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POLSKIE SKARBY
KULINARNE

weczoraj i dzié

Nto lat niepodlegtosci
Swietujemy kulinarnie!

YDZIEN
KUCHNI
POLSKIEJ

5-11 listopada 2018

L\\\

Zapraszamy w podréz po smakach polskiej sztuki kulinarnej

e

Menu na podstawie historycznych receptur z trzech zaboréw, kuchni zotnierskiej
i zydowskiej w nowoczesnej interpretacji

e

Opowies¢ historyczna profesora Jarostawa Dumanowskiego z Centrum Dziedzictwa
Kulinarnego na Wydziale Nauk Historycznych Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu

Mecenas programu



iy

[ =
R

POLSKIE SKARBY
KULINARNE
wwwwww j i dzié

X (e

Sto lat niepodleglosci swietujemy kulinarnie!

ZUPA
Danie oryginalne: zupa z zab

Nasze danie: zupa rybna z zabimi udkami i czarnym czosnkiem
28 PLN

DANIE GLOWNE

Danie oryginalne: pieczen barania lub comber na sposob sarni
Nasze danie: comber z sarny duszony w wedzonej stoninie, pgczotto
buraczane, warzywa confit z tymiankiem i sosem rozmarynowym
75 PLN

DESER

Danie oryginalne: legumina z butki i jabtek

Nasze danie: legumina z biatg czekolada, pieczonymi jabtkami
1 sosem anyZowym

25 PLN

Cena zestawu (trzy dania): 100 PLN/osoba

TYDZIEN
KUCHNI
POLSKIEJ
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Sto lat niepodleglosci swietujemy kulinarnie!

NOWOCZESNA INTERPRETACJA
RECEPTURY AUTORSTWA
TOMASZA KOPROWSKIEGO,
SZEFA KUCHNI RESTAURACIJI
ART DECO W SOPOCIE.

ZUPA
Danie oryginalne: zupa z zab
Nasze danie: zupa rybna z zabimi udkami i czarnym czosnkiem

Receptura oryginalna:

W  niektérych krajach, jak we  Wloszech, we Franciji,
w potlocnych Wegrzech, a nawet i u nas w Galicji — jadajg zaby, ale tylko
w zimie, dopoki trwaja mrozy i jedynie tylko uda. Smak zab zblizonym jest
do migsa miodych kurczat, tylko jeszcze delikatniejszy i dlatego tez zabki
mogg stanowi¢ bardzo przyjemng potrawe postna.

15 do 20 wudek zabich starannie oczyszczonych udusi¢ na masle
z poszatkowanemi pieczarkami i pietruszkg zielong, potem wyjaé¢ i mig¢so obraé
z kostek. Kosteczki uttuc w mozdzierzu i wygotowa¢ smak na wodzie lub
odwarze z grochu i przecedzi¢. Z masta, na ktérem si¢ udka dusity, zrobié
biatg, rzadkg zasmazke, zupe przecedzong zasmazy¢, dodac soli, pieprzu i gatki
muszkatotowej. Migso pokraja¢c W kostke, wlozy¢ w zupe i jeszcze raz
zagotowac. Zupa ta jest bardzo zdrowa dla chorych na piersi.

M. Gruszecka, llustrowany kucharz krakowski, Krakéw 1892

TYDZIEN
KUCHNI
POLSKIEJ |

5-11 listopada 2018

|



iy

[ =
R

POLSKIE SKARBY
KULINARNE
wwwwww j i dzié

X e

Sto lat niepodleglosci swietujemy kulinarnie!

NOWOCZESNA INTERPRETACJA
RECEPTURY AUTORSTWA
TOMASZA KOPROWSKIEGO,
SZEFA KUCHNI RESTAURACIJI
ART DECO W SOPOCIE.

DANIE GLOWNE

Danie oryginalne: pieczen barania lub comber na sposéb sarni
Nasze danie: comber z sarny duszony w wedzonej stoninie, peczotto
buraczane, warzywa confit z tymiankiem i sosem rozmarynowym

Receptura oryginalna:

Wzig¢ pieczen baranig lub caber, ktory si¢ robi z wierzchniej czesci przy
rzbiecie, odebrawszy zebra i ko$¢, obra¢ dobrze z wszelkiego tluszczu,
wyzylowac, zagotowa¢ octu z orzeniami i listkiem bobkowym, nala¢ pieczen,
przestudziwszy go, i pozostawi¢ tak pare dni, przewracajac codziennie na inng
strong. Po paru dniach naszpikowac stoning i piec na roznie lub w brytfannie na
ruszcie, polewajac z poczatku mastem, a na dopieczeniu dobrg kwasng
$mietang. Obsypac tartg butkg i obla¢ pare razy sosem. Sos przecedzi¢ i podaé
w sosjerce. Pieczen nie musi by¢ wysuszong.

M. Slezariska, Kucharz wielkopolski: praktyczne przepisy gotowania smacznych
a tanich potraw, smazenia konfitur, pieczenia ciast, przyrzqdzania lodow,
kremow, galaret, deserow, konserwow i wedlin oraz rozne sekreta domowe,
wyd. 4 popr. i rozszerz., Poznan 1892
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Sto lat niepodleglosci swietujemy kulinarnie!

NOWOCZESNA INTERPRETACJA
RECEPTURY AUTORSTWA
TOMASZA KOPROWSKIEGO,
SZEFA KUCHNI RESTAURACIJI
ART DECO W SOPOCIE.

