mqgki i masta sporzqdzic zasmazke
|1 stopnia (kolor kremowy), rozprowadzic filety z dorsza 250 g
bulion ciasto francuskie 250 g
chrzan 2 tyzki
doprawic smietang, dodac chrzan, ogorki 26Hko jajka
kwaszone pokrojone w kostke, osqczone kapary 50 g
kapary, przyprawic émietana 18% 50 g
ciasto francuskie rozwingé, pokroic¢ rREESITIIYESE
w kwadraty, natozy¢ rybe oraz sos ~ masto | fyzka e
chrzanowo-kaparowy, zwing¢ w koperte bulion z ryb 250 ml
Dgﬂl‘ki kwaszone
posmarowac rozmgconym zottkiem : lub marynowane 2 szt.
sol, pieprz

wstawi¢ do piekarnika 200 st. C na 15-20 min _,::’_J
P~




Terrina z sandacza faszerowana
lososiem z galaretkgq z burakow czerworych

Smacznego zyczy Patrycja Sitterlee

farsz rybny: filet z tososia pokroic na mate kawatki
i zmielic dwukratnie, to samo zrobic z sandaczem,
farsze zmielic osobno, do kazdej masy rybnej dodac sktadniki dla 5 osdb:
oliwe truflowq, $mietane i ubitq piane z 1 biatka,
doprawic pieprzem i solg, schtodzic

filet z sandacza 300 g «
50l i pieprz do smaku

galaretka: ugotowac wywar buraczany tak, jak schiodzony filat 7 ipsosd

do barszczu czerwonego, przecedzic, doprawic

do smaku i potqgczyé z zelatyng, wystudzic bez skory 350 g
smietana 150 g «
liscie norii roztozy¢, posmarowac cienko farszem biatko z 1 jajka =
Z tososia, nastepnie na srodku utozyC paluszki surimi, marchewki pokrojone
Zwinqc w cienkie plastry 3-4 szt.
. e — i oliwa fruflowa 1 tyika =
foremke prostokging wytozyc foliq , utozyC na niej paluszki surimi 1 opak. e
plastry marchewki scisle jedne przy drugich liécie norii 2 szt

elalyna 2 tyzki «
buraki 3 szt.

napetnic forme potowq farszu z sandacza,
nastepnie utozyc rulon zawiniety w liscie norii, lekko
docisnqc, przykryC pozostatym farszem z sandacza,
wyrownac wierzch, plastry marchewki utozyc

na wierzchu, piec w piecu konwekcyjno-parowym
25 min w nagrzanym uprzednio piekamiku,

w temperaturze 140 st. C

poifrawe wyjgc€, wystudzic, pokroi€ w plasiry, :
utozyC na talerzu zakgskowym, podawac z satatq £
19 igalaretkg z burakéw czerwonych



Sakiewka z ciasta francuskicgo
7 lososiem wedzoryim i kamphzown,m buraczkarm

Smacznego zyczy Karolina Wloskowicz

przygotowac farsz z twarogu. soku z cytryny.,
musztardy, Smietany | doprawic¢ do smaku

ciasto francuskie rozwingc i pokroic
w kwadraciki okoto 8 cm x 8 cm, wedzonego
tososia pokroic w plastry

na pokrojone kwadraciki z ciasta francuskiego
natozy¢ farsz, nastepnie pokrojonego w plastry
tososia — okoto 60 g: ciasto francuskie ztozyc

w sakiewke

piekarnik rozgrza¢ do 200 st. C i piec catosc
30 min

umyte buraki (najlepiej mate) piec w skorce
zawiniete w folii aluminiowej w piekarniku przez
okoto 1,5 godz., po wystudzeniu obrac

i pokroi¢ w krgzki — vichy

na patelni roztopi¢ miéd, nastepnie dodac
wino, buraki i masto, krotko przysmazyc

na talerzu przekgskowym wytozyC upieczong
sakiewke, a nastepnie wytozycC kilka plastrow
karmelizowanych burakow

sktadniki dla 5 osob:

ciasto francuskie 1 opak. =

poledwica z wedzonego @
tososia 30 dag

hwardg Husty mielony 250 g «

kwasna smietana 18% 3 tyzki

musztarda ostra 1 tyika *

sok z 1 cylryny

estragon 1 fyzeczka «

bazylia 1 tyzeczka ¢

sol, pieprz, cukier — do smaku e

buraki 3 szt. e

midd 1 fyika

wino czerwone potwytrawne =
1 kieliszek
masto 1 tyika e
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Koktajl z krewetek

Smacznego zyczy Kazimierz Zolmowski

kr?(WEfkl nDF‘:DCZGr‘r‘W w winiaku i kropimy
sokiem z cytryn :
i sktadniki dia 5 osob:

dodajemy pokrojony drobno koperek
krewetki koktajlowe 500 g

papryke Swiezq, ananasa, joiko gotowane papryka $wieza dwukolorowa 200 g «
| satate kroimy w drobngq kostke satata zielona mix 300 g =

- . . . ananas konserwowy 500 g e
majonez mieszamy z ketchupem i doprawiamy iajka 3 szt. «
sosem tabasco, cukrem, solq, pieprzem kapary 100 Q s

ketchup 100 g =

wszystkie dodatki uktadamy warstwowo majonez 200 g «

W naczyniu, zaczynajqc od sataty, konczgc

krewetkami cytryny 100 g
oliwki czame e
na koniec polewamy wszystko sosem koperek

sos tabasco =
50|, pieprz, cukier ®
winiak 100 m| =

majonezowym, uktadamy krewetki, kapary,
oliwki, cytryne | dekorujemy

12



- Szczupak [aszerowany
7 lososiem 1 szpinakiem

Smacznego zyczy Kazimierz Zolnowski

filet ze szczupaka zmielic razem z butkqg
namoczong w mieku

szpinak podsmazyc na oleju z drobno
startym czosnkiem, na koniec duszenia
szpinaku dodac smietane | doprawic

filet z tososia lekko rozbié, na tososia utozy¢
zmielonego szczupaka doprawionego
Z jajkiem | pokrojonym koperkiem

na szczupaka potozyc szpinak, wszystko
razem zwingc w folii aluminiowej w rulon,
na koniec skrecajgc folie z obu stron

wszystko gotowac w wywarze warzywnym
przez ok. 40 min

po wystudzeniu pokroic w porcje

| udekorowacC majonezem, paprykq czerwonaq,
cytryng, oliwkqg czarng | pietruszkq zielong
wszystko zalac galaretkg rybng

podawac z sosem tatarskim, mixem satat
| filetami z grejpfruta | pomaranczy

sktadniki dla 5 oséb:

filet ze szczupaka 500 g

filet z tososia 500 g

mgka zZiemniaczana 100 g «
jajka 2 szt. e
0.5 kg szpinaku =

smietana 30% 100 g

mieko 100 ml =

butka pszenna 1 szt.
czosnek 1 zgbek

oliwa 100 g «

wioszczyzna 0.5 kg ¢
cylryna 2 szt ¢

galaretka rybna 1 |
papryka $wieza czerwona *

natka pietruszki

majonez s
s0l, pieprz, cukier =

Ziele lisc, koperek

koperek swiezy

13



- Papiloty z tososiem
w mandaryrikach podarie z sosem balsamicziyim

!

iy " g4~
¥

Smacznego zyczy Monika Czarnecka

obra¢ mandarynki, odtozyc potrzebnq ilos¢
do tososia i kilka do sosu (ok. é). z pozostatych
mandarynek wycisngc sok, skropic nim tososiq,
przyprawiC solq i pieprzem do smaku, nie przesadzc
z ostrosciq. poniewaz sos bedzie pikantny éwiezy fosos 800 g =

na patelnie wla¢ oliwe i na mocno rozgrzang mandarynki 5-6 szi. ¢

otozy¢ kawatek tososia - smazy¢ z dwoch stron [Po 6 kawatkow do tososia + kawatki
ekko przyrumieniajge: na siodku papienu do pieczenia do wycisniecia soku oraz dekoracii)
DOfQZ‘:,"C: tososia ., a na nim kGWC}I{kI E‘ﬁDI"’IdUF‘}"!']kI. ocet balsamiczny 120 mi
zawing¢ na ksztatt "cukierka", piec ok. 15 minut cukier4-8 fytek ¢

w temperaturze 180 st. C sol, pleprz do smaku =
ocet balsamiczny wla¢ do garnuszka, dodac oliwa lub olej do smazenia «
sok z ok. 6 kgwoir?:ow mandarynki, cukier i caty

