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Sniadanie na trawie — 1.06.2025

) Krem selerowy
Zrédlo: ,Nowa kuchnia warszawska, wyktad smacznego i oszczednego przyrzadzania potraw”
1858 .

1lit Smietanki
1 kg bulwy selera upieczonej w skdrce
20 z6ttek
150 g cukru

Selera pokrdj na kawatki i upiecz w piekarniku do miekkosci. Zagotuj Smietanke i upieczonego
selera. Gotuj przez 15 minut a nastepnie odstaw krem na 30 minut, aby smietana ,nasigkneta”
smakiem selera. Oddziel zéttka od biatek, zéttka ubij z cukrem na puszysta mase. Wyjmij selera
ze $mietany, dodaj ubite zéttka, wymieszaj, wstaw na palnik i zagrzej powoli do temperatury
76°C. Rozlej krem do miseczek i odstaw do wystudzenia. Pozostatego selera mozesz wykorzystaé
robiac z niego puree.

Zawiera alergeny: biatka mleka krowiego

Melongony nadziewane
,Nowa Kuchnia warszawska” 1858r.

3 baktazany
80 ml octu winnego biatego
1 peczek natki pietruszki
1 peczek szczypiorku
3 zabki czosnku

120 g szalotki

200g masta
100 g butki namoczonej w mleku
500 g miesa mielonego wolowo - wieprzowego

s6l, pieprz

Przekrdj melongony wzdtuz na pdl, wyjmij tyzka gniazda nasienne. Posél i pokrop octem,
odstaw na 30 minut. Pokréj szalotke i czosnek w drobna kostke, usmaz na masle. Pokréj drobno
natke pietruszki i szczypiorek. Mieso mielone przetéz do miski, dodaj namoczona butke,
posiekana natke pietruszki, szczypiorek, usmazona szalotke a nastepnie przypraw sola,
pieprzem i doktadnie wymieszaj. Przygotowanym farszem nadziej melongony i wstaw do
pieczenia na 25- 30 minut. (temperatura 165°C).

Melongony nadziewane swietnie smakuja z sosem pomidorowym.

Zawiera alergeny: biatka mleka krowiego



Batawy,
,Nowa kuchnia warszawska” 1858r.

1 kg batatow
5 zabkéw czosnku
100 g masta
10 gatazek tymianku
2 gatazki rozmaryny
szczypta suszonego estragonu
sol
pieprz
potéwka cytryny.

Bataty obierz ze skorki, pokrdj wzdtuz na 6-8 czesci (w zaleznosci od wielkosci), posyp sola i utéz
na blaszce z papierem do pieczenia. Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C i piecz bataty przez
30 minut, az beda miekkie. Rozpus¢ masto w rondelku i dodaj posiekane ziota i czosnek.

Polej mastem ziolowym upieczone bataty, posyp sola i swiezo mielonym pieprzem. Skrop
sokiem z cytryny.

Zawiera alergeny: biatka mleka krowiego

Bitki z drobiu z truflami
,Nowa kuchnia warszawska” 1858 r

1,5 kg podudzi z kurczaka bez kosci
1duza trufla
200 masta
80 g masta do smazenia
4jajka
2 cebule biate
butka tarta do panierowania bitek
soli pieprz

Pokrdj cebule w drobna kostke i usmaz na masle, odstaw do wystudzenia. Mieso z kurczaka
zmiel w maszynce, przypraw sola i pieprzem, dodaj usmazona cebule i dwa surowe jajka.
Doktadnie wymieszaj mase miesna i podziel na porcje o wadze okoto 180 g. Swieza trufle zetrzyj
na tarce i wymieszaj z miekkim mastem. Podzielone porcje miesa uformuj w ,,okragte befsztyki,
czyli bitki, ktadac w srodek kazdego bitka tyzeczke surowego masta truflowego”. Przygotowane
bitki umocz w jajku i bulce tartej nastepnie smaz na oleju, az beda jasno brazowe. Wstaw na 10
minut do pieca nagrzanego do temperatury 180°C aby sie dopiekty.

Zawiera alergeny: jaja, biatka mleka krowiego, gluten

Przepis jest wlasno$ciag muzeum. Zwielokrotnianie, zmienianie i rozpowszechnianie
bez zgody Muzeum Patacu Kroéla Jana IIT w Wilanowie jest zabronione.



Chrupiace rozki z mlekiem gdanskim
Ciasto na rozki

2 biatka
1/4 szklanki Smietany kremowki 369,
50 g cukru brazowego
szczypta soli
100 g maki
70 g masta

Masto roztop i wystudz. Do miski wlej biatka i Smietane i doktadnie wymieszaj. Dodaj cukier,
soliwystudzone masto. Nastepnie wsyp make. Doktadnie wymieszaj aby ciasto miato jednolita,
kremowa konsystencje. Rozgrzej waflownice. Naktadaj po tyzce ciasta na srodek waflownicy i

szybko zamykaj pokrywe. Wafle piecz ok. 1 min. Goracy wafel natychmiast owijaj wokdt rozka.
Wystudz.

Mleko gdanskie — przepis na 5 rozkow

0,5 litra mleka
100 g kaszy manny
100g cukru
100g masta
100g serka mascarpone
1limonka
szczypta szafranu

Mleko wlej do rondelka, doprowadz do wrzenia, dodaj cukier, szafran i kasze i wymieszaj
doktadnie az zgestnieje. Zdejmij z palnika i przypraw sokiem z limonki, dodaj serek mascarpone
i wymieszaj doktadnie krem (najlepiej miesza¢ mikserem recznym lub w thermomixie).
Przetéz krem do worka cukierniczego i szprycuj do rozkéw, udekoruj owocami i prazonymi
ptatkami migdatéw.

Zawiera alergeny: biatka mleka krowiego, gluten, jaja,

Przepis jest wlasno$ciag muzeum. Zwielokrotnianie, zmienianie i rozpowszechnianie
bez zgody Muzeum Patacu Kroéla Jana IIT w Wilanowie jest zabronione.



