Pojedynek kulinarny French Touch
Kuchnia polska vs. kuchnia francuska

PRZYSTAWKI

¢ Kuba Korczak, znawca polskiej kuchni i promotor polskich produktow regionalnych,
ambasador kampanii French Touch.

Podwedzany tatar z sarny + pieczony szpik + emulsja maslana + pikle + kiszonki + krakers
pieprzowy

Sktadniki dla 4 osdéb:

400 g poledwicy z sarny

400 g szpiku wotowego w kosci

50 g masta

czosnek

domowe konserwowe grzyby, ogdrki i warzywa
kiszona rzodkiewka, mtode kimchi

szalotka

cebula

3 szyszki lub wiéry wedzarnicze ewentualnie naturalny aromat wedzarniczy
3 krople sosu Worcestershire

sol

palnik do creme brulee

krakers:

50 g parmezanu lub innego twardego sera dojrzewajgcego
50 g masta

150 g maki pszennej

z6ttko jaja ,,0” lub ,1”

tyzeczka grubo mielonego pieprzu

Przygotowanie:

Zblenduj ser z 50 gr masta o temperaturze pokojowej. Dodaj make, z6ttko, pieprz i zagnie¢ doktadnie
na jednolite ciasto. Uformuj watek o $r. 3-4 cm, zawin w folie i wtdz do lodéwki na godzine. Ciasto
pokrdj w pétcentymetrowe plastry, nastepnie rozwatkuj na ptaskie placki, ktére nastepnie piecz przez
ok. 15 minut na blasze wytozonej pergaminem, w temp. 175 st.



Szpik umyj i oczy$¢ z ewentualnych resztek pokruszonych kosci, po czym osusz dokfadnie. Zgbek
czosnku rozetrzyj ze szczyptg soli i potgcz z mastem. Do pieca rozgrzanego do 190 st. wstaw szpik, na
gorze ktérego potdz masto czosnkowe i piecz ok 15-20 min — az do uzyskania ztotego koloru szpiku.
Mieso zetrzyj nozem, posiekaj lub ewentualnie zmiel w maszynce z grubymi oczkami. Na durszlaku
potéz mieso i wstaw je do odpowiednio duzego garnka, tak by zachowac przestrzen pomiedzy
szyszkami/widrami, ktdre potdz na dnie. Szyszki/widry podpal palnikiem, wstaw durszlak i przykryj
catos¢ pokrywka, tak by w miare mozliwosci dym sie nie wydostawat. Czynnos¢ powtdrz kilka razy. Do
miesa dodaj szczypte soli, sos Worcestershire i doktadnie wymieszaj.

Tatar podawaj z posiekang drobno potowa cebuli i szalotki, piklami i kiszonkami, ktéore potdz z boku
na talerzu. Na uformowane mieso utdz upieczony szpik i catos¢ polej przecedzonym przez sito
mastem z pieczenia. Krakers utdz z boku lub wbij pionowo w mieso.
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¢ David Gaboriaud, szef kuchni, ekspert francuskiej kuchni, ambasador kampanii
French Touch.

Tatar grubo siekany, szczypiorek, musztarda Dijon, korniszony, szalotka, oliwa z oliwek + cienka
grzanka z bagietki na masle

Sktadniki dla 4 oséb:

200 g poledwicy wotowej

2 tyzki posiekanych orzechdéw wtoskich
2 tyzki posiekanego szczypiorku

kilka korniszonéw

1 szalotka drobno posiekana

1-2 tyzki oliwy z oliwek

sol, pieprz

majonez:

1 z6ttko

1 tyzka musztardy Dijon
oliwa

sok z cytryny
sol

dodatki:
bagietka

masto

sol
Przygotowanie:

Poledwice pokroj w kostke grubosci ok. 1 cm. Wymieszaj ze szczypiorkiem, orzechami i szalotka.
Dopraw solg, pieprzem do smaku. Dodaj tyzke oliwy z oliwek i wymieszaj. Odstaw do lodéwki.

Zréob majonez: z6ttko wymieszaj z musztardg i tyzka oliwy. Caty czas mieszajac trzepaczka wlej oliwe
cienkim strumieniem az masa zgestnieje. Na koniec dopraw do smaku solg, pieprzem i pokrop
cytryna. Przetéz majonez do rekawa cukierniczego i odstaw do lodéwki.

Bagietke pokrdj w bardzo cienkie plastry. Grilluj na patelni na masle, az bedzie chrupigca.

Przetéz tatar na talerz, wycisnij kilka kropli majonezu i podawaj z grzanka.



