Wycieczka klasy 7a do
Muzeum Palacu Krola Jana
111 w Wilanowie

29 kwietnia 2019 r. uczniowie klasy 7a z wychowawczynig

p. Sylwig Koneckg-Pszczotkowska oraz nauczycielka polskiego
p. Anng Borowg pojechali na warsztaty kulinarne

,, W staropolskiej kuchni “ do Villi Intraty na teranie Muzeum
Patacu Kréla Jana lll w Wilanowie.




WPROWADZENIE

Na poczatku wycieczki odbyta sie krotka rozmowa z
edukatorkami: Karoling i Krzysig na temat poczatkdw polskie;
kuchni. Uczniowie czytali przepis zamieszczony w ksigzce
kucharskiej oraz omawiali szczegoty gotowania.
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\ MONUMENTA POLONIAE CULINARIA
HI KIE ZABYTKI KULINARNE
«

Syl AN 1 SEVAW C ZERNILECKI

COMPENDIUM
EF RCUL©; RUM

AL BO"ZEBRANAE

W staropolskiej kuchni
29 kwietnia 2019

£0S0$ ZOETO PO
KROLEWSKU

600 g filetu z lososia

i porcjui na gleboka blache Wywar
warzywny zagotowujemy z winem i doprawiamy octem, pieprzem,
szafranem i cynamonem. Nastepnie alewamy rybe i pieczemy 25 minut
W temperaturze 130°C.

27\ VILLA INTRATA ¢/ D0,




WYGLAD SALI I STANOWISK
DO GOTOWANA




POSZCZEGOLNE ETAPY
PRZYGOTOWYWANIA
POSILKOW




1.WARZYWA | OWOCE

MUS Z PIECZONEGO
KALAFIORA

1 kalafior
100 g masta
150 ml §mietany 30%
1 limonka
Gatka muszkatolowa
Sol/pieprz

Kalafiora pieczemy okolo 30 min w temperaturze 200°C. Nastepnie

dzimy 1 blendujemy w Ter iksie z dodatkiem masta 1 $mietanki
Doprawiamy sokiem z limonki, gatka } 3, sol3 1 piep do
smaku.




2. RYBA | DODATKI

LOSOS ZOLTO PO
KROLEWSKU

6oo g filetu z fososia
11 esencjonalnego wywaru
Warzywnego
200 ml bialego wina
Ocel
Pieprz
Szafran
Cynamon

SOCZEWICA Z CHRZANEM
I MUSZTARDA

300 g czarnej soczewicy belugi
50 g chrzanu
50 g musztardy
80 g masia
1 cebula

Maty peczek natki pietruszki

Sol/pieprz

Bulion do gotowania soczewicy (opcjonalnie woda)

Soczewice gotujemy w bulionie do mickkosci Cebule obieramy, kroimy w
drobna kostke 1 podsmazamy Ugotowana soczewice mieszamy
z musztarda, chrzanem, mastem oraz posiekanymi listkami natki
pietruszki, doprawiamy sola i pieprzem do smaku

Lososia oczyszczamy 1 porcjujemy, wyktadamy na gieboka blache. Wywar
warzywny zagotowujemy z winem i doprawiamy octem, pieprzem,
szafranem 1 cynamonem Nastepnie zalewamy rybe i pieczemy 25 minut

w temperaturze 130°C



3. SEROWNIK

SEROWNIK

1 kg sera
18 jaek
250 g culeru
go g maki
140 g klarowanego masta
1 cala pomararnicza
250 g kruchego ciasta

Ser mielimy dwukrotnie w maszynce o drobnych oczkach, dodajemy
zblendowana i przetarta przez sitko ugotowana do migkkoscl
pomarancze Zottka ucieramy z cukrem, dodajemy ubite biatka 1 w masie
delikatnie rozprowadzamy ser. Dodajemy przesiana make 1 klarowane
masto Na upieczony spod z kruchego ciasta wylewamy mase sernikows
Pieczemy w temp. 170 'C okoto zo min.



SKONCZONE POTRAWY

Po godzinie gotowania uczniowie
wspolne zasiedli do ogromnego
stotu aby skonsumowacd

przygotowane przez nich dania.




DANIE GLOWNE




DESER




SPACER PO OGRODACH
W WILANOWIE
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Wycieczke uwazamy za
udang. Wszyscy uczestnicy
warsztatow bawili sie swietnie.
Myslimy, ze wspomnienia,
ktore po nich zostaly
uczniowie zapamietajq na
naprawde diugo.




