


RW-Z-1
RW-Z-2
RW-Z-3
RW-Z-4
RW-Z-1-1
RW-Z-1-2
RW-Z-1-3
RW-Z-14
KW-Z-1-5
RW-Z-1-6
RW-Z-1-7
RW-Z-1-8
RW-Z-1-9
RW-Z-1-10
KW-Z-1-11
RW-Z-1-12
RW-Z-1-13
RW-Z-1-14
RW-Z-1-15
RW-Z-1-16
RW-Z-1-17
RW-Z-1-18
RW-Z-1-19
RW-Z-1-20
RW-zZ-1-21
RW-Z-1-22
RW-Z-1-23
RW-Z-1-24
RW-Z-1-25
RW-Z-1-26
RW-Z-1-27
RW-Z-1-23
RW-Z-1-29
RW-Z-1-30
RW-Z-1-31
RW-Z-1-32
RW-Z-1-33
RW-Z-1-34
RW-Z-1-35
RW-Z-11-1

Wstep

Podstawowe sktadniki zup
Wioszczyzna bez kapusty
Podstawowy wywar z kosci do zup
Zakwas z burakéw na barszcz
Zakwas na zur

Bulion z zéttkiem

Rosot

Barszcz czerwony klarowny
Barszcze zabielany

Barszcz ukrainski

Barszcz wotynski

Kapusniak ze stodkiej kapusty
Kapusniak mazurski z ziemniakami
Kapus$niak z kapusty kwaszonej
Krupnik jeczmienny zabielany
Krupnik jeczmienny ze stoning
Krupnik na podrobach
Krupnik z miesem wolowym
Zupa koperkowa

Zupa szczawiowa

Zupa pomidorowa

Zupa ogorkowa z ziemniakami
Zupa jarzynowa

Zupa pejzanka

Zupa fasolowa

7 .pa grochowa

Zupa grochowa z wedzonka
Zupa gulaszowa

Zupa pieczarkowa

Zupa grzybowa zabielana
Zupa cebulowa

Zupa rybna

Zuzek zabielany

Zupa ziemniaczana

Krem z pieczarek

Krem Solferino

Krem z groszku zielonego
Zupa z miodych jarzyn zabielana
Zupa kalafiorowa

Barszcz z botwinka

Kluski lane na mleku



RW-Z-11-2
RW-Z-11-3
RW-Z-11-4
RW-Z-11-5
RW-Z-111-1
RW-Z-111-2
RW-Z-111-3
RW-Z-m-4
RW -z-nr-5
RW-Z-111-6
RW-M-1
RW-M-2
RW-M-3
RW-M-4
RW-M-I-1
RW-M-I1-2
RW-M-1-3
RW-M-14
RW-M-I-5
RW-M-1-6
RW-M-1-7
RW-M-I1-7a
RW-M-1-8
RW-M-1-8a
RW-M-1-9
RW-M-1-10
RW-M-1-11
RW-M-I-lla
RW-M-1-12
RW-M-1-12a
RW-M-1-13
RW-M-1-14
RW-M-I-14a
RW-M-1-15
RW-M-I-15a
RW-M-1-16
RW-M-1-17
RW-M-1-18
liw-M-1-18a
RW-M-1-19
RW-M-1-19a
RW-M-1-20
RW-M-1-20a
RW-M-1-21
RW-M-1-22
RW-M-1-23
RW-M-1-24
RW-M-1-25

Makaron na mleku

Manna na mleku

Ptatki owsiane na mleku
Ryz na mleku

Zupa ze Sliwek wegierek
Zupa z owoc6w mieszanych
Zupa jagodowa (z boréwek)
Zupa jabtkowa