Czas mieszajgc - gotowac, az cukier rozpusci sie,

a sos zagesci (im wiecej cukru - tym giq—:-;’rs.zo

konsystencja. jednak przy zbyt duzej lloscl,

po wystygnieciu sos twardnigje!)

gofowego tososia utozyc na talerzu i polac frim \
sosem balsamicznym, "cukierek” rozwingc, X e N
usunac zbyt wyschniete sziuki mandarynek P =
udekorowac talerz sosem balsamicznym "

I mandarynkami
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Ryba w eciescie drozdzowym

Smacznego zyczy Grzegorz Arendt

drozdze rozefrzeC z cukrem, matq iloscig letniego mieko
i maki, rozczyn pozostawic do wyrosniecia, pzzesmc mgke
do naczynia, dodac rozczyn, jajo, reszie cieptego mieka,
olej i sol, wyrobic ciosto | pozostawic do wyrosniecia

farsz: przeprowadzic obrobke wstepng surowcow, filet
Z sandacza przyprawic solg, pieprzem. gatkg
muszkatotowq | musztardg

pokrojong w kostke cebule dusic na masle, wystudzong
cebule oraz filet z sandacza zmielic dwukrotnie

w maszynce do mielenia miesa, ofrzymang mase
zmieszac z pozostatymi sktadnikami | schtodzic

wyroiniete ciasto rozwatkowad na stolnicy, przytoiyd
do niego formy z kartonu i wycigé nozem, na mniejszym
kawatku ciosta rozsmarowac czesd farszu (zostawic
wolne brzegi ciasta)

filet z tososia przyprawic solg i pieprzem i utoiyC na
srodku farszu, na flecie rosmarowac farsz, wolny od farszu
brzeg ciasta posmarowac rozkioconym zottkiem,
wiekszq forme ciasta natozyc na gore i doktadnie
zacisngc brzegi, w Srodku natozonego ciasta wyciqc
otwor, grzbiet ryby naciqé ptasko i nieco skosnie matymi
nozyczkami tak. aby nie rozcigé ciasta

przygotowad komin z folii aluminiowej, wiozyS w otwor,
a powierzchnie ryby posmarowac zoitkiem piec
w piekamiku ok, 30 min w femp. 180st. C

mgka 400 g =
jajko e

olej 50 mi

mileko 200 ml =
drozdie 15-20g e
cukier 10g «

50l do smaku e

farsz: filet z sandacza «

bez skory 400 g

501, pieprz, gatka muszkatotowa, «

musztarda do smaku
cebula 50 g

masto 10 g

biatko lub z6ttko z 1 jajka
posiekany koperek 1 tyzka
dodatkowo: filet z tososia 200 g «
szaicion ryby z kartonu [miniekzy i wickszy) «
masto do przygotowania blachy
70ttko rozktocone zwodg e

1L

=1

9
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Plotka z chipsem parmezarnowym

V) SOSIC WAZLNHYIT ZC SZparagartil

Smacznego zyczy Pawel Noch

ryby wypatroszyC. umy¢, przeciqc na pot )
do gtowy, OCZysCIC Z OSCi, przyprawic | skropic
sokiem z cytryny

zetrzec parmezan, nadajgc mu dowolny ksztatt
zapiec w temp. 180 st. C, tak przygotowane
chipsy pozostawic do wystygniecia

natrzeC ryby Swiezym tymiankiem, uformowac
w jaskotke czyli pozostawic gtowe, nacigé
wzdtuz grzbietu i wywing¢ ogon, nastepnie
wstawic do rozgrzanego piekarnika na 180 st. C
| piec przez ck. 20 min

warzywa pokroic w zapatke, podsmazyc

na masle oz zmigknq, dodac Smietang. dusic
kilka minut na matym ogniu, doprawic solg,
pieprzem i posypac swiezym koperkiem

ugotowac makaron ryzowy w osolongj wodzie,
pozostawic do wystygniecia, nastepnie
zabarwic go w soku z burakdw, doprawic

do smaku

przygotowang rybe utozy< na sosie warzywnym,

podawac ze szparagami oraz makaronem
ryzowym, udekorowac chipsem z parmezanu

Swiete plotki 10 szt. e
srednia marchew
korzen Srednie] pietruszki -
seler s korzenia

swiezy koperek 1 peczek
ser parmezan 20 g
smietana 36% 250 ml «

cyiryna s

tymianek swiezy do smaku e

zielone szparagi | peciek «
sol, pieprz do smaku

masto Ve kostki =

makaron ryzowy % paczki

sok z burakow 1 szklanka e

Y



Losos pileczony
7 sosem musztardowo - miodowym A

/’x,
Al L

Smacznego zyczy Karolina Labuda

na rzc:c piekarnik do temperatury

200st. C sktadniki dla 5 osob:

w matej miseczce wymieszac i doktadnie roztopione masto 50 g «

potgczyc ze sobg masto, musztarde i midd musztarda Dijon 50 g -
midd 20 g =

w 0sobnym naczyniu wymieszac pokruszone

grzanki z orzechami i natkg pietruszki PokusIOne Grank 29 6 &

posiekana natka zielonej pietruszki

kazdy kawatek tososia doktadnie obtoczyd filet z tososia 500 g «
w sosie musztardowao - miodowym sol | pleprz «
a nastepnie posypac mieszankg cytryna do dekoracji «
Z pokruszonych grzanek

piec przez 12 - 15 min az tosos bedzie lekko
przypieczony w srodku

/ doprawic solg i pieprzem
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- Rolada z lososiem

W szpinaku

18

Smacznego zyczy Paulina Lemke

wrzucic szpinak na rozgrzang patelnie bez ttuszczu

i rozmrozic, gdy woda juz prawie catkiem odpanuje,
wycisngc czosnek do szpinaku, doprawic solq i smaiye
kilka minut do catkowitego cdparowania wody

odstawic szpinak do ostygniecia, gdy jest juz chtodny
dodaé i6ttka. po czym zblendowad na jednolitg mase

do bictek dodac szczypte soli i ubié na szhywna piane,
piane z biatek dodad do szpinaku | delkatnie wymnieszad,
mcse szpinakowg przelad do fomy o wymiarach 3x37cm
wytozone papierem do pieczenia i rownomiemis
rozprowadzic

wioiryC szpinak do piekamika nagrzanego do 180 °C
na 15 min, odtozy¢ do wystygniecia

na folii alurniniowej utozyc folie spaibywezg. wystudzony
szpinak przetoive na folie tak, by spod szpinaku byt teraz
u gory — zawingc go do wewngirz rolady

szpinak posmarowad rdwnomiemie serkiem ziotowym,
Z jednej strony zostawic ok. 2 cm, na serku rozprowadzic
warstwe chrzanu | potozyc na wierzch plastry
wedzonego tososia, a na nim utozyE wadtuz oliwki

zawingc rolade w folie spoiywezqg, skrecic koncdwki,
po czym zawingc jq w folie aluminiowq, tak zwinietg
rolade wiozy¢ do lodéwki na kilka godzin, podawaé
Z czastkami cyiryny

szpinak mrozony 450 g «

tosos wedzony 250 g ¢

ziotowy serek do smarowania 200 g -
jajka 4 szt.

zgbki czosnku 3 szt «

ostry chrzan 4 tyzki #

gari¢ marynowanych czarnych
oliwek

501 — do smaku =
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Smacznego zyczy Dawid Mielewcezyk

Z tososia usunge oscl, ophukac (skore zostawic, by sie fatwie]

kroito), r:-c-k:rcmc na 4 mm plostry pod skosem; 2e szpinaku usungc
koncowki, optukac; na rozgrrane 20 g masta wizucic il S
2 posiekane quki_czcsqkl_:_?smoi\,fc na Zoty kolor, dodaé sktadniki dla > osob:
szpinak, doprawic solgi pieprzem

Swiety tosod 700 g =

plastry tososia lekko nalozyE na siebie (4 na jedng rolade), szpinak 300 g *

dﬂprcw.ﬂc solg i pieprzem, urr::-zyc szpinak, szprycq do dekoraci

wycisnac serek twaragowy i zwingc serek fwarogowy fypu Almfaﬂe 100g
czerwone wytrawne wino 150 ml

rolade rawingc w folie spoiywezq, jak najblizej zwiniecia Zemniaki800 g =

defikatnie nakiué | wiaé 30 ml wing, ostroznie dokrecié folie; por 2 szi

zawiniete rolady uklory'E na blasze fak, by wino sie nie wylato :

i piec 15 minw plekamiky nagrzanym do 170 st C masto 170 g e
satata lodowa 1 gltowka «

sos: bictg cebule iczosnek obrad | drobno pokroic, smozye czerwona papryka 1 szi.

