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Jesli cheesz dotgczyé
do kulinarnego szlaku,
) skontaktuj sie z biurem
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GESINOWEGO SZLAKU KULINARNEGO

byto podtrzymanie staropolskiej tradycji serwowania
gesiny, ktora dawniej krélowata na naszych stotach. To
wlasnie wojewddztwo kujawsko-pomorskie stynie z naj-
lepszych pod wzgledem smaku i wiasciwosci odzywczych
gatunkow gesi w Polsce, przede wszystkim bialej gesi
kotudzkiej. Mozna sie o tym przekonac kazdego roku w
dniu Narodowego Swieta Niepodleglosci podczas akcji
»Gesina na swietego Marcina™.

Projekt budowy szlaku jest realizowany przez Kujawsko-
Pomorskq Organizacje Turystyczng w ramach projektu
»Kujawsko-Pomorskie - lubie tu jes¢”- wspdifinanso-
wanego ze Srodkow Ministerstwa Sportu i Turystyki.
Gesinowy Szlak Kulinarny powstal pod patronatem
Urzedu Marszatkowskiego Kujawsko-Pomorskiego.

Gesinowy Szlak Kulinarny to jedyny szlak w kraju po-
Swiecomny gesinie, ale przede wszystkim szlak pasjonatow
staropolskiej kuchni.



Restauracja Weranda
w Hotelu Bohema

Restauracja mieécisie w odrestaurowanej kamienicy z 1887 r. Wystréj
nawigzuje do secesji i zwigzany jest z usytuowaniem w przepieknym
parku - sala restauracyjna taczy sie z parkiem poprzez duze, rozsu-
wane okna. Cato$¢ wystroju dopetniaja tkaniny, szlachetne tapety,
stylowe meble, a wéréd nich antyki.

W weekendy przygotowujemy wieczory z muzyka fortepianowa na
zywo. Regularnie organizujemy koncerty oraz spotkania z artystami.

Szeroki wybér stekéw (m.in. z wotowiny Kobe), kawior z bietugi oraz
owoce morza.



www.restauracjal921.pl

Restauracja 1921
w Hotelu ,,Pod Orlem”

Restauracja zlokalizowana jest w Hotelu ,Pod Ortem” i nawigzuje
atmosferg do ducha lat dwudziestych XX-wieku.

To miejsce w ktérym:

kazdy stolik ma swoja historie,

kazdy go$¢ jest traktowany jak przedwojenny arystokrata,
kucharze przygotowuja potrawy wedtug oryginalnych receptur
z lat 1921-1930 i korzystaijg tylko ze $wiezych sktadnikéw.

Gdanska 14, 85-006 Bydgoszcz
tel. 52 583 06 03
gastronomia@hotelpodorlem.pl

godziny otwarcia: codziennie 12.00-22.00




www.zapiecem.pl

Restauracja Za piecem

Restauracja, Za Piecem” znajduje sie w zabytkowej kamienicy z prze-
tomu XIX i XX wieku, potozonej przy ulicy Mostowej 3, ktéra to ulica
nazwana jest ,pertg Bydgoszczy” (20 metréw od Starego Rynku).

Po przekroczeniu naszych progéw Gosci otuli ciepto zapieckowej at-
mosfery, dzieki ktérej oderwa sie od codziennosci. ,,Za Piecem” po-
miesci 90 oséb. Mozemy zaprosié Panstwa do dwdch, klimatyzowa-
nych sal restauracyjnych, zajmujacych dwa poziomy kamienicy oraz
»ogrodka letniego” (okoto 30 miejsc).

Wnetrze sali zapieckowej (parter), latem z wyjéciem do ,ogrédka”,
urzadzone w cieptych barwach i malowanych meblach, pozwala wré-
ci¢ do dzieciecych wspomnien babci krzatajgcej sie przy piecu i go-
tujgcej pysznosci. W sali zapieckowej ucieszy Paristwa oczy, wyjat-
kowej urody bar, ktéry jest krélestwem naszych barmanéw i baristéw
mistrzowsko przyrzadzajgcych drinkiiaromatyczng, bogata w smaku
kawe.

Sale koronkowa, zajmujgca | pietro, urzadzono rustykalnie i elegan-
cko. Sala ta jest szczegélnie polecana przez nas do spotkar bizneso-
wych czy beztroskiej zabawy, poniewaz posiada odrebny system au-
dio-video i mozliwo$¢ catkowitej rezerwacji tego pietra dla Pafistwa.