Zupa truskawkowa
Chiodnik litewski

Miesa
Wywar z wioszczyzny
Wioszczyzna z kapusta
Zalewa do peklowania miesa
Zalewa z octu do miesa (baje)
Bekon wedzony gotowany
Boczek wedzony z zeberkiem gotowany
Boczek wedzony bez zeberek gotowany
Golonko peklowane gotowane
Golonko gotowane
Zeberka gotowane
Gulasz wieprzowy
Gulasz wieprzowy
Zrazy wieprzowe bite (do sosow)
Zrazy wieprzowe bite duszone (do soséw)
Zeberka wieprzowe duszone
Boczek pieczony
Schab pieczony na goraco z miesa wiel.
Schab pieczony na gorgco
Schab pieczony na zimno
Schab pieczony na zimno z miesa wiel.
Schab z szalwiag
Pieczen wieprzowa z karczku
Pieczen wieprzowa z karczku
Pieczen wieprzowa z tepatki
Pieczen wieprzowa
Kotlet schabowy panierowany z miesa wiel.
Kotlet schabowy panierowany
Sznycel wieprzowy gorski
Sznycel wieprzowy goérski
Kotlet mielony wieprzowy
Kotlet mielony wieprzowy
Klopsiki wieprzowe mielone (do soséw)
Klopsiki wieprzowe mielone (do soséw)
Stek wieprzowy
Kotlet schabowy saute z miesa wielop.
Kotlet schabowy saute
Bryzol wieprzowy
Medalion wieprzowy saute



RW-M-1-26
RW-M-1-27
RW-M-1-28
RW-M-1-29
RW-M-1-30
RW-M-1-31
RW-M-1-32
RW-M-1-33
KW-M-1M
RW-M-11-2
RW-M-11-3
RW-M-11-4
RW-M-11-5
RW-M-11-6
RW-M-I11-6a
RW-M-I11-7a
RW -W -I1-7
RW-M-11-8
RW-M-11-9
RW-M-11-10
RW-M-11-12
RW-M-11-11
RW-M-11-13
RW-M-11-14
RW-M-11-15
RW-M-11-16
RW-M-I11-17
RW-M-11-18
RW-M-11-19
RW-M-11-20
RW-M-11-21
RW-M -11-22
RW-M-11-23
RW-M-11-24
RW-M-11-25
RW-M-11-26
RW-M-11-27
RW-M-11-28
RW-M-11-29
RW-MruUlI-1
Rw-M-nr-2
RW-M-ITI-3
RW-M-I11-4
RW-M-111-5
nw-M-nr-6
RW-M-I11-7
RW-M-111-8
RW-M-111-9
RW-M-IIMO
RW-M-111-11

Filet wieprzowy saute

Eskolapki

Watrobka wieprzowa saute

Gulasz z serc wieprzowych

Cynadry wieprzowe duszone

Pfucka wieprzowe w sosie kwasnym
Zrazy polskie mielone

Galaretka z noézek wieprzowych

Sztuka miesa (z pregi)

Sztuka miegsa (mostek)

Sztuka miesa

Gulasz wolowy z wotowiny wieloporcjowej
Gulasz wolowy z pregi wieloporcjowej
Zrazy wolowe bite duszone ze Smietang
Zrazy wolowe bite duszone ze Smietang
Zrazy wolowe bite (do sosow)

Zrazy wolowe bite (do soséw)

Zrazy wolowe zawijane

Zrazy mielone nadziewane

Befsztyk bity wiejski

Fieczen wolowa duszona z miesa wielop.
Pieczen wolowa na dziko .

Boeuf Strogonow z wotowiny

Rumsz tyk z wotowiny wieloporcjowej
Rryzol wolowy z wotowiny wieloporcjowej
Boeuf Strogonow z poledwicy

Filet saute z poledwicy (do sosow)
Poledwica po angielsku

Rumsztyk z poledwicy

Befsztyk po angielsku

Bryzol z poledwicy

Ozorki wotowe gotowane

Mézg wotowy po polsku

Gulasz z serc wolowych

Watroba wotowa duszona

Flaki wolowe

Flaki z gryfu

Zraziki z poledwicy na grzance
Klopsiki z hamburgerow

Potrawka cieleca

Potrawka cieleca

Nerkowka cieleca duszona

Fieczen cieleca duszona

Paprykarz cielecy

Giez cieleca duszona

Giez cieleca pieczona

Pieczen cieleca duszona

Sznycel cielecy po wiedenski!