na cliwie z oliwek na oty kolor, kopereic drobno pokroic:

czerwona cebula 2 szt. «
zmr‘uelszyc ogien, na pateinie wiac smietane | dodad koperek, :

nie doprowadzod do wizenia; doprawic solq | pieprzem A ORI cukinia | szt.
kwasna smietana 18% 400 g «
puree: ?lemr\mkl Umyc, obrac, pokromwkuﬂka |upmkuc biata cebula 1 szi. e

I pora usunqc licie | koncowke, pozostatg czesc pokroic wedtui

na pét, umyc, pokroic w cienkie pitrka | przelad wizgeq wodg: swiezy koperek | peczex e

cotoét gotowod w osolone] wodzie, po ugotowaniu odcedzé, zgbki czosnku 4 szt. e
dodac pozosiate masto, wszystko ugniesc, doprawic gatkq oliwa z oliwek
muszkatotowg i solg cytryna 157, «
WIOIZywa na satacie: warzywa umyé, salate podzielic cukier, sol, pieprz, gatka muszkatotowa s
na mnigjsze kawatki, czerwong cebule obrac. pokroic w picrka, swieZa bazylia, swiery tymianek =
cukinie w potplasterki, popryke w cienkie paski i usungc pomidory kokigjlowe e

nasiona; catosc potqezyc, doprawic sokiem z cytrnyny i cukrem;
danie udekorowadc swiezq bazylig, swierym tymiankiem
i pomidorami koktajlowymi E,%
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Z pstrggiem, mase umiescic w formach

! podawac z cienkimi kromkami chleba
razowego lub tostami

i

Legumma -.Z wedzornego pstraga

Smacznego zyczy Joanna Czaja

pstraga skropi¢ sokiem z cyfryny, zmiksowacé
wraz z majonezem, smietang i sosem ;
chrzanowym, doprawic pieprzem, solq i paprykg sktadniki dla 5 osob:

zelatyne wysypac do miski z 5 tyzkami wody, £
postawié na gamkuz gofuigcasiewodq ~ PsiTag wedzony (oczyszciony z o «
| mieszac, az sie rozpusci, wystudzic | wymieszac © ory ooniony g

Z pstragiem sok z cytryny 1 tyika

: 5 : : ; ; majonez 125 ml »
biatka ubi¢ na sztywng piane i wymieszac émietona 125 mi «

o odpowiedniej wielkosci, wyrdwna¢ powierzchnig LI PRIDIY R GHIL A IVSIRL G0 sdli. ¢
i wstawi¢ do lodéwki na co najmniej 2 godz. _ ?m?g-_f'”ﬁ ]:2’3"? .
jaja (biatko) 2 szt.
wytozyc legumine na talerz, obok utozyc sos chrzanowy 9 g ¢
DUSlEkIU”U} galaretke | C;:’”}"”OWE' SPFEZ‘F‘K'- do gamirowania: siekana galaretka =
na galareice ustawic p ysiowego 1a EdZIG plysiowe tabedzie 5 szt.
kazdg porcje leguminy ozdobi¢ dwoma rozkami rozki z wedzonego tososia 10 szt.
tososia i gatqzkqg kopru cyirynowe spiralki 5 szf. =

\ swiezy koper 5 gatqzek «

uwaga: pstrgga mozna zastgpic tososiem J
lub tupaczem (dorszemn) I




Gulasz z lososia
W sosie migtowyim:

Smacznego zyczy Kazimierz Zolnowski

filet z fososia pokroic w gruba kostke,
doprawic i posypac mgkq, smazyc na ztoty

kolor sktadniki dla 5 oséb:

papryke pokroi¢ w grubg kostke, filet z tososia 500 g =
podsmazyc; wtoszczyzne pokroic w drobne papryka kolorowa $wieza 500 g «
paski i podsmazy¢ na masle; cebule pokroic witoszczyzna 500 g e

w drobngq kostke, usmazyc cebula 1009 e
koncentrat pomidorowy 100 g =

na rozgrzanym ftuszczu, do cebuli smazone)

dodac koncentrat pomidorowy, smisiana <0 7 <00 mi

masto 0.5 kostki «

wszystko razem podsmazyc ke 160D o
wszystkie dodatki wiozyc do garnka ~ Olej 300 mi =
| zala¢ bulionem, gotowac ok. 15 min doniczka $wiezej miety o
na wolnym ogniu sos tabasco
pieprz, sol =

pod koniec dodac¢ smietane i pokrojong pietruszka zielona
swiezq miete, wszystko razem doprawic zZiele li5¢ =

21
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Zupa rybna

Z lososia 1 dorsza

Smacznego zyczy Grzegorz Klasa

wywar rybny: do gamka wiaé 1 litr wody,
przyprawic solq, pieprzem, zielem angielskim
| lisciem laurowym

gdy woda zacznie wrzec¢, dodac wczesniej
oczyszczong z oczu i skrzeli gtowe tososia wraz
z kregostupem, a takze filety z tososia i dorsza

ugotowang rybe wyigé z garnka i odstawic, wywar
gotowad jeszcze przez chwile, a nastepnie precedzsc

wywar warzywny: do garnka wilac 0.5 litra wody
i dodac obrang i pokrojong marchew, korzen
pietruszki, seler, poricebule

wywar przyprawic solq i pieprzem, gotowac
do momentu gdy warzywa bedq mickkie

oba wywary poiqczyc ze sobq. dodac sok
z potowy cytryny, tartg skorke cytryny, sSmietane
30%. ocet, doprawic do smaku solq | pieprzem

na koncu rozdrobni¢ | doda¢ wczesniej ugotowane
filety z dorsza i fososia; zupe na talerzu posypac
koperkiem

sktadniki dla 5 oséb:

gtowa z tososia wraz z kregostupem «
filety z dorsza 3 szt, ¢

filet z tososia 200g =

marchew s

maty seler «

korzen pietruszki »

por

maty peczek koperku «

cylryna ®

ocet 10ml =

cebula 3 szi, ¢

Smietana 30% 200ml

s0l, pieprz, li5¢ laurowy,

Ziele angielskie, cukier — do smaku

Nl



Zupa rybna

7 mleczkiem kokosowym

Smacznego zyczy Karolina Felkner

rybe optukac w zimnej wodzie, pokroic w wigkszq kostke A

i skn::puf: sokiem z cytryny p? zé?ymk odstawiC na czas

przygotowania warzyw do lodowki, w naczyniu g .
wykonac obrobke wstepng warzyw | pokroic w drobng dorsz (filet bez skéry) 250 g =
kostke (oprécz pora). wrzucié do garnka z gotujgeqg sie

tosos (filet bez skéry) 250 g »
mileczko kokosowe 400 ml =
dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie woda 1]
seler (1/2 Sredniego selera) 150 g »

marchew (2 wieksze) 200 g =

wodg

por przekroic na pot, optukac w zZimnej wodzie i posiekac
w potkrgzki: czosnek oi:?ys.mc | przecisnqc przez praske;

oba sktadniki doprawic solqg i pieprzem pietruszka - korzen (2 wigksze] 100 g e
natka pietruszki (1 peczek] »
por wraz z czosnkiem smazyc¢ na rozgrzanym oleju biata czei¢ pora 150 g =

az por sie lekko zarumieni, przysmazony por, dodac

do wywaru warzywnego i gotowaé az warzywa bedg na cyfryna 1/2 szt.

wpot miekkie czosnek 3 zgbki =

tymianek (Swieky | suszony) e
do osobnego garnka wlaé mieczko kokosewe; dodad listki laurowe 2 szt.
dorsza i tososia, doprawic suszonym tymiankiem o aleki _ k :
i gotowad na wolnym ogniu przez ok, 5-7 min; pod SR RO 5 et izlia
koniec gotowania, gdy ryba bedzie juz miekka, dodac oliwa 2 tyzki e
drobno pokrojong natke pietruszki 50l morska (do smaku) e

rybe z mleczkiem kokosow Dyrn potgczyc z wywarem Swiezo zmielony pieprz (do smaku}

warzywnym, po uptywie 10 min zdjq¢ zupe z ognia,
najlepiej pozos’mwu: ja na pot godzmy w celu przejscia
smaku; udekorowad gatgzkg tymianku