DESER

Danie oryginalne: legumina z buiki 1 jablek

Nasze danie: legumina z bialg czekolada, pieczonymi jabtkami i sosem
anyzowym

Receptura oryginalna:

3 butki wiedenskie otrze¢ lekko na tarle, pokraja¢ w talarki i umoczy¢
w 4 jajach rozbitych z mlekiem. Kilka duzych jabtek obranych z tupy pokrajac¢
w talarki i uktada¢ warstwami w wysmarowany rondel. Warstwe butek,
rodzynkéw i konfitur, a warstwe jablek ocukrzonych, kazdg warstwe oblewac
klarowanem mastem. Gdy sie rondel wypehi, wstawi¢ do pieca, przykrywajac
papierem wysmarowanym mastem. Musi si¢ dobrze wypiec.

M. Gruszecka, llustrowany kycharz krakowski, Krakow 1892

TYDZIEN
KUCHNI
POLSKIEJ |

5-11 listopada 2018

|



iy

POLSKIE SKARBY
KULINARNE
wozoraj i dzid

‘We celebrate the centenary
of “Polish independence

ina culz'nary manner!

THE WEEK

OF POLISH
CUISINE

5-11- November 2018

\'\\\

We kindly invite you to the voyage through Polish cuisine tastes

e

Menu on the basis of historical recipes from three partitions, army cuisine
and Jewish cuisine - in a modermn interpretation

e

The historical background prepared by professor Jarostaw Dumanowski,
Polish Culinary Heritage Center at the University of Nicholas Copernicus in Torun

Mecenas programu
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The centenary of “Polish independence (1918-2018)

SOUP

Original dish: frog soup

Our dish: fish soup with frog legs and black garlic
PLN 28

MAIN COURSE

Original dish: lamb roast or saddle in the way of roe

Our dish: venison saddle stewed in smoked bacon, beetroot orzotto,
confit of vegetables with thyme and rosemary sauce

PLN 75

DESSERT

Original dish: legumin (pudding) of bun and apples

Our dish: legumin (pudding) with white chocolate, baked apples
and anise sauce

PLN 25

Set price (three courses): PLN 100/person

THE WEEK )

OF POLISH
CUISINE

5-11 November 2018
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The centenary of “Polish independence (1918-2018)

MODERN INTERPRETATION
OF RECIPE BY

TOMASZ KOPROWSKI,
HEAD CHEF OF ART DECO
RESTAURANT IN SOPOT.

SOUP
Original dish: frog soup
Our dish: fish soup with frog legs and black garlic

Original recipe:

In some countries, such as Italy, France, Northern Hungary, and even here,
in Galicia — frogs are eaten, but only in winter until the cold lasts, and only
legs. The taste of frogs is similar to young chickens, but even more delicate,
therefore frogs may be a very nice fasting dish.

Simmer 15 to 20 thoroughly cleaned frog legs in butter with chopped
champignons and green parsley, then pull them out and peel the meet from
bones. Grind the bones in mortar, cook them in water, or pea brew and filter
it. Make a white, watery roux from the butter the legs simmered in, fry the
filtered soup, add salt, pepper and nutmeg. Dice the meat, put it into the soup
and cook for once more. The soup is very healthy for people with lung
problems.

M. Gruszecka, llustrowany kycharz krakowski, Cracow 1892
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The centenary of “Polish independence (1918-2018)

MODERN INTERPRETATION
OF RECIPE BY

TOMASZ KOPROWSKI,
HEAD CHEF OF ART DECO
RESTAURANT IN SOPOT.

MAIN COURSE

Original dish: lamb roast or saddle in the way of roe

Our dish: venison saddle stewed in smoked bacon, beetroot orzotto,
confit of vegetables with thyme and rosemary sauce

Original recipe:

Take roast mutton, or saddle, which is prepared from the upper part by the
spine, remove ribs, bones, fat and veins; cook some vinegar with roots and bay
leaf, pour it onto the roast, cool it and leave for a few days, turning every day.
After a few days fill the roast with lard and roast it on a spit, or bake in
a baking pan on a grate, pour some butter on it at the beginning, and later, just
before it’s done — use good sour cream. Sprinkle with breadcrumbs and pour
sauce on it a couple of times. Filter the sauce and serve it in a saucepan. The
roast shouldn’t be dry.

M. Slezariska, Kucharz wielkopolski: praktyczne przepisy gotowania smacznych
a tanich potraw, smazenia konfitur, pieczenia ciast, przyrzqdzania lodow,
kremow, galaret, deserow, konserwow i wedlin oraz rozne sekreta domowe,

ed. 4 rev. and extended, Poznan 1892
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The centenary of “Polish independence (1918-2018)

MODERN INTERPRETATION
OF RECIPE BY

TOMASZ KOPROWSKI,
HEAD CHEF OF ART DECO
RESTAURANT IN SOPOT.

DESER

Original dish: legumin (pudding) of bun and apples

Our dish: legumin (pudding) with white chocolate, baked apples and anise
sauce

Receptura oryginalna:

Grate 3 Vienna rolls slightly on the grater, slice them and dip in 4 eggs beaten
with ilk. Peel and slice several big apples and layer them in a greased pan. Put
a layer of roll slices, raisins and preserve, and a layer of sugar-sprinkled apples;
pour clarified butter over each layer. When the pan is full, put the dish into the
oven, covering it with paper greased with butter. Bake until crusty.

M. Gruszecka, llustrowany kucharz krakowski, Cracow 1892
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