Sznycel cielecy gorski

Kotlet cielecy panierowany
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RW-M-111-12
RW-M-11T-13
HW-M-I111-14
RW-M-I11-15
RW-M-I111-16
RW-M-111-17
RW-M-I111-18
RW-M-1V-6
FW-M-1Y -3
RW-M-IV-1
RW-M-1V-4
RW-M-1V-2
RW-Dr-1
rwW-Dr-1-1
RW-Dr-1-2
RW-Dr-1-3
RW-Dr-1-4
JiW-Dr-1-5
RW-Dr-1-6
RW-Dr-I-6a
RW-Dr-I-7
RW-Dr-1-7a
RW-Dr~I1-8a
RW-Dr-1-8a
RW-Dr-1-9
RW-Dr-1-10
RW-Dr-I-11
RW-Dr-1-12
RW-Dr-1-12a
RW-Dr-1-13
RW-Dr-1-14
RW-Dr-I11-1
EW-Dr-rn-Il
RW Dr-IV-I
RW-Dr-1V-2
SW-H-1
RW-R-2
RW-R-3
RW-R-4
RW-R-5
RW-R-6
HW-R'I-1
KW-R-1-2
RW-R-1-3
RW-R-1-4
RW-R-I-5

Kotlet cielecy saute
"Tostok cielecy po wiededsku
Kotlet cielecy mielony
Klopsiki z cieleciny do sos6w
Stek cielecy
Bryzol cielecy
W atrobka cieleca saute
Kotlet barani mielony
Ragout barani
Potrawka z jagniecia
Stek barani
Baranina na dziko
Drob
Galareta z drobiu
Kurczeta gotowane (patroszone bez podrobdéw)
Kurczeta gotowane (patroszone z podrobami)
Kurcz ' pir.-zoue (patroszono z podrobami)
Kurczeta pieczone (patroszone bez podrobow)
Kurczeta panierowane
Kurczeta w $mietanie
Kurczeta w $mietanie
Kurczeta du zone z pieczarkami
Kurczeta duszone z pieczarkami
Kurczeta w sosie z jarzynami
Kurczeta w sosie z jarzynami
Kurczeta w potrawce
Kurczeta w maladze
Kurczeta po polsku
Kura gotowana
Kura gotowana
Kura w potrawce
Kura w galarecie
Kaczka pieczona
Ge$ pieczona
Indyk pieczony
Indyk w maladze

Ryby
Zestavz sktadnikéw do ryb saute
Zestav skiadnikéw do ryb panierowany;b
Zalewa z octu do ryb
Galareta podstawowa z ryb (auszpik)
Masa mielona z filetu z dorsza
Masa mielona z filetu z karmazyna
Szczupak z wody
Sandacz saute
Szczupak panierowany
Szczupak faszerowany
Szczupak w galarecie
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HW-R-1-6
RW-H-1-7
RW-R-1-8
BW-R-1-9
RW-R-1-t0
RW-R-I1-11
RW-R-1-14
RW-R-1-3 2
RW-R-1-16
RW-R-1-13
RW-R-I1-15
RW-R-I1I-1
RW-R-I1-2
RW-R-11-3
RW-R-IT-4
RW-R-I1I-5
RW-R-11-6
KW-R-I1-7
RW-R-11-8
RW-R-11-9
RW-R-TI-12
RW-R-11-10
RW-R-11-11
RW-R-11-13
RW-R-11-14
RW-R-11-15
RW-R-11-16
RW-R-11-,17
RW-R-11-18
RW-R-11-20
RW-R-11-19
RW-R-11-21
RW-R-11-22
RW-R-11-23
RW-R-11-24
RW-S-1-1
RW-S-1-2
RW-S-I-3
nw-s-i-4
RW-S-I-