23
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Zupa marynarska

Smacznego zyczy Andrze) Lawniczak

ugotowac wywar z wtoszczyzny i przypraw
o : NG s skfadiniki dia 5 oséb:

dodac pokrojonego dorsza, gotowac kilka

minut filet z dorsza 1,5 kg «
% i P wtoszczyzna 0.5 kg
zakwasic cyiryng, doprawic solq i pieprzem cebula 1 52 e
cylryna 1 szt. »

zabielic Smietang roztrzepang z mgkg maka 50 g «

smietana 18 % 0,51 «

: iekang natke pietruszki i :
dodac posiekand ndike: pleius ziele angielskie, liS¢ laurowy, sol,

odawac z ugotowanymi ziemniakami s pieprz
ub ugotowanym makaronem ugotowane ziemniaki lub makaron «
2 A
A e y =
T g -

‘ ; " = I} !
é [ S }\\\\\l‘ e \ .",-

Cﬂ}x NN o )

@ *"5“-,_{""_ - S \ |



Ostra zupa z mintaja

na CZer\vorio

Smacznego zyczy Artur Kazimierczak

filety pokroic w kostke

papryczki bardzo drobno posiekaé, sktadniki dia 5 osob:
pomidory sparzyc i obrac ze skorki

filety z mintaja 70 dag «
marchewke i pora pokroic w ditugie, cienkie ostre papryczki 2 szt. «
| rowne stupki mtode marchewki 4 szt, «
mtode pory 25zt «

cebule z dymki posiekac, szczypior pokroic cebula dymka 1/2 peczka e

LD cytryna 1 szt. =
na masle zeszklic cebule, dodac masto 2 tyzki «
marchewke, pora i pomidory pomidory 2 szt.

50|, pieprz «

zalac wszystko wodg - 1,5 litra, doprawic
solg i pieprzem, gotowac okoto 15 min

dodac pokrojonq rybe i gotowaé na matym
ogniu ok. 10 min

pod koniec gotowania doda¢ do zupy
papryczke i szczypiorek, doprawic sokiem
Z cytryny

25
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Zupa bursztynowa

7

Smacznego zyczy Andrze) Lawniczak

namoczyc glony w niewielkigj ilosci wody
ugotowac kluski lub makaron i odcedzic

warzywa podsmazyc w duzym garmku
na rozgrzanej oliwie

zalac podsmazone warzywa wodq
i gotowac 5 min

oczyszczone filety pokroi¢ w kostke, dodac
dE \.garzw i gotowac na matym ogniu
0 min

dodac kluski, mleko kokosowe, nalewke
bursztynowq, rozmoczone glony,

przez chwile jeszcze gotowad

doprawic zupe do smaku solg | pieprzem

wylaé na talerze i udekorowac kawiorem
oraz posiekang bazyliq i kolendrg

sktadniki dla 5 oséb:

woda 2| e

kluski kaszubskie ziemniaczane
lub makaron 0,5 kg

filet z tososia 0,5 kg «
filet zdorsza 0.5 kg =

wioszczymna 0,5 kg
morszczyn (battycki) 10 g
mieko kokosowe 0,51

swieza kolendra 10 g «
bamlia 10g =
kawior (tosos battycki) S0 g «

przyprawy (56l bursztynowa, pieprz)

nalewka bursztynowa 50 ml =
oliwa 20 ml e

e ©



Rybit rosol

Smacznego zyczy Andrzej Lawniczak

zagotowac 3 litry osolonej wody

Z przyprawami i cebulg sktadniki dla 5 osob:
dodac sprawione ryby | gotowac filety z pstrgga pokrojone e
kilka minut w dzwonka 1,5 kg
lad X masto 30 g e
Zlac roso cebula 2 szt. «

pieprz. 50, iS¢ laurowy, e

podawac ryby | rosot z oddzielnie Aele anglekkie

ugotowanymi ziemniakami N
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Smacznego zyczy Emilia Ramezyk

wywar rybny: oczyscic psirqga i okonia (zamiast
cafych ryb mozna uzy¢ do wywaru osci i oczyszczonych
gtow innych ryb), optukac w zimnej wodzie, usungc
skrizela i rybe wiozyc do gamka z zimng wodgq,

dodacé sol, pieprz, lis¢ laurowy i przypalong na ogniu
catqg cebule, powoli gotowag przez ok, 20 min,
wywar, po ugotowaniu, odcedzic przez sitko

wioszczyzne pokrojong w julienne i podsmazong
na masle wizucic do gotujgcego sie wywaru
i gotowac do miekkosci na matym ogniu

filety z morszczuka skropic sokiem z potowy cytryny,
zmielic, dodac podsmazong na masle cebule

i zgbki czosnku, przyprawy (pieprz. sol, gatka
muszkatotowa) i posiekang natke pietruszki,
wymieszac | doprawic do smaku

uformowacé mate pulpeciki i wiozy¢ do gotujacego sie
wywaru rybnego, gotowac na wolnym ogniu.dodac
sok z potowy cytryny, smietane i doprawic do smaku,
zagotowac | posypac koperkiem

podawac w gtebokim talerzu razem z pulpetamii,
ubitq smietanq i listkiem koperku

rybna z pulpecikami

sktadniki dla 5 osob:

okon Swiezy e

pstrag swiezy

filety z morszczuka 400 g »
koperek duzy peczek »

natka pietruszki duzy peczek «

marchew 2 szf. =

piefruszka

seler =

smietana 36% 500mi

cebula 2 5zt.

zgbki czosnku 2 szf. =

masto S0 q =

50|, pieprz mielony do smaku -
ziele angielskie, lis¢ laurowy «
szczypta gatki muszkatotowe|
cCymnyna




Zupa ryzowa z ryba

Smacznego zyczy Damian Bulczak

posiekac drobno papryczki chili

do miski dodac 1/2 szklanki octu, posiekane
papryczki i odstawic na kilkka godzin

na rozgrzanej patelni podsmazyC czosnek
ok. 2 min

sporzqdzic bulion z kostki rosotowe]

ok. 6 szklanek. nastepnie gotowac ryz przez

ok. 18 min i do bulionu doda¢ 2 plasterki

imbiru i jedng tyzke pf:rmekﬂnei kapusty

Ilrc:ézonel doprawic wywar i golowac przez
min

nastepnie z tososia usungc osci, optukac
| osuszEc recznikiem papierowym, pokroic
w kostke | dodac do wywaru, gotowac
przez nastepne 10 min

wszystkie sktadniki doktadnie razem
wymieszac, dodac ocet chili do smaku:
gotowq zupe wyporcjowac do buliondwek
I udekorowac swiezym koprem

N ”

sktadniki dla 5 oséb:

ocet chili: papryczki chili 4 szt. =
ocet jabtkowy 1/2 szklanki »

zqbki czosnku 3 szt.

olej 2 tyiki «
swieza kolendra 2 gatqzki e
7upa: bulion z kurczaka -

(moze by z kostki) & szklanek
ryz jasminowy
lub inny dtugoziarmnisty 4 szkianki

cienkie plasterki =

galgantu lub imbiru 3 szt

kapusta kiszona 1 tyzka =
50|

pieprz mielony 1/2 tyieczki e
filety rybne 50 dag =

(np. z figdry lub tososia)

gatgzka selera naciowego ¢
505 rybny 2 tyzki e
cebula dymka 2 szt. =

29
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Zupa - krem rybny

Smacznego zyczy Maciej Gajike

nagrzac piekamik do temperatury 220 st. C,
filet z dorsza zaprawic sokiem z cytryny

ciasto rozwatkowac na posypanej magkq stolnicy
i matg foremkg wycigc rybki, na srodkowym
poziomie piekarnika upiec je (ok. 10 min)

na ztocistobrgzowy kolor

umyc dymki i drobno posiekac, obrac ziemniaki,
warzywa, optukac i pokroi¢ w matq kostke

w garnku rozgrzac masto, dusi¢ na nim
rozdrobniong dymke, ziemniaki i warzywa

zalac wodg (ckoto 1000 mil), wtozyc filet z dorsza
i wszystko razem gotowac ok. 25 min

zupe zmiksowac i przetrzeC przez sito, ponownie
grzac w garnku, doprawic solq, pieprzem
| szczyptq szafranu, dodac kremowaq Smietanke

umyc koperek i podzielic na mate gatqgzki
zupe rozla¢ na talerze, garmirowac ikrqg

z pstrgga, gatgzkami koperku i rybkami z ciasta
francuskiego

sktadniki dla 5 oséb:

ptat ciasta francuskiego mrozonego
filet z dorsza 400 g =

sok z 1cyltryny

dymka peczek -

ziemniaki 200 g =

masto 40 g

whoszczyzna 200 g =
sol, pieprz do smaku e
szczypta szafranu

kremowa Smietanka 125 g =
koperek peczek

ikra z pstrqga 2 tyzki «

mgka do posypania stolnicy




Pierogl z farszem rybrnym

W Sosie Strietariowyi

Smacznego zyczy Dominik Cyrzan

farsz rybny: rybe gotowac w bulionie
warzywnym, wystudzic

sktadniki dla 5 osob:

boczek, cebule rozdrobnic w kostke, podsmazy¢
na masle, poedsmazony boczek i cebule zmielic mgka pszenna 300 g

razem z rybq woda letnia 150 ml ¢
76ttko z 1 jajka =

do zmielonej masy dodac posiekany koperek masto 2 tyzki

i zottko, wyrobi€ i na koniec dodac ubitq piane sbl do smaky e
farsz: filety z dorsza 400 g

z biatka oraz butke tartq. delikatnie wymieszac

farsz | doprawic do smaku bulion warzywny 2 szklanki

ciasto pierogowe: potqczyé wszystkie sktadniki, cebula 1 szt.
wyrabic¢ na jednolitqg mase, podzieli¢ ciasto : masto 2 tyzki
na porcje, watkowaé, wycigé krqzki posiekany koperek 3 fyzki
butka tarta 2 tyiki =
nadziewac farszem i doktadnie skleic, gotowac jajko
porcjami we wrzqcej, osolonegj wodzie boczek wedzony 100.g =
— o : o . s0s Smietanowy: smietana 36% - 250 g ¢
I sos Smietankowy: Smietane wiac na patelnig, sok z 1cytryny e
zagotowac , dodac pokrojone ziota | przyprawic 561, pieprz do smaku

do smaku solq i pieprzem
{tymianek, natka pietruszki)

ziota réine «

21



Filet z okoria z plackarmi
Ziemmnaczanyii 1 sosem prawdziwvkowyim

Al
N,

Smacznego zyczy Laura Markowska

rybe pokroi¢ pod lekkim skosem na kawatki

o wadze100 g. sktadniki dla 5 osob:

filet z okonia marynowac w oleju i biatym winie,

pozostawic w chtodnym miejscu (marynowac filet z ckonia 1000 g =
ok. 2 godz.) ziemniaki 750 g =
: T = : i makals0 g =
ziemniaki obrac i zetrzec na tarce, dodac jaja, jaja 3 szt
make, drobno posiekang cebule, dokiadnie prawdziwki suszone 50 g *
wymieszac | doprawic solq i pieprzem imietanka 36% 200 mi
e ; T ; cebula25g #
smazyc fradycyjne mate placki o srednicy 5 cm Mosto 50 @
przyrzqdzic¢ sos z gotowanych i cienko _ czosnek25g e
pokrojonych suszonych grzybow, dodac do sosu wino biate 50 mi =
smietanke, doprawic biatym winem, solg olej 500 ml =
| pleprzem £ s6l, pieprz do smaku =

/ posolony filet obtoczyé w magce, usmazyc filet
na oleju na lekko ztoty kolor

srodek talerza polac sosem grzybowym, na sosie
utozyC po 5 matych plackow ziemniaczanych

w formie torcika, dodac usmazone filety
(po 2 szt. na porcje) tak, aby danie tworzyto b

kompozycje przestrzenng, udekorowac g
gotowanymi warzywami -
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Pieczony 1osos W koperku

Smacznego zyczy Paulina Gojtowska

w miseczce doktadnie wymieszac koperek
z oliwg, miodem, sokiem z cytryny, kolendrq. sktadniki dla 5 oséb:
czosnkiem, solqg | pieprzem

filet z tososia 1 kg «
$wiezy koperek 30 g *
oliwa z oliwek 3 tyiki

z tososia usungc osci, optukac i osuszyc
papierowym recznikiem

utozy< na folii spozywczej skorg do dotu, pokryc miod 1 tyzka s
rownomiernie marynatqg, owingc foliq i wstawic cytryna | szt. =
do chitodziarki na 30 min czosnek 2-3 zgbki *
mielona kolendra 1 tyzeczka
rozgrzac piekamik do 220 st, C sol i pieprz do smaku

z tososia zdjgc folie | utozyc w brytfannie skorg
do dotu, piec przez 12-15 min

pieczonego tososia moina podac z pieczonymi
zZiemniakami i fasolg szparagowag

uktadajgc warstwami na talerzu (ziemniaki,
fasola szparagowa, pieczony tosos)
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Pstrag tososiowy w papﬂotacht

7 selerowym puiree 1 soserm miodowo - bazyfiowyi

Smacznego zyczy Ariel Misiak

w OOk rezpuscic niewielkyg ilosc masta, dodad nieco oliwy, pokroic
seler | demniaki na mate kawatkd, wizucic do gamka, doprawic solg

i mielonyrn bictym pieprzem, podduszac przez ok, 2-3min, bardzo czesto
mieszojqe, dodod kika listkow Swiste] bazyii, gdy seler | demniok rrobig sie
szkliste, zalac wizqoq wodq (do podiomu warzyw] | gotowac

do miekkoscl (ok. 25 min), nastepnie gamek zestawic z ognia, zawartcic
zomieszad, doprawic soig i biclym plepzem, amiksowos blenderem

na giodka, jednoiitg mase, ponownie doprawic solq | biatym pieprzem,
ocstawic

manymnata; zisle ongielskie, sok i skorke 2 imonkd, tyzeczke miodu, roche
olwy | soll doktodnie utrzed w moidsbenu, odstawic

ryba: phaty psirgga oczyvicic, delikatnie tuz przy skore Scigd mieso nvby,
manynowoc je soiq i rmielonymn bialym peprzem z jedne) stony. platy pstirooa
posmarowos manynatq (z tej samej srony) | odstawic na kika minut

pokrojony por prelozye do miskl | zalac olwq z cliwek, kilka listkdw boazyi
pokroiC w mniejsze kawatki | wroz 2 pokrojorym imbirem dodoc do porg,
CatosE dopraowic, zamieszad, imonke pokroic na plasterkd, kawatid ryby
poncwnie chiloczyE w manynacie, kaidy kowolek utcirye na pergaminie

a na niego po 2 plasterk imonki, preykryc salatkg z pora, dookota vby
ulciye na popierze pokrojone na mniegsze kawatki masto, preyknye
kawatkiern pergominu [fakiej same] wiekodc jok ten, na ktorym les
kawatek nyby), zacisnac mocno brzegi (mobi keszonke)], dolac do sodka
niewielkq #oSC biotego wina | dokiodnie zomknge kieszonke, odwrocic
do géry dnem | ulodyE na blaszce (satatkq z pora ku dolowi), caynnese
powtonzys z pozostatymi ptatami fososia, catosé ulodys no blaszce

do piecrenia | piec 15-20min

sos: 5ok 2 1 cyiryny, malq tyzeczke miodu, dwie hyZeczki musztandy
i pozostatq ilosc baniil zmiskowac, dodajge partiami ofwe z olwek
(s0s musi miec konsystencie jogurtu do picia), na talerz natokyc
cksamiine purée, obok puree - rybe, dekonsjermy stkami bozyhi

i odrobing sosu

sktadniki dla 5 osob:

por pokrojony w cienkie e
paseczki w poprzek 100 g

pstrgg w ptatach 1 kg =
masto 250 g =

biate wytrawne wino 180 ml

Ziele angielskie 20 g *
Swiely imbir 25 g

cylryna 2 szi. e

seler 600 g «

rmiod 3 tyzeczki ¢

musztarda Dijon 2 tyzeczki

limonka 2 szt
oliwa 150 ml =

s6l, biaty mielony pieprz *

iy

Ziemniaki 2 szt. ¢
bazylia 1 peczek =

K >



Pstrag z nadzieriem

serowo — migdalowym e o

Smacznego zyczy Piotr Labuda

rybe wyfiletowac, z kazdej strony skropic sokiem
z cytryny i natrzec solq i pieprzem sktadniki dla 5 oséb:

trybule drobno posiekac, nagrzac piekarnik do
180 st. C, ser zotty utrzed, z biatego
pieczywa odciqc skorke i pokroic w matq kostke

pstragg potokowy 2 szt, e
sok z jednej cytryny =
s6l, pieprz do smaku

w misce wymieszac trybule (odiozyc 2 tyzki ). ser. frybula | pgczek
migdaty i kostki pieczywa, 3 tyzki imietany ser ttusty 150 g
wymieszac z musziardqg, potgczyc z pozostatg chleb biaty 2 kromki
masq migdatowg posiekane migdaty 2 tyzki =
_ smietana ttusta 200 g =
dwa filety utozyC w naczyniu posmarowanym musztarda 2 tyzeczki
Htuszczem, natozy¢ farsz, a nastepnie masto 3 fyzki «

na gorze utozyC pozostate 2 filety i spiqc
wykataczkami, na wierzchu obtozyc mastem,
zalac winem i piec w piekarniku okoto 35 min

wino biate wytrawne 200 ml «
cebula dymka 2 szi. «

J cebule optukac, pokroiC w krqzki, ryby starannie
wyjqc z naczynia i odstawic w ciepte miejsce