Mostowa 3, Bydgoszcz
tel. 52 320 65 07, kom. 601 914 909
restauracjazapiecem @ onet.pl

godziny otwarcia: pn—cz 12.00-23.00
pt—so 12.00-24.00, nd 12.00-22.00




www.warzelniapiwa.pl

Regionalna Warzelnia Piwa

Warzelnia Piwa Bydgoszcz powstata z checi wskrzeszenia idei wa-
rzelnictwa w Bydgoszczy. Serwuje piwo warzone na miejscu, trady-
cyjng metoda.

W menu restauracji dominuja dania kuchni polskiej oraz europejskiej.
Dodatkowo w lokalu dziata réwniez restauracja indyjska Divali po-
wstata wraz z Warzelnig Piwa Bydgoszcz. Specjaty kuchni indyjskiej
przygotowuja dla gosci kucharze z Indii i Nepalu. S&S Selekcjonerzy
wina - kawiarnia, sklep, winiarnia to integralna cze$¢ restauracji
Warzelnia Piwa Bydgoszcz dedykowana jest go$ciom, ktérzy ponad
piwo preferujg wino.

Organizujemy réwniez kolacje typu Life Cooking, podczas ktérych
w Swietnej atmosferze nasz szef kuchni Tomasz Gérski gotuje spe-
cjalnie dla gosci raczgc ich przy tym kulinarnymi opowie$ciami.
Ogromna popularnoscig cieszg sie rowniez Warzelniane Sekrety, czy-
li organizowane spotkania z piwowarem Warzelni Piwa Bydgoszcz,
ktéry oprowadza gosci po lokalu, opowiada o produkcji naszego piwa
i odpowiada na wiele pytan gosci.

Niezaprzeczalnym atutem warzelnijest lokalizacja w samym centrum
zabytkowej, atrakcyjnej czesci miasta, bedgcej jednym z ulubionych
miejsc spaceréw i spotkan mieszkaricéw miasta jak i przyjezdnych
gosci.

Poznanska 8, Bydgoszcz
tel. 505 042 277
Adam.gadawski@warzelniepiwa.pl

godziny otwarcia:
pn—cz 12.00 — do ostatniego klienta, kuchnia 12.00-23.00
pt—nd 12.00 — do ostatniego klienta, kuchnia 12.00-24.00




www.hotelfilmar.pl/gastronomia

Restauracja w Hotelu Filmar

Dewizg naszego szefa kuchni, Roberta Borzymowskiego, jest przy-
rzadzanie potraw z... mitoscig. Petng satysfakcje ze swojej pracy
czuje tylko wtedy, gdy gos¢ jego stotu zapamieta na dtugo smak
kuchni Filmaru.

Robert Borzymowski byt osobistym kucharzem bardzo znanego
przedsiebiorcy we Francjii pracowat na Lazurowym Wybrzezu w pre-
stizowej restauracji ,Les Cargo” specjalizujacej sie w serwowaniu
owocéw morza. Do hotelu Filmar w Toruniu trafit z Warszawy, gdzie
szefowat kuchniom hiszpanskim i tym specjalizujgcym sie w potra-
wach polskich.

Nasze specjaty serwujemy w eleganckich restauracjach. W Filmarze
znajduja sie dwie restauracje, co pozwala nam bez zaktécen i kolizji
organizowa¢ jednoczesnie imprezy zamkniete, jak i przyjmowa¢é go-
$ci - zaréwno nocujacych w naszym hotelu, jak i tych, ktérzy odwie-
dzili nas by zakosztowaé przysmakdéw naszej kuchni.

Cho¢ smak i jego ocena zawsze jest sprawg indywidualng, mamy
gtebokie przekonanie, Ze goScie naszej restauracji wstang od stotu
zadowoleni z naszej kuchni i wkrétce znéw zatesknia za smakami na-
szych $niadan, obiadéw, a szczegé6lnie wy$mienitych kolacji... Nasza
restauracja jest miejscem cenionym i polecanym w Toruniu.

* * kK Grudzigdzka 45, 87-100 Torun
H Ote, tel. 56 669 49 73, fax 56 669 48 07
gastronomia@hotelfilmar.pl