RW-S-I-
RW-S-1-10
RW-S-1-11
RW-S-1-12
RW-S-11-1

Sandacz saute

Sandacz gotowany w jarzynie
Sandacz faszerowany frolada)
Sandacz panierowany

Sandacz w galarecie

Karp po zydowsku

Karp panierowany

Karp po grecku «

Karp z wody

Karp saute

Karp w galarecie

Siedz zielony panierowany

SiedZz zielony w zalewie

Halibut z wody

Halibut saute

Halibut panierowany

Dorsz panierowany

Dorsz z wody

Dorsz opiekany w zalewie

Dorsz w galarecie

Filet z dorsza panierowany

Dorsz po grecku

Filet z dorsza z wody

Kotleciki mielone z filetu z dorsza
Kotleciki z filetu z dorsza
Kolada z filetu z dorsza na gorgco
Roiada z filetu z dorsza na zimno
Filety z dorsz po grecku
Galaretka z filetu z dorsza

Filet 'z karmazyna saute

Filet z karmazyna z wody

Filet z karmazyna panierowany
Kotlet mielony z filetu z karmazyna
Klopsiki z filetu z karmazyna
Filet z karmazyna w galarecie

Sosy

Sos pomidorowy
*Sos chrzanowy
Sos wegierski

Sos musztardowy
Sos nelsonski

Sos biaty Smietankowy
Sos cebulowy

Sos mysliwski
Sos pieczarkowy
Sos szczypiorkowy
Sos 'koperkowy
Sos grzybowy

Sos grecki
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RW-S-11-2
RW-S-11-3
RW-Pm-1
RW-Pm-2
RW-Pm-3
RW-Pm-4
RW-Pm-5
RW-Pm-5a
RW-Pm-6
RW-Pm-7
RW-Pm-8
RW-Pm-9
RW-W-I-1
RW-W-1-2
RW-W-1-3
RW-W-1-4
RW-W-1-5
RW-W-1-6
RW-W-1-7
RW-W-1-8
RW-W-11-1
RW-W-11-2
RW-W- fI-3
RW-W-11-4
RW-W-11-5
RW-W-I11-5a
RW-W-I11-1
RW-W-I11-2
RW-W-I111-3
RW-W-111-4
RW-W-I11-5
RW-W-111-6
RW-W-I11-7
RW-W-111-8
RW-W-I111-9
RW-W-111-10
R.W-W-I111-11
RW-W-111-12
RW-W-111-13
RW-W-I11-14
RW-W-I11-15
RW-W-I11-16
RW-W-111-17
RW-W-I11-18
RW-W-111-19
RW-W-111-20
RW-W-I111-21
RW-W-111-22

vm

Sos majonezowy

Sos tatarski

Gotgbki z ryzem i miesem

Bigos popularny

Bigos z kietbasg

Bigos Staropolski

Gulasz segedynski

Gulasz segedynski

Fasolka po bretonsku z boczkiem
Fasolka po bretonisku z kietbasg
Pierogi z miesem wieprzowym
Fierogi z miesem wolowym

Warzywa *

Suréwko z marchwi

Suréwka z kapusty Kkiszonej zmarchwig
Suréwka z kapusty kiszonej icebuli

Suréwka z chrzanem ze $mietang
Surowka z chrzanu i jabtek
Mizeria ze $mietang

Satata zielona ze $mietang
Suréwka z pomidoréw

Salatka z kapusty czerwonej zogdrkiem kwasz
Satatka z kapusty czerwonej zjabtkami,

Salatka z kapusty biatej
Cwikta

Salatka wtoska

Salatka wioska

Marchew z groszkiem
Marchew zasmazana

Kapusta biata zasmazana
Kapusta zasmazana ze stoning

Kapusta kwaszona zasmazanaz tt miesz.