505 Z pieczenia odlac przez sito, dopetnic wodqg,
aby uzyskac 250 ml ptynu i potgczyc z pozostatq
smietanqg, zagotowaé, doprawic solq i pieprzem,
dodac krgzki dymki i odtozong trybule, sos
potgczyc z rybq, dekorujgc przyrumienionymi
migdatami, cytryng badz koperkiem 25
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Filet z dorsza w nictowym sosie
holenderskim ze szparagami W szynce

Smacznego zyczy Agnieszka Ierra

peczek obranych szparagow, pozbawionych koncowek,
Zwiqzac smurkiem, gotowac w duzej losci wody 5 min;

wyciggngc z gamka, hartowad w wodzie z lodem sktadniki dla 5 oséb:
na desce utozyc po 2 plasterki szynki, tak aby jeden ]
plaster nachodzit na drugi. na plasterkach utozyé szynka szwarcwaldzka 10 plastrow s
po 4 szparagi i zawingce je w szynke. nastepnie utozyc je cylryna
w naczyniu zaroodpomym i wiozyc do piekamika dorsz ze skérq 10 filetéw e

rozgrzanego do 180 st. C (termoobieg) na ok. 20 min szparagi 20 szt. s

cytryne sparzyc i wyszorowac, filety z dorsza od strony oliwa z oliwek =

migsa posmarowac za pomocq pedzelka oliwg z oliwek biaty ocet winny 1,5 tyzeczki
i doprawic solq | pieprzem, zawingc w rulonik, wiic Z6tka 3 szi. =
w nie wykataczki | utozyc w naczyniu Zaroodpaomym, mastc 200 g =

na catosc zefrzed skorke z cytryny, rvby wiozve do s i itire
piekamnika rozgrzanego do 140 st, Cna 8-12 min ROsISRANC [FILIQ 2 Ty
200 g masta rozpuscic, klarowac | odstawic, do gamka
nalac wode, zagotowac: do metalowej miski wbic

3 zottka, dedac 1,5 fyiki octu, 1 tyike wody, przez chwile
za pormocq trzepaczki ubijac mocno 2otka, nastepnie
miske postawic na gamku | mieszac diugo sos w kgpieli
wodnej, nastepnie zdjaé z gamka z wodq, dodawad
stopniowo sklarowane masto caty czas mieszajgc
izepaczkq. dodacd sok z cytryny, 2 tyzki posiekanej
Swiezej miety, doprawic solq | pleprzem

505 wytozve na talerze, utoizye po 2 kawatki dorsza,
wyciqgniete z piekamika szparagi, doprawic pieprzem
3@ i solq i utozyE obok ryb



Roladki z okoria {aszerowarie
pieczarkarm ofulorie boczkiem z puree 7

Smacznego zyczy Katarzyna Arndi

filety z okonia lekko rozbic | doprawic do smaku,
witawic do lodowki

umyc pieczarki oraz cebule i rozdrobnic w kostke,
cebule lekko zrumienic na cleju. dodac pieczarki

i chwilke podsmaiye az wyparuje z nich woda, ostudzd
i doprawic do smaku

filety napetnié gotowym farszem pieczarkowym
i zawingc w roladke

boczek obsmaizye na patelni, nastepnie obwingé
roladke rybng, zawingé w folie alurniniowg i wstawic
do piekamika, piec 20 min w temp. 1805t C

marchewke rozdrobni¢ w kostke, ugotowaé
i zmiksowacd ugotowang marchewke z dodatkiem
1 tyzki masta, doprawic do smaku

sos holenderski: zagotowad ocet z wodq i tymiankiem,
przecedzic; oddzieli¢ biatka od zottka, 26ttko ubijac nad
parg wodng, dodawacd stopniowo sklarowane masto
oraz zagotowang wode z octem, na koniec dodac sok
z cytryny, przyprawic do smaku solq, pieprzem

na talerzu utoiye roladki z okonia, polaé sosem
holenderskim, utozyc z puree, podawad z dzikim ryzem
i surowkag

sktadniki dia 5 oséb:

7 marchwi

filety z okonia 10 szt. «

boczek wedzony 10 plastrow =
marchew 0,5 kg

masto 50 g *

farsz; pieczarki 0,5 kg

cebula 3 szt. ¢

olej 50 g

505 holenderski: masto klarowane «
Jjajka =

cylryna ¢

ocet winny biaty 15 mi

woda 20 ml ¢

pieprz biaty, 56|, pieprz czamy e

do smaku
swiezy tymianek 2 gatqgzki

b

Vv

-
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Konjitowany filet z sandacza

Smacznego zyczy Krzysztof Szulborski

sandacza wytrymowac z osci | przyprawic
ki e sktadniki dia 1osoby:

w tym czasie upiec ziemniaki i zrobicC sos

z kwaszongch ogorkéw i cebuli oraz sandacz filet 150 g
Smietanki 36 % ziemniaki 100 g
: ; . ogorki kwaszone 50 g «
filety z sandacza konfifowac w ftuszczu Ll wceibum 503
roslinnym, w temp. 70 st. C okoto 10 min émietanka 36 % 100 mi =
masto 50 g *

przyprawy: sol, pieprz, koper
magka, oliwa fruflowa
olej 50 mi ¢



Pieczona tortilla
7 lososiem i porami

Smacznego zyczy Krzyszto] Szulborski

tososia wyfiletowac, pokroic Juliann

| przyprawic sokiem z cytryny oraz wodkq sktadniki dia 1 osoby:
por oczyscic i rowniez pokroic¢ w Juliann, tortilla 1 placek «
nastepnie podsmazy¢ krotko na masle tosos swiezy 70 g e

por30g e
przyprawy: sol, pieprz, =
wodka, koper

tortille roztozy¢ na desce, z jednej strony
posmarowac mastem i utozy¢ na niej tososia
oraz por

zwingc i catosc piec okoto 10 min
w piecu, w temperaturze 150 st. C

danie podawac z sosem koperkowym, chilli
| aromatycznymi warzywami
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Karp nadziewany
pomada zZurawinows

Smacznego zyczy Marcin Byczkowski

zrobi¢ kieszonki w filecie, natrze¢ lekko solq
| pieprzem

farsz: cebule pokroic w kostke, zeszklic

na masle, dodac¢ ugotowane i przetarie
ziemniaki, doprawic, ostudzi¢, dodac jajko
i wszystko razem potqczyc

kieszonki w filecie napetnic farszem
pomada zurawinowa: Zurawine namoczyc
na okoto 10 min, ugotowac w syr P

Z cukru, pod koniec dodac szczypie gatki,
gozdziki | sok z cytryny, gotowac az

do uzyskania konsystencji zelu

rybe obtoczyC magkq, smazyc na ztoty kolor
wyporcjowac gofowy filet

na talerzu utozyc rybe i otoczy< wiencem
Z pomady zurawinowej

.08

sktadniki dla 5 oséb:

duze filety z karpia 2 szi. «
ziemniaki 100 g =

cebula | sz, =

jajko 1 sz, «

masto 50 g =

mgka S0 g

ftuszcz do smazenia «
Zurawina suszona 400 g =
cukier 150 g =

50k cyirynowy e

gatka muszkatotowa e
sol, pieprz =




F.osos Wellinkton
Z ogroderm warzyw

Smacznego zyczy Krzysziof Szulborski

tososia (oczyszczony filet bez skory) pokroic
w grubszqg kostke, przyprawic i zawingc
w ciasto francuskie

cato$¢ wstawic do pieca na 200 st. C, okoto
12 min

w tym czasie zrobic pieczarki w Smietanie
i utozy¢ warzywny ogrod na talerzu

catosc skropic oliwg czosnkowq

sktadniki dla 1 osoby:

tosos filet 100 g «

ciasto francuskie 50 g =
marchew 100 g =
rzodkiewka 100 g «
chilli 100 g »

ogorek 100 g =

cykoria s

FUrawing ¢

sataty mix rézne =
pieczarki 100 g =
Smietanka 36 % 100 ml ¢
przyprawy : sol , pieprz, =

koper, cliwa
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Dorsz smazony
Z sosem paprykowym