[ ]
F' ,ma r godziny otwarcia: codziennie 13.00-23.00

Duszona w czerwonym winie ge$
z dodatkiem grzybéw i warzyw

z buraczkami po kujawsku

i smazonymi kopytkami

Ruloniki z gesi marynowanej
w porto i rozmarynie

z satatka z rukoli

i pomidoréw koktajlowych




www.hotel1231.pl

Restauracja w Hotelu 1231

Restauracja Hotelu 1231 znajduje sie w historycznej, najstarszej,
gotyckiej czesci obiektu pochodzgcego z XIII wieku. Wnetrza sprzy-
jaja organizowaniu uroczystych bankietéw, spotkan businessowych
i rodzinnych, obiadéw komunijnych, a takze przyjeé weselnych. Sale
udekorowane starymi oryginalnymi kandelabrami, dobér odpowied-
niej muzyki tworza rzadko spotykany, niezapomniany klimat, gdzie
historyczny duch przeszto$ci spotyka sie ze wspétczesnym kunsztem
dan kuchni $rédziemnomorskiej i polskiej. Wszystkie dania przy-
gotowywane sg z zawsze $wiezych i naturalnych sktadnikéw przez
naszego Szefa Kuchni - Andrzeja Janeczka, ktéry posiada bogate
doswiadczenie w zakresie prowadzenia gastronomii restauracyjnej
i hotelowej.

Karta menu Restauracji Hotelu 1231 zadziwia bogactwem i r6znorod-
noscia potraw. Jest starannie pielegnowana, a receptury nieustannie
udoskonalane.

Doskonatym uzupetnieniem dari sa nasze karty win oraz drinkéw.
Oferta kulinarna jest niezwykle bogata, a nasze wy$mienite dania
zadowolg gusta nawet najbardziej wymagajacych gosci.

Przedzamcze 6, 87-100 Torun
tel. 56 619 09 10, 56 619 09 17, kom. 609 700 261
restauracja@hotel1231.pl

godziny otwarcia: codziennie 12.00-23.00
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www.hotel-heban.com.pl

Restauracja w Hotelu Heban

Restauracja Hotelu Heban to kameralne i stylowe miejsce, w ktérym
serwujemy dania kuchni staropolskiej oraz dania innych narodéw.

Goscie odwiedzajacy restauracje Hotelu Heban, znajda sie w niepo-
wtarzalnej galerii smakowitych zapachéw i aromatéw. Szef kuchni
tworzy niezapomniane kreacje kulinarne, taczac w mistrzowska
kompozycje swoje doSwiadczenie, sztuke serwowania oraz elegan-
cje. Kolekcja doskonatych potraw i deseréw zachwyci najbardziej
wymagajacych smakoszy.

Rolada z gesi duszona w sosie

Sliwkowym w akompaniamencie

z kopytkami i buraczkami na ciepto

Mate Garbary 7, Torun
tel. 56 652 15 55
hotel@hotel-heban.com.pl

godziny otwarcia: codziennie 13.00-23.00

Kolorowa satatka wiosenna
z grillowana gesia, podana
w koszu serowym




Qlbracht

BROWAR STAROMIE]JSKI

www.browar-olbracht.pl

Jan Olbracht
Browar Staromiejski

Jan Olbracht Browar Staromiejski jest jedyng w Toruniu restauracja
z instalacjg do produkcji piwa. Warzenie ztocistego trunku odbywa
sie na oczach gosci. Serwowane piwa sg nieroztgcznie zwigzane
z Toruniem. W statej ofercie degustowaé¢ mozna Piwo Piernikowe,
Smietanke Toruriskg - pszeniczne, Olbracht Pilsa i wiele piw spe-
cjalnych. Goscie smakowaé moga potraw kuchni polskiej z ele-
mentami bawarskiej. W$réd specjatéw kuchni na szcze-
gblng uwage zastuguja re- = gionalna kotudzka gesina,
jagniecina, zurek, kwasnica \\ wiele innych smakowitosci.
Restauracja wypetnia $red __ Wy low1ecznq kamienice, jest

stylizowana na $rednio- .- = wieczny sktad piwny.

Szczytna 15, Torun
tel. 797 903 333
rezerwacjabrowar@olbracht.pl

godziny otwarcia:
nd-cz 11.00-24.00, pt—so 14.00-2.00




www.restauracjasfera.com
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Bulwar Filadelfijski 11, 87-100 Torun
tel. 56 611 57 59, 56 622 25 10, fax 56 621 17 18
info@restauracjasfera.com
VA www.facebook.com/RestauracjaSferaBySebastianKrauzowicz
r S (R godziny otwarcia: codziennie 12.00-22.00
lunch 12.00-16.30, kolacja 17.00-22.00




www.ostromecka.com.pl

Restauracja Ostromecka

0d 1830 roku, przez blisko 100 lat nasza restauracja przyjmuje gosci.
W pieciu stylowo urzadzonych salach serwujemy smaczne dania z ge-
siny, jagnieciny, cieleciny i ryb. Potrawy sg przygotowywane na bazie
Swiezych, regionalnych sktadnikéw: jaja, mleko, warzywa, owoce
- wszystko pochodzi z naturalnych upraw i hodowli.