Buraki zasmazane

Szpinak

Groch purre

Ziemniaki z wody
Ziemniaki mitode

Ziemniaki ze stoning
Ziemniaki z tluszczem
Ziemniaki purre

Ziemniaki frytki (czastki)
Ziemniaki frytki (stomki)
Placki ziemniaczane
Fieczarki smazone

Buraki ze $mietang

Kostka ziemniaczana gotowana
Pyzy ziemniaczane mrozone

Pyzy ziemniaczane mrozone z boczkiem

Pyzy z ziemniakdéw

161
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RW-J-1-1
RW-J-1-2
RW-J-r-3
RW-J-1-4
RW-J-1-5
RW-J-1-6
RW-J-1-7
RW-J-1-8
RW-J-1-9
HW-J-1-10
nw-j-i-n
RW-J-1-12
RW-J-1-13
RW-J-1-14
RW-J-1-15
RW-J-1-J6
RW-J-1-17
RW-J-1-18
RW-C-I-1
RW-C-1-2
RW-C-1-3
RW-C-1-4
RW-C-I1-5
RW-C-I11-1
RW-C-11-2
RW-C-I11-3
RW-C-11-4
RW-C-TI-5
RW-C-I1-12
RW-C-I11-6
nw-c-n-7
RW-C-11-B
RW-C-I11-9
RW-C-11-10
RW-C-11-11
RW-C-11-13
RW-K-1
RW-K-2
RW-K-3
RW-K-4
RW-K-5
RW-K-6
RW-K-7
RW-K-3

Jaja po wiedensku
Jaja na twardo
Jaja sadzone
Jajecznica na masle

Jajecznica naboczku Wedzonymt
Jajecznica na stoninie
Jajecznica na szynce

Omlet na stodko

Omlet mieszany z szynka

Omlet z groszkiem

Omlet mieszany z pieczarkami
Omlet naturalny zawijany
Kotleciki z jaj

Jaja w sosach

Jajecznica po dhtopsku
Jajecznica po chtopsku nakietbasie
Jaja faszerowane

Jaja zapiekane w sosie $mietanowym

Potrawy maczne

Makaron fabryczny
Kluski lane

Kluski ktadzione

Kluski francuskie
Groszek ptysiowy

Ciasto pierogowe
Pierogi z kapustg bialg
Pierogi z ruskimnadzieniem
Pierogi z serem

Pierogi leniwe

Pierogi leniwe mrozone
Nale$niki z twarogiem
Nale$niki z dzemem

Makaron fabryczny zapiekanyz kapustg

Makaron zapiekany z jabtkami
Krokiety z kapustg

Jabtka smazone w ciescie
Diablotki

Potrawy z kasz

Ryz na sypko
Kasza gryczana na sypko
Ryz zapiekany z jabtkami

Kostka z kaszy krakowskiej lub manny

Kasza pertowa sypka

Kasza jeczmienna tamana
Rizotto z miesem

Rizotto z dorszem wedzonym

191
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RW-K-S

RW-K-10
RW-K-11
BW-K-12
RW-K-13
RW--K-14

RW-D-I
RW-D-2
RW-D-3
BW-D-4
RW-D-5
BW-D-6
RW-D-7
RW-D-8
RW-D-9
RW-D-10
RW-D-11
RW-D-I3
RwW-D-14
RW-D-12
RW-D-15
RW-D-16
RW-D-I7
RW-D-1G
RW-D-30
RW-D-22
HW-D-19
RW-D-21
RW-D-23
RW-D-24
RW-D-25
RW-D-26
RW-D-27

Kotlety z ryzu i drobiu

Ryz ze $mietang

Ryz pélsypki na mleku

Ryz ze $mietang i surowymi jagodami
Ryz zc $Smietang i dzemem

Kotlety z kaszy gryczanej

Desery

Woda firmowa

Czekolada mrozona

Kompot z jabtek

Smietana z bakaliami

Budyn

Kisiel owocowy

Galaretka

Krem cytrynowy

Poziomki lub truskawki ze $mietang
Kompot z rabarbaru

Kompot ze $liwek

Kompot z truskawek i agrestu
Kompot francuski z konserw
Kompot z wisni

Krem suttanski

Sos waniliowy do zalewania
Gruszki w sosie waniliowym
Pomarafncze w galarecie
Truskawki w galarecie