Smacznego zyczy Natalia Kakol

przygofowanie ryby: filety z dorsza umy¢,
osuszycC i podzielic na mniejsze kawatki

sporzgdzic marynate: posiekany czosnek
wrzucic do miskl, dodac posiekang pcﬁrw:zke,
orzechy, oregano, skorke z cytryny, na koncu
dodac oliwe. doprawic solq | pieprzem.,
wymieszac, w marynacie zanurzyc filety

i na chwile odstawic; rozgrzac oliwe

na patelni, smazycC rybe skorq do dotu

przygotowanie sosu; papryki umyc¢, osuszyc,
piec w piekarniku az sig¢ mocno przyrumieniq,
wyjgc z piekamika i na chwile zamkngc

w szczelnym pojemnikyu aby sie zaparowaty,
wtedy tatwie| zdjgc skorke; i . .
wtozyC do miksera, dodac bazylie, zmiksowac
i doprawic oliwgq, solg i pieprzem

przygotowanie duszonych ziemniakéw: umyc,
obrac, optukac, pokroiC na cwiartki | wycigc
mate kotka; w garnku rozgrzac oliwe, wrzucic

ziemniaki, posiekany czosnek, dodac sol i pieprz,

wymieszac i dusic do miekkosci, na koncu
dodac suszong zurawine i posiekany koperek

polac sos na falerze, na nich utozy¢ =
przygotowane ryby | dekoracyjnie umiescic
duszone ziemniaki

sktadniki dla 5 oséb:

ryby: filety z dorsza ze skérg 5 szl »

Zgbki czosnku 3 szt.

oliwa 5 tyiek =

oregano (Swieie) »

posiekane orzechy wioskie 200 g »

skorka z cytryny @

papryczka chilli 1 szt. e

505: papryka (zielona, 26Ha »
i czerwona) 3 sz,

oliwa «

bazylia (swieia) e

50|, pieprz =

duszone ziemniaki: ziemniaki 4 szt.

oliwa 3/4 szklanki »

zgbki czosnku 3 szt e

garic swiezego posiekanego *
koperku

gorsé suszonej zurawiny

s6l, pieprz ®



L.ososiowe babeczki

na jadalnym piasku z pesto pietruszkowym

Smacznego zyczy Natalia Hinz

tososiowe babeczki: wgtebienia w formie do muffin
wytokyC folig spoiywczq, we wglebienia roztoiyc
plastry tososia

ogorka i zodkiewke obrac i pokroic w kostke,
czosnek przecisnqc przez praske, szczypiorek drobno
pokroic

rzodkiewke, czosnek, ogoérka oroz szczypiorek
wymieszac z serkiem Smietankowym, jesli masd jest
zbyt gesta, moina dodac odrobineg Smietany; mase
doprawic wedtug uznania solq oraz pieprzem

gotowqg mase przeniesc do wytozonych wedzonym
tososiem dotkow, wystajace konce tososia zawingd;
Z sera wyciqc kota o srednicy ok. 5 cm | utozyc je
na masie; folie zatozy< na ser, aby nie wysecht,
babeczki dobrze schitodzic, najlepiej wiciye je

do zamrazarki na ok. 2-3 godz.

jadalny piasek: wszystkie przyprawy rozgniesc i prazyé
na suchej patelni do uwolnienia aromatu, na koniec
dodac butke tartq i chwile prazyé, jadalny piasek
przesiac przez sito

pesto pietruszkowe: piefruszke doktadnie umyc,
obrac listki i posiekac, czosnek tez posiekac; pestki
stonecznika podpraiyc na suchej patelni, poczekac
az ostygng wszystkie sktadniki, zmiksowac blenderem
stopniowo dodajgc oliwe - ilos¢ zalezy

od konsystencji, jakg chcemy uzyskac

sktadniki dla 5 osob:

tosos wedzony w plastrach 200 g »
smietankowy ser topiony 200 g *
czosnek 1 zgbek

szczypiorek

rzodkiewka 1/2 peczka

ogorek swiezy 1/2 szt,

ser 20tty 5 plastrow

s0l, pieprz =

tyrianek 1 tyreczka »

imbir mielony 1 tyzeczka »

gatka muszkatotowa 1 tyzeczka
mielony kminek 1 tyzeczka

sol morska 1/2 tyieczki »
kardamon 1/2 tyieczki »

butka tarta 1 yzeczka =

natka pietruszki 1 duiy peczek »
pestki stonecznika 2 tyzki »
czosnek 1 zgbek

50l =

oliwa

4] (=] L] n

L]
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Pstrag tososiowy
ra ponrarczowo - rodzynkowym sosie

Smacznego zyczy Sebastian Holysz

rodzynki zalac shemy lub winem, odstawic
na kwadrans

pomarancze wyszorowac, wycisngc sok z jednej
pomaranczy, reszte posiekac, frzeciq pomarancze
obrac i wyfiletowac

umyte i osuszone ryby oproszyc solq i pieprzem
oraz skropic sckiem z cytryny

na patelni rozgrzac olej, smazy¢ ryby na rumiano,

odstawic¢ w ciepte miejsce

na osobng patelnie wlac sok pomaranczowy,
dodac rodzynki wraz z shemy lub winem, kawatki
pomaranczy, skorke z pomaranczy oraz chilii

I rozgniecione gozdziki, caty czas delikatnie
mieszajgc gotowad, az sos sie zredukuje

usmazong wczesniej rybe delikatnie wiozyc
do sosu i krétko podgrzac

podawac z ugotowanym ryzem lub puree
Warzywnym

sktadniki dla 5 osob:

filety z pstrqga 5 szt. «
pomarancze 3 szt. =
rodzynki 3.5 tyzki =
shemy lub inne stodkie wino S0 mi =
chili szczypta ¢
rozgniecione goidziki 2 szt. #
olej do smazenia
50/, pieprz do smaku ¢

cytryna s
Eﬁ_/'
=
~¢
- [



Pstrag pieczony

W riskie] temperaturze

Smacznego zyczy Katarzyna Ceynowa

skore zostawic, umw: | osuszycC. posmarowac oliwg i
doprawic solg pieprzem

trawe cytrynowq pokroic | posypac na pstraga;
posiekac 10 zgbkow czosnku w drobng kostke

| posypac na pstraga, odstawic do loddwki

na 25 min

puree ziemniaczano-marchewkowe: ziemniaki

| marchew pokroic w plastry o grubosci 2 cm.,
ugotowac w osolonej wodzie: dodac masto, sol
pieprz; catoic zblendowad

mus z szarej renety: jabtka umyc i pokroi¢ na czqstki,
ugotowadc z mastem do miekkosci, dodad sok

z trzech cytryn, prezyprawic cukrem i pieprzem, catosé
Zblendowacd

sos pietruszkowy: zefrzec skorke z 5 cytryn; posiekac
natke pietruszki, olej, musztarde, midd, sok jablkowy
wlacé do wysokiego naczynia, dodad posiekang
pietruszke, skérke, razem wszystko zblendowad

wtqczyc piec na 65 st. C, psirgga oczyscic
z przypraw, co drugi kawatek owingc szynkqg Serano,
witozye do piekarnika i piec przez 20 min

podawac z puree ziemniaczano-marchewkowym,
musem Z szarej renety | sosem piefruszkowym

ryba: filety z pstrqga oczyscic, doktadnie usungc osci.

sktadniki dla 5 osob:

filety z pstrgga 5 szt, =
trawa cylrynowa 5 szt. =
czosnek 10 zgbkow

oliwa 75 mil

szynka Serano 10 plastrow «

ziemniaki (oczyszczone) 750 g

marchew [oczyszczona) 350 g «
masto 2759 «

jobtka renety 00 g .

skérka z 5 cytryn o

sok jabtkowy 500 ml &

olej 500 ml

musztarda 50 g e
miod «
ijr szpinak 250 g «

N . i
: jajka 5 szt. e
w 50l , pieprz «
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Lokalna Grupa Rybacka Pétnocnokaszubska

Kaszuby Lokalna Grupa Rybacka
83-315 Szymbark 84-120 Wtadystawowo,
Wiezyca 1 ul. gen. J. Hallera 19
tel.: 58 684 35 80 tel. 58 77 4 6 8 90
e-mail: biuro@Igrkaszuby.pl e-mail: biuro@plgr.pl
www.Igrkaszuby.pl www.plgr.pl

KASZUBY y

iy e I POELNOCNOKASZUBSKA
i T LOKALNA
e N GRUPA
LOKALNA GRUPA RYBACKA RYBACKA

Lokalne Grupy Rybackie (LGR) to Stowarzyszenia, ktére uczestniczg w kreowaniu rozwoju
spoteczno-gospodarczego obszardw, na ktdérych dziatajg poprzez wdrazanie osi priorytetowej
4 — Irbwnowazony rozwéj obszardéw zaleznych od rybactwa, zawartej w Programie Operacyjnym
Ryby 2007-2013. LGR funkcjonujg w ramach oddolnej inicjatywy partnerskiej oraz podejscia
do rozwoju obszaréw zaleznych od rybactwa poprzez wspdtprace partnerdw publicznych,
spotecznych i gospodarczych, w tym w szczegdlnosci przedstawicieli sektora rybackiego.