Restauracja Ostromecka zaprasza w swe progi wszystkich, ktérzy
cheg zjesé tradycyjnie po polsku. Nasza kuchnia stynie z obfitosci
regionalnych i swojskich potraw.

Restauracja potozona jest w poblizu Zespotu Patacowo-Parkowego,
doliny Wisty, Parku Krajobrazowego i rezerwatéw przyrody.

Bydgoska 8, Ostromecko
tel. 52 381 76 18
restauracja@ostromecka.com.pl

godziny otwarcia: codziennie 12.00-21.00
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Restauracja ,,Gesia Dolina”

Restauracja zostata otwarta 09.04.2012 r. W menu restauracji znaj-
duja sie dania regionalne na bazie produktéw lokalnych. Restauracja
specjalizuje sie gtdwnie w daniach z gesiny z ktdrej stynie wojewddz-
two kujawsko-pomorskie. W ofercie znajdujg sie miedzy innymi pét-
gesek - produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych, czernina
na gesinie, gesie pipki, gesia okrasa, zupa z brukwi na gesinie, pasz-
tet z gesi, ge$ duszona itp. W sprzedazy dostepne s3 réwniez regio-
nalne produkty takie jak miody, piwa regionalne (Krajan), domowe
kréwki cioci Tekli, konfitury (konfitur marchwiany), smalec z gesi,
pasztet z gesi.
Wystréj restauracji nawiazuje do tradycji Krajny i Patuk. Sa to
gtéwnie zdjecia dokumentujace historie regionu, tradycyjne sprze-
ty imeble. Przy tworzeniu restauracji, wtascicielom przy-
Swiecata idea stworzenia klimatycznego miejsca
z prawdziwg, regionalng kuchnia, szanuja-
ca kulinarne tradycje regionu. W 2013
roku restauracja otrzymata nagrode na
" Festiwalu Smakéw w Grucznie w kategorii
LZrédto zmian”. Restauracja jest réwniez
cztonkiem Europejskiej Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Kujawy i Pomorze oraz
cztonkiem Ekomuzeum Doliny Noteci.

26 + 27



www.karczmarzym.com.pl

Karczma Rzym

MENU: kuchnia polska

Potozona jest w ,pieknych okoliczno$ciach przyrody”, na granicy
miasta Bydgoszczy, przy wyjezdzie z ulicy Grunwaldzkiej w kierun-
ku Szczecina. Karczma przenosi swoich Gosci w bajkowy Swiat Pani
Twardowskiej, Adama Mickiewicza, a ,niewiasty i pandéw wielce
smakowitg kuchnig kusi”. Jak okoliczna wie$é niesie - odbywaja sie
tutaj biesiady, na ktérych bies siada, kréluje tradycyjna, polska kuch-
nia i przygrywa ludowa kapela. A strawy u nas nigdy nie zabraknie.
Dziatwa mata ma u nas specjalne powazanie i zajecia wiele.

W piatki i soboty zapraszamy na biesiadowanie z kapela ludowa.

Bydgoska 1, Pawlowek, 86-014 Sicienko
tel. 52 583 16 16
rzym@karczmarzym.com.pl

godziny otwarcia: codziennie 8.00-23.00




Karczma Borowiacka

Restauracja Karczma Borowiacka charakteryzuje sie bardzo atrak-
cyjnym potozeniem geograficznym, w centrum pieknych boréw tu-
cholskich, na trasie Kotobrzeg-todz, w miejscowosci Bystaw.
Powierzchnia uzytkowa lokalu wynosi okoto 360 m?, co umozliwia jej
przyjmowanie duzej liczby gosci. Poza $wiadczeniem typowych ustug
restauracyjnych, oferuje réwniez ustugi w formie cateringu, imprez
okolicznosciowych, a takze organizacje szkolen.

Wizytéwka naszej restauracji jest serwowanie klientom wysokiej
jakosci potraw regionalnych, utrwalajacych bogate tradycje kuchni
borowiackiej.

W poblizu znajduje Wielkie Jezioro Bystawskie, a takze jedna z atrak-
cji na szlaku turystycznym - parafialny kosciét rzymsko-katolicki pod
wezwaniem Przemienienia Pafskiego, wybudowany w latach 1886-
1888 w miejscu wczesniejszego drewnianego kosciota z XVI wieku.