Mus jabtkowy

Brzoskwinie lub morele w galarecie
Jabtka w galarecie

Mus poziomkowy

Mus truskawkowy

Krem poziomowy lub truskawkowy
Krem kawowy

Krem migdatowy tub orzeehowy

Napoje
Kawa naturalna zwykta
Kawa po witosku
Kawa po wiedensku
Kawa po turecku
Kawa naturalna z mlekiem
Kawa ,Murzynek”

Kawa ,,Kapucynek”

Kawa , Adwokatka”

Herbata ze $mietang po angielsku
Herbata Specjalna

Herbata

Cocktail mleczno-owocowy

215
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220
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230
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lHIW-N-111-2
PW-N-I11-3
RW-
RW-G-1
RW-G-2
RW-G-3
RW-G-4
HW-G-5
RW-G-6
RW-G-7
RW-G-8
RW-0-8a
RW-G-9
RW-G-9a
RW-G-10
RW-G-lIOa
RW-G-11
RW-G-lla
RW-G-12
RW-G-12a
RW-G-1S
RW-G-13a
RW-G-14
RW-G-14a
RW-G-15
RW-G-16

RW-BM-I-1
RW-BM-1-2
NW-BM-I-3
RW-BM-f 4
RW-BM-I-5
RW-BM-I-fi
RW-BM-I-7
RW-BM-I-3
RW-BM-1-10
RW-BM-1-9
RW-BM-I-1]
RW-BM-lI-I
RW-BM-H-2
RW-BM-I1-3
RW-BM-II-4
FW-BM-11-5
RW-BM-II-6
RW-BM-I1-7
RW-BM-11-8
EW-BM-11-9
RW-BM-I11-10
RW-BM-II-I!

Cocktail z kompotu z czarnych jagod
Cocktail z kompotu z czarnych porzeczek
Galaretka z zelatyng

Zagielek z sera topionego

Korki z sera twardego

Poledwica garnirowana

faja po warszawsku

Szynka w galarecie

Tymbaliki z szynki

Kanapki mieszane

Korki $ledziowe

Korki $ledziowe

Sledzie po japorisku

Sledzie po japonsku

Sledzie w $mietanie

Pledzie w $mietanie z majonezem
Sledzie w oleju

Sledzie w oleju

Sledzie marynowane

Sledzie marynowane

Sledzie w $mietanie

Sledzie w $mietanie

Sledzie zawijane (,,Rolmopsy”)
Sledzie zawijane (..Rolmopsy™)
Ozorki wieprzowe peklowane wgalarecie
Tymbaliki z dorsza

Bary mleczne
Zupa jarzynowa
Zupa pomidorowa
Zupa ogoérkowa
Barszcz ukrainski
Barszcz z botwinka
Kapusniak ze stodkiej kapusty
Zupa koperkowa
Zupa szczawiowa
Zupa grochowa
Zupa kalafiorowa
Zupa grzybowa
Bigos jarski t
Fasolka po bretonsku
Golagbki z ryzem
Leniwe pierogi z suszu
Langosy
Sos pomidorowy
Sos szczypiorkowy
Sos koperkowy
Sos grzybowy
Makaron z twarogiem
Kotlety ziemniaczane
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Niniejszy zbior przepisow kulinarnych opracowany zostat na
mocy Zarzgdzenia Ministra Handlu Wewnetrznego nr 397 z dnia
12 listopada 1969 r. przez upowazniony zespOt branzowy i zatioier-
dzony przez dyrekcje Bielsko — Bielskich Zaktadéw Gastronomicz-
nych, podlegtych Wojewddzkiemu Przedsiebiorstwu Przemystu Ga-
stronomicznego.

Opracowane przepisy obowigzuja w Bielsko-Bialskich Zakla
dach Gastronomicznych oraz w zakiadach gastronomicznych woje-
wodztwa katowickiego podlegtych: ,,Spotem™ WSS, WZGS ,,Samo-
pomoc Chiopska”, WZPH oraz Zrzeszeniu Prywatnego Handlu
i Ustug.