Podejmowane przez LGR-y dziatania w ramach $rodkéw finansowych na wdrazanie
Lokalnych Strategii Rozwoju Obszarow Rybackich (LSROR) doprowadzic majg nie tylko
do poprawy warunkéw zycia na obszarach zaleznych od rybactwa, rownie istotnym celem jest
rozwaj inicjatyw i przedsiebiorczosci wirdd spotecznoscilokalnych. Podejmowane inicjatywy majg
na celu zacheci¢ mieszkancoéw do przetamywania barier oraz zacheci¢ do wspdtpracy w ramach
wspolnych projektéw. Dziatania LGR to takze wzmacnianie pozytywnego wizerunku regionu
poprzez promocje kultury i fradyciji, ze szczegdlnym uwzglednieniem dziedzictwa rybackiego.

Podejmowane przez LGR dziatania zwigzane z wdrazaniem LSROR to m. in.: szkolenia,
konsultacje i doradztwo. Przyktadowymi dziataniami, realizowanymi ze wsparciem Srodkow
finansowych pozyskanych za posrednictwem LGR sq:

. podejmowanie i rozwdj dziatalnosci gospodarczej,

promocja obszaru LGR,

budowa, remont lub przebudowa matej infrastruktury turystycznej,

rewitalizacja miejscowosci,

dostosowanie do potrzeb niepetnosprawnych obiektdw turystycznych lub rekreacyjno-
sportowych,

. restrukturyzacja, reorientacja lub dywersyfikacja dziatalnosci gospodarczej oséb majgcych
prace zwigzang z sektorem rybactwa.

Dziatalnos¢ LGR obejmuje réwniez wiele zadan na rzecz lokalnej spotecznosci takich jak:
. aktywizacja lokalnej spotecznosci zamieszkujgcej obszar objety Lokalng Strategig Rozwoju
Obszaréw Rybackich poprzez organizacje wyjazddw studyjnych, kursow oraz szkolen,
. organizacja wydarzeh promocyjnych i kulturalnych takich jak np. plenery twoérczosci
ludowej,
. wspotfinansowanie spotkan i imprez odbywajgcych sie na obszarze LGR np. wydarzen
kulturalnych, zawoddéw wedkarskich, piknikdw, festyndw.

Stowarzyszenia podejmujg rowniez zadania we wspodtpracy z innymi LGR z kraju i catej
Europy, gdzie wnoszgc swoj potencjat prowadzqg projekty zmierzajgce do nawigzania wspobtpracy,
wymiany wiedzy i doswiadczen oraz realizacji wspdlnych przedsiewziel.
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Pasztet z kaszubskich grzybdw Pomorska Zupa Rybna
podany z sufletem ziemnioczanym z bottyckimi rybami | kaszubskimi golcami

Stowarzyszenie Kucharzy Polskich jest najstarszg organizacjg
kulinarng w Polsce, zatozong w 1997 roku, zrzeszajgcqg obecnie
najlepszych kucharzy z catego kraju. Misjq SKP jest rozwdj calej branizy
gastronomiczne] we wszystkich jej strukturach, poczgwszy od
nauvczycieli zawodu i mlodych adeptéw sztuki kulinarne], konczac na
profesjonalnych kucharzach irestauratorach, ktérym niejednokrotnie
pomagalismy we wszystkich dziataniach majgcych na celu otwarcie
restauracii. Dodatkowo, dzieki miedzynarodowe] wspdtpracy ze
stowarzyszeniami | organizacjami z catego dwiata, nieustannie
promujemy Polskq sztuke kulinarng na szerokg skale.

W ciggu lat dziatalnoéci organizowalismy i bralismy udziat w wielu wainych wydarzeniach kulinamych.
Maszym najwiekszym osiggnieciem jest udziat w Olimpladach Kulinarnych w  Erfurcie jako
Pomerania-Culinary Team of Poland, gdzie odnosilismy liczne sukcesy. Reprezentanci Stowarzyszenia pod
brandem Ghosts of Fire BBQ Team startowali min. w Mistrzostwach $wiata BBQ w USA oraz Mistrzostwach
Republiki Czeskiej w Gulaszu, zajmujgc najwyisze podia. Obecnie najwigkszg dumg Stowarzyszenia sq
Mistrzostwa Polski w Potrawach z Ryb Morskich DORSZOWE INIWA, kidre organizujemy od 2004 roku,
kreujgc nowe trendy kulinarne, przy jednoczesne] promocji produktéw lokalnych.

Stowarzyszenie Kucharzy Polskich jest organizacjg non-profit, wobec czego wspieramy wiele
dzialan spolecznych,a takie angazujemy sie w ksztalcenie mlodziezy, organizujgc pokazy
kulinarne, szkolenia i konkursy, udzielajgc patronatéw merytorycznych wydarzeniom kulinarmym
skierowanym zarowno do profesjonalistow jak i ucznidw szkét gastronomicznych.

Chcaqc skuteczniej szerzy¢ sztuke kulinarng powotalismy w 2010 roku
Pomorskg Akademie Kulinarng, w ktdrej ksztalcimy Kucharzy,
Kuchmistrzow, Piekarzy, Cukiernikow | Nauczycieli zawodu.
Posiadamy takze oferte skierowang do "kuchennych zéttodziobow”,
ktérzy umiejq jedynie ugotowad wode | przyrzqdzic jajecznice.
JesteSmy cierpliwi i skuteczni, nasze szkolenia odbywajg sie w
doskonate], niezapomnianej atmosferze.

OMORSKA
Akademia
KuLinarna

tosos battycki z aromatem wodorostdw tosos confit
i musem serowo - winogronowym w otulinie z kaszy kuskus z truflami




Wszystkim  uczestnikom  projektu, nauczycielom, uczniom oraz instruktorom
ze Spotki “Szkuner” oraz Stowarzyszenia Kucharzy Polskich, serdecznie dziekujemy
za zaangazowanie i gratulujemy wykonanej pracy. Cieszymy sie ze spotkania i jestesmy
przekonani, iz doSwiadczenia zebrane w trakcie realizacji naszych wspdinych dziatan,
zaowocujq poszerzeniem Waszych perspektyw zawodowych i osobistych.

Zarzad LGR Kaszuby
Zarzgd Pétnocnokaszubskiej LGR

Ponizej przedstawiamy liste szkét, nauczycieli oraz ucznidw biorgcych udziat w projekcie:

Zespot Szkot
Ponadgimnazjainych
w Przodkowie

Jolanta Hirsz
Stanistawa Cyra

Oskar Kleba
Katarzyna Wilczewska
Natalia Kgkol
Artur Kazimierczak
Marcin Byczkowski

Zespot Szkot
Ponadgimnazjainych
w Sierakowicach

Agnieszka Kazimierczak

Iwona Tesmer

Paulina Gojtowska
Paulina Hoppa
Piotr Labuda
Karolina Labuda
Damian Bulczak

Zespot Szkot
Ponadgimnazjainych
w Somoninie

Agnieszka Sedkowska
Krystyna Herzberg

Pawet Noch
Dominik Cyrzan
Katarzyna Arndt
Emilia Ramczyk
Patrycja Sitterlee

Zespot Szkot
Ponadgimnazjainych
w Ktaninie

Iwona Domachowska
Ewa Szymanska

Dawid Mielewczyk
Katarzyna Ceynowa
Natalia Hinz
Karolina Felkner
Karolina Wtoskowicz

Powiatowe Centrum

Ksztatcenia Zawodowego
i Ustawicznego w Pucku

Teresa Widerska
Grazyna Czernica

Laura Markowska
Joanna Czgja
Grzegorz Arendt
Maciej Gafke
Sebastian Hotysz

Zespot Szkot
nrl
we Wiadystawowie

Jarostaw Rusak
Monika Rusak

Agnieszka Ferra
Monika Czarnecka
Paulina Lamke
Grzegorz Klasa
Ariel Misiak
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