Glowna 63, 89-510 Bystaw

Karczma tel. 52 334 95 70, kom. 608 365 930

karol kufel@op.pl
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VISTULA HOTEL

Restauracja Vistula to miejsce, ktére tworzymy specjalnie dla
Paristwa. To miejsce, w ktérym mozecie Panstwo spedzi¢ wspaniaty
czas delektujac sie doskonata kuchnig, degustujgc wyborne wina.
To miejsce, w ktérym zorganizujecie Pafistwo wszystkie okolicznos-
ciowe imprezy - urodziny, imieniny, chrzciny, wesela i wiele wiecej.
Wreszcie, Restauracja Vistula to ludzie, ktérzy ja tworza, to ludzie,
ktérzy dotoza wszelkich staran, bysScie byli Pafnstwo zadowoleni
z wyboru wtasnie nas.




www.karczmachelminska.pl

Hotel
,HKarczma Chetminska”

Karczma Chetminiska oferuje przepyszne dania kuchni polskiej oraz
regionalne potrawy przygotowane z lokalnych produktéw i serwowa-
ne na wiele sposobdéw. Kazdy gos¢ - nie wazne czy rycerz, mieszcza-
nin czy chtop - jest u nas przyjmowany po krélewsku.

Restauracja jest czynna od poniedziatku do soboty w godzinach
13.00-22.00, w niedziele 13.00-22.00. Oferujemy réwniez obstuge
imprez zamknietych.

22 Stycznia 1b, 86-200 Chelmno
tel. 605 765 869

Kﬁﬁczmﬁ Ghe{mIHSRa info@karczmachelminska.pl
GE@‘%%D godziny otwarcia: codziennie 12.00-22.00
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www.hotelmlyn.pl

Restauracja Miodowa
Hotelu Miyn

Restauracja Miodowa Hotelu Mtyn**** znajduje sie w samym ser-
cu Wtoctawka, w zmodernizowanym i odrestaurowanym zabytko-
wym mtynie, ktéry zachwyca niepowtarzalnym klimatem. Zostata
stworzona z mys$la o osobach cenigcych oryginalne wnetrza i dobra
kuchnie, kuszaca niepowtarzalnym smakiem i zapachem. W naszych
kulinarnych kompozycjach mozna odnalezé elementy kuchni polskiej
i europejskiej. Wszystkie dania sa przygotowywane ze starannie
wyselekcjonowanych produktéw, dostarczanych przez sprawdzo-
nych regionalnych producentéw, wzbogacone kunsztem kulinarnym
i fantazja kucharzy.

Goscie

Restauracji

sg dla nas inspira-

cja, dlatego doktadamy
wszelkich staran, by
czuli sie tu wyjatkowo
i powracali do nas

z prawdziwg przyjem-
noscig.

Okrzei 77, Wloctawek
tel. 54 233 01 00, kom. 500 149 507
marketing@hotelmlyn.home.pl

godziny otwarcia: codziennie 11.00-23.30




www.palacbursztynowy.pl

Palac Bursztynowy

Patac Bursztynowy we Wtoctawku to kompleks hotelowy, restaura-
cyjny, konferencyjny i rekreacyjny - oaza piekna pod kazdg posta-
cig: fantazyjne, marmurowe wnetrza, zielone pejzaze, iluminacje
Swietlne, kaskady wodne oraz r6znorodno$é tkanin, obrazéw i formy.
Na powierzchni 4 hektaréw znajduje sie gtéwny budynek patacowy,
mieszczacy cze$¢ hotelowa, sale konferencyjne, restauracje i impo-
nujaca balowg Sale Ztotg oraz Pub i cze$é rekreacyijna.

GASTRONOMIA

Kuchnia Patacu Bursztynowego proponuje powrdt do smakéw staro-
polskich. Zgodnie z dawnymi recepturami odkrywamy na nowo dla
Panstwa szlachetng gesine w sosie orzechowym, tradycyjna kacz-
ke, pieczonego tososia w chrupigcej skdrce migdatowej czy pieczen
z dzika. Amatorom wotowiny proponujemy delikatne steki.

Ws$réd oferowanych przez patacowa kuchnie potraw znajdziecie
Panstwo tez inne rarytasy oraz specjaty tradycyjnej kuchni polskiej
i kuchni europejskiej. JesteSmy do Panstwa dyspozycji i spetnimy
najbardziej wyszukane zyczenia.

W okresie letnim w Amfiteatrze na Wodzie, w otoczeniu przyrody
i szumigcej sztucznej rzeki serwujemy wspaniate dania z grilla, lody
oraz zimne napoje i piwo.

Okrezna 21, 87-800 Wloctawek
tel. 54 231 91 00, fax 54 231 91 94
recepcja@palacbursztynowy.pl

godziny otwarcia:
$niadanie 07.00-10.30, obiad/kolacja 12.00-22.30
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jatowcem i rozmarynem. Cato$¢ wktadamy do woreczka i pakujemy prézniowo lub
uktadamy na blaszke, szczelnie zawijamy folig i zostawiamy do nastepnego dnia na
ok. 12 godz., do zamarynowania.