Zastosowanie niniejszych przepisbw w wymienionych przedsie-
biorstwach nastgpito na mocy porozumienia branzowego w oparciu
0 pismo Ministerstwa Handlu Wewnetrznego Departament Prze-
my$lu  Gastronomicznego Nr PG-11-76214/79 z dnia H czerwca
1970 r. pismo Biura Gastronomii C-li ,,Spotem™ ZSS z dnia 2 maja
1970 r. jak réumiez pisma poszczegdlnych Central wymienionych
piondéw.



Smaczny positek
to zadomolenie klienta

| satysfakcja osobista!

Przestrzegaj podanych recepiur
zyskasz uznanie 'konsumenta’

nieodtgcznym
atrybutem
TWEJ PRACY!

Estetycznie podany positek
Inydatnie zmieksza jego malory!



Zupy dzielimy na;

a)) zupy czyste, . , . for g

b) zupy podprawiane — zasmazka, zawiesing z maki 1 Smietany,

c) zupy kremy — podprawiane zéttkami z dodatkiem nie-
wielkiej ilosci masta,

a; zupy mleczne,

e) zupy owocowe — podprawiane maka ziemniaczana.

Zupa sktada sie:

a; z wywaru z kosci, wywaru jarskiego lub rosotu,

b) sktadnika gtéwnego, od ktoérego zazwyczaj pochodzi nazwa zupy,
C) podprawy.

Gotowanie wywarow:

Kosci zala¢ zimng wodg i powoli gotowa¢. Pod koniec gotowania
dodac¢ oczyszczone jarzyny I przyprawy. Pb ugotowaniu przecedzi6.
Niedopuszczalne jest gotowanie kosci raizem. w zupie.

Wywar jarski sporzadza sie z niewielkim dodatkiem suszonych
grzybéw i gotuje sie go wolno (45—60 min.).

Skiadniki gtéwne zup:

Skiadnik gtéwny zupy, od ktdrego zazwyczaj pochodzi nazwa zupy,
nalezy przyrzadza¢ oddzielnie z niewielkim dodatkiem tluszczu
oraz gorgcego wywaru. Tluszcz zabezpiecza jarzyny przed utle-
nianiem, a w odniesieniu do jarzyn bogatych w karoten jak: pomi-
dory, marchew, papryka, powoduje rozpuszczenie zawartego w nich
barwnika, co wzmaga intensywnos$¢ zabarwienia potrawy I zwieksza
przyswajalnsos¢ rozpuszczonego karotenu.

Podprawy:

Najprostszg podprawg zupy jest zawiesiria sporzadzona z maki
ziemniaczanej i wody. Stosuje sie ja do zup owocowych.

Do zup stonych jako podprawy uzywa sie magki pszennej. Sporzgdza
sie zawiesing z maki i wody, a po zagotowaniu zupy dodaje sie
$mietane. Ten rodzaj podprawy stuzy do zageszczania zup zabiela-
nych. Inny rodzaj podprawy stanowig zasmazki. Zasmazke sporzg-
dza sie przez ogrzewanie roztopionego ttuszczu i maki,

Do podprawienia zup wykorzystuje sie zasmazke o barwie jasnoziotej
i ztotej. Zasmazka powoduje zwigzanie sktadnikOw i zageszczenie
potrawy oraz zwigksza jej wartos¢ kaloryczna.

Przyrzadzong zasmazke przed podaniem do zupy nalezy nieco ostu-
dzic i bezpoisrednio wla¢ do zagotowanej zupy mieszajgc rownoczes-
nie potrawe do chwili ponownego zagotowania.

Smietana stanowi nie tylko skladnik podprawy zup zabielanych,
ale takze dodawana jest do niektorych zup zasmazanych.

Po dodaniu $mietany zupy nie nalezy juz gotowac.

Podprawianie zup zottkiem starowane do zup tzw. kremoéw wymaga
zachowania ostroznosci. Zo6ttka z -dodatkiem niewielkiej ilosci masta
nalezy tak wymiesza¢, aby otrzymac puszystg emulsje, nastepnie
ogrzaC czescig zupy polaczy¢ z pozostatg zupa, ogrzewaé tylko do
temp. 80°C. Zupy nalezy podprawiaé i wykancza¢ partiami.