Hotel Vistula Swiecie

Piers z gesi z kaszq peczak z grzybami
pure z kasztanow 1 gruszkq

4 porcje

pieré z gesi z/k ok. 1 kg

czosnek Swiezy 3 zabki Kasztany pure

musztarda francuska & tyzki kasztany 0,2 g

majeranek 0,002 s0s sojowy 0,25 ml

jatowiec 16 ziaren papryka piri piri - pot papryczki z nasionami
rozmaryn 4 gatazki woda 1 litr

pieprz gruboziarnisty 0,003 lawenda 1 peczek

Gruszll:a\;zalewle E:ﬁ: pezlzzli(log;f)}’baml Z wezeSniej przygotowanego wy-
gruszka 2 szt. pe 309 waru z kodci sciggamy ttuszcz, ce-
gozdzik 10 szt. podgrzybek 4 szt. dzimy do rondla i dodajemy $liwke
imbir 2 cm cebulatszt. i zurawine, gotujemy okoto 30 min.
cynamon 1 laska 505 sojowo-grzybowy 0,045 na wolnym ogniu do rozgotowania
WOd.a 0,51 5?' do smaku sie Sliwki i zurawiny, nastepnie
cukier 0,159 pieprz do smaku cedzimy przez sito dodajemy przy-
ocet 0,2 ml masto 1 tyzka prawy, sol, pieprz i redukujemy do
miéd 0,5 ml parmezan 0,010 osiagniecia jednolitego sosu.

' Gotujemy kasze peczak z osolong wodg na miekko, nastepnie pod-
smazamy na patelni cebulke, grzyby, dodajemy kasze i sos sojowy,
I“ s6l, pierzi parmezan.

Kasztany wstawiamy z papryka piri piri z sosem sojowym i woda,

S0! . - gotujemy do miekkosci, nastepnie wszystko miksujemy w blen-

S demi glas . derze w na jednolita mase, do pure mozna doda¢ troche $mietany
Kokciz Tl 1 stodkiej lub podlaé wywarem warzywnym gdy jest za geste.

. 11kg
wi
cx‘:;:ierzvone Pt wytrawne 0,3ml Piers gesia podgrzewamy do 54 stopni, nastepnie obsmazamy na
marche gtéwka suchej patelni skéra do dotu na chrupigcg skérke. Wyktadamy pe-
cebula 5'”3 szt. czak i pure z kasztanéw na talerz, a gruszke wyciggamy ze stoika

rozmar szt. i karmelizujemy w miodzie i lawendzie i Calvadosie. Uktadamy na
yn 2 gatazki pure z kasztanéw, a piersi z gesi na kasze peczak, ge$ polewamy

tymi -
sje/;z'rain ::t,s gatazkd sosem ze $liwek.

Pordszt,
igrawina 0,010
$liwka Suszona 100 g
s6l pieprz
olej 2 ty ki

$0S sojowo-

9rzybowy 0,10 m( .. .
»Do dekoracji mozna

dodac chipsy
z jabtek z parmezanu
z gruszki i uzyc wielu
roznorodnych ziot”
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Zupa brukwiowa

Jan Olbracht

Ges po Torunsku

Przepis autorstwa Marcina Kosifiskiego

Skladniki:
ges kotudzka szara 5-6 kg
kasza gryczana 200 g
wtoszczyzna 200 g
pomarancze 1 szt.
grzyby lesne 100 g
czosnek 5 zabkéw
wino czerwone 100 ml
przyprawy: jatowiec, ziele angielskie,
lisé¢ laurowy, sdl, pieprz, majeranek
sok z pomarariczy 200 ml

b - Gdy ziemniaki bedg

Z gesi nalezy usunae ;
k
Przyprawami j nadzia% far:zggr:. o r

& miekkie wtedy dosalamy,

FARSZ: .

by it Sotuemyaldnte, podro. W G
ke, cebule gf:;.::f [;my e dodajemy pieprzu

pr grzyby smaz : . .
NPy A crerwonym i \ i majeranku. Podroby
- PO wyst, ieci . . . o o

esem ey a2 852 _ wyjmujemy gdy sq miekkie

i majerankiem. Tak PLELIF )
. Przygoto

farsz taczymy 2 piang 2 biafer, g
My natke pietruszki i nadzie Y

42 43
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Filet z gesi confit w sosie piernikowym
z marchewkq duszong z imbirem i miodem
oraz kaszq wypiekanqg ze sliwkami

Karczma Rzym

Barszcz czerwony na gesinie podany z pasztecikiem
z clasta francuskiego z gesim miesem

Skladniki:

buraki 4 sztuki

tuszka gesia 1x

ciasto francuskie

zurawina

smalec gesi

majeranek

cytryna

warzywa na wywar (marchewka, pietruszka, por, cebula)
sol, pieprz

Z tuszek i warzyw gotujemy wywar, ktéry jest podstawg do przygotowania barszczu.

Po osiggnieciu odpowiedniego smaku wywar przecedzamy i dorzucamy buraki,

majeranek i po zagotowaniu zakwaszamy sokiem z cytryny. Doprawiamy na stodko- \ \ PR

-kwasno. Migso, ktére nam zostato z tuszek przesmazamy na smalcu gesim, dodajemy . Catosé polewamy
warzywa i zurawing. Wystudzone migso mielimy i doprawiamy do smaku. Zawijamy b’ . sosem przygotowanym

w ciasto francuskie i odpiekamy w temp. 180 stopni. A ey
z pokruszonych piernikow
rozgotowanych w rosole.

Restauracja 1921

Watrobka gesia duszona w maderze z bukietem
satat z kietkami i pieczonymi w ziotach
koktajlowymi pomidorami

Filety doprawiamy sola i utartym w mozdziezu kard i pieprzem, najlepiej
dziei weze$niej. Topimy gesi ttuszez na smalec. Skére nacinamy w romby i zalewa-
my migso ttuszezem aby byto catkowicie przykryte, dodajemy kilka zabkéw czosnku
i gatazke rozmarynu. Filety gotujemy w temperaturze 65-68 stopni przez 25-30 mi-
nut. Jesli nie przepada kto$ za tak wypieczonym migsem, mozna uzy¢ temperatury
ok. 90 stopni i czasu ok. 4 godzin. Drugi sposéb gotowania pozwala na przygoto-
wanie wiekszej ilosci miesa i przechowywanie go w tym ttuszczu w lodéwce nawet
kilka miesiecy. Jest to stara metoda, ktéra byta czesto wykorzystywana do robienia

p przez ubogich wieéniakéw, teraz uwazana za wykwintna jest stosowana

proporcje na 4 porcje:

watroba gesia 0,5 kg

mleko 0,51

maka pszenna 0,05 kg Watrobe nales

2y

masto klarowane 0,1 kg w mleku .

madera 0,15 | hamin. 2 g

rosét 0,15 ;fe’

s6l, pieprz do smaku wszystkich stron
nemidusi 1

satata karbowana, kosci Wq;:x Czoa

roszponka, rukola 0,2 kg jaki cheem v

kietki stonecznika,

groszku inne ulubione 0,05

pomidorki koktailowe 0,1

oregano, bazylia, tymianek,

oliwa z oliwek

)';
oczyseié j namoczyé\
odz.,'nastgpnie osuszyé
Smazyé na rozgrzanym
. Gdy zrumien;j sie ze
podlewamy rosotem i wi-

s duszenia zalezy od wiel-
raz sto

w luksusowych restauracjach.

rondla, dodajemy pokrajane $liwki, masto, cukier i odrobine rosotu. Wstawiamy do
nagrzanego pieca i wypiekamy pod przykryciem, co jaki$ czas podlewajac niewielka
iloscig rosotu. Pod koniec, gdy kasza jest dostatecznie migkka, doprawiamy do sma-
ku solg i ewentualnie cukrem.

Obrang marchew krajamy w stupki lub plastry i blanszujemy w lekko osolonej wo-
dzie, nastepnie wrzucamy na rozgrzane, klarowane masto i obsmazamy, nastepnie

podl y rosotem, dodajemy starty imbiri dusimy. Gdy marchew jest odpowiednio
chrupka, dodajemy miéd i karmelizujemy, delikatnie doprawiamy do smaku sola.

| Kasze obgotowujemy przez minute w osolonym wrzatku i odcedzamy, wsypujemy do
| Filety po ugotowaniu wrzucamy skéra na patelnie na rozgrzane masto aby wytopit
| siettuszez, skorastata sie chrupkairumiana. Nastepnie krajamy w plastryi ktadzie-
| mynatalerzw towarzystwie kaszy i marchewki.
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Warzelnia Piwa

Rosot z gest
Receptura na 10 porcji
Kost:
e oimy rzymy
Skladniki: _ obie T ey 1 P n
por 0,3 kg wa My Py kadnie VY rukuie ‘Ja
WarzyWe oo astep! ieczs
seler 0,3 kg porcie Y05 wrzathke, 2% <o o 7abezP a
marchewka 0,5 kg \49{; 10 20 5€ und we (zabies uca™y 3
! ) oko! . \t inima:™
pietruszka 0,3 kg pod Zimna, D etmiente™: ©ovowa ina :‘: wofcy
natka pietruszki 1szt. rosot P P o ‘,mcx{?t \atka 9007 B oy
pora rosolow 29555 une) OO Ly 1058 U pgtoms 18 T g
s6li pieprz do smaku nym 09 e UpYZ eprZ
cebula biata doﬂa}emyngeraw,‘amy so\\ﬂb‘c_l_“,\f i i
tradycyjne ciasto ogﬂ'\e‘“' ‘n'\t\Qé"‘" 5000 W o
na makaron. dat 0dr0 4

Carpaccio z gesi

Receptura na 10 porcji

Skladniki:

pier§ z gesi 2 szt

s6l 2 kg

rozmaryn $wiezy 0,25 kg
tymianek $wiezy 0,25 kg
jatowiec 0,05 kg

maliny 0,2 kg

parmezan 0,3 kg

oliwa 0,11

oliwki 0,2 kg

rucola 0,05 kg

Na poczatku przygotowujemy sél ziotowa - do piekarnika o temp. 110 stopni |
wktadamy Swieze ziota zasypane szczelnie solg i pieczemy okoto 2 godzin. |
Odstawiamy s6l do ostudzenia i przygotowujemy piersi. Z jednej $ciggamy !
skére, a nastepnie obie sktadamy tak aby skora z tej drugiej strony byta '
w $rodku. Tak przyg piersi zasypujemy solg ziotowa i odktadamy w |

I

temperaturze pokojowej na 24 godziny. Nastepnie przygotowujemy malino-
wy vinegret, maliny przecieramy przez sitko. Uzyskang emulsje dolewamy
powoli, ciggle mieszajac, do oliwy az cato$é potaczy sie w jednolita kon-
systecje. Po 24 godzinach wyciggamy piersi, obmywamy z soli, kroimy w
cienkie plastry, polewamy malinowym sosem, dodajemy oliwki, parmezan

\ irucole. /

www.czasnagesine.pl

Satatka z gesiqg marynowang w calvadosie satata
lollo rosso, rukola, szczawik zajeczy. Serwowana
z cykoriq, gruszkq i puree z marakui

Skladniki dla 4 osdb:
4 x pier§ z gesi (marynowana w
calvadosie, tymianku, soli, pie-
przu, miodzie wielokwiatowym)
satata lollo rosso zielona i czer-
wona po & liscie

cykoria zielona 1 sztuka

satata lodowa 1 gtowki

rukola 80 g

Swieze maliny 70 g

gruszka baby 8 sztuk

winogrono zielone i czerwone
po 3 kulki

ciasto filo 4 ptaty klarowane
masto

marakuja
papryczka piri-piri

Udo gesi — duszone w czerwonym winie
z sosem maslanym na marchewce
z imbirem i ravioli z soczewicg

Skladniki dla 4 osdb: marchew

4udazgesi imbir marynowany biaty 50 g
$liwka suszona 100g soczewica bragzowa 200g
morela suszona 80g cebula 1 sztuka

sos sojowy 20 ml boczek wedzony 100g

cebula czerwona 3 sztuki  czosnek 3 zgbki

majeranek 26ttko jaja masto
midd lipowy 80 ml czerwone wino 200ml
s6l, pieprz

Farsz: boczek kroimy w kostke, przesmazamy, dodajemy cebule,
czosnek i soczewic prawiamy odrobing soli, pieprzem, stu-
dzimy.

Warzywa: marchew kroimy w cierikie paski o dtug. 5 cm grub. 5
mm, smazymy na sklarowanym masle, dodajemy pokrojone ptatki
imbiru, solimy i pieprzymy.

Udo z gesi: wycinamy ko$¢ taczaca udo z tutowiem, solimy, pie-
przymy nacieramy majerankiem tylko od wewnetrznej strony.
Nacinamy migso wokot kosci ktéra nam pozostata, zsuwamy
mieso z kosci i formujemy w kule. Obwigzujemy sznurkiem, sma-
zymy na suchej patelni na ztoto-brazowy kolor. Na ttuszczu, ktéry
pozostat po smazeniu gesi, dodajemy cebule czerwona, $liwki i
morele suszone, czerwone wino, sos sojowy, midd i dolewamy
wode. Zalewamy uda i dusimy ok 2 h na $rednim ogniu. Na talerz
wyktadamy marchew, na nig udo z gesi, z boku oktadamy ravioli z
soczewicg polane mastem ze smazenia marchwi zimbirem.

Ciasto na ravioli
300 g maki

2 jajka + 1 z6ttko
1tyzeczka soli
3 - 4 tyzki wody
biatko jaja
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