Nr i symbol: Ew-Z-1
Normatyw surowcowy

1. Marchew 350 g
2. Pietruszka 150 g
3. Pory lub cebula 300 g
4. Selery 200 g
Jarzyny oczyszczone:
1. Marchew 260 g
2. Pietruszka 120 g
3. Pory 165 g
4. Seler 125 g

PODSTAWOWY WYWAR Z KOSCI DO ZUP

Nr i symbol: RW-Z-2
Normatyw surowcowy

1. Kosci wotowe i wieprz. 250 g
2. Marchew 24 g
3. Pietruszka 10g
4. Pory lub cebula 20 g
5. Seler 8¢
6. Sol 10g
7. Woda 1150 ml

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ml

Opis technologiczny: Kosci starannie optukaé- porgba¢, witozyé do
odmierzonej ilosci wody (zimnej) zagotowat. Wywar gotowac
b. wolno 35 gjodz. dfoda¢ przygotowang wtoszczyzne oraz przyprawy
i jeszcze gotowac 45 min.

Jesli ilos¢ thuszczu wygotowanego z kosci jest zbyt duza, nalezy
go czesciowo zebraé j uzy¢ do innych potraw.,

Ugotowany wywar przecedzi¢ przez geste sito i uzy¢ jajco podsta-
wowy skiadnik do zup, a pozostatg z wywaru wioszczyzne uzyé do
satatek.



Nr i symbol: RW-Z-3
Normatyw surowcowy:

1. Buraki 800¢g
2. Przegotowana woda 1040 g
3. Cukier 69
4. Czosnek 29
5. Skorka zrazowegochieba 49

Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | —mobrane buraki 580 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g

Opis technologiczny: Buraki umy¢, obrac¢ ze skérki, optukac, pokra-
ja¢ w krazki grubosci 1/2 cm. Rozdrobnione buraki wtozy¢ db wy-
parzonego kamiennego garnka przektadajac obranym czosnkiem.
Do przygotowanej wody (0 temp. 50°C) dodac¢ cukier, zamieszaé
i wla¢ do garnka tyle wody, aby pokryla powierzchnie burakéw.
Na wierzch potozy¢ skorke z chieba, garnek przykry¢ pojedynczg
warstwg gazy i pozostawi¢ w temperaturze otoczenia na 4-5 dni.
Ukwaszony barszcz jesli nie jest od razu zuzyty nalezy wla¢ do
czystych butelek, szczelnie zakorkowac i przechowywacC w miejscu
zaciemnionym.

ZAKWAS NA ZUR

Nr i symbol: RW-Z-4
Normatyw surowcowy:

1 Maka razowa —zytnia 250 g
2. Przegotowanawoda 1200 g
3. Czosnek 1lg
4. lub cebula 29

Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g

Opis technologiczny: Do wyparzonego kamiennego garnka wsypac
make i rozmiesza¢ z czescig przegotowanej wody (0 temp. 50°C).
Do zawiesiny doda¢ reszte wody i pokrajang cebule lub czosnek.
Powierzchnie stoja przykryé gazg i pozostawi¢ w temperaturze
otoczenia (okoto 20° C) na okres 4—5 dni w celu pjzefermentowania.
Ukwaszony zur uzywac dio sporzadzania zalewajki lub zuru.



BULION Z ZOLTKIEM

Nr i symbol: RW-Z-I-I
Normatyw surowcowy:

1. Ros6t ze sztuki miesa wgprzep. 4500 g
2. Zo6htka szt. 2-5 500 g
3. Pieprz prawdziwy 59
4. Zielenina 25 ¢
5. Maggi 50 g

Wydajnos$¢ gotowegowyrobu: 5000 ¢

Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Ros6t ze sztuki przecedzi¢ przez sito, zebrac

thuszcz.
Podawaé w filizankach z zottkiem posypujac zielong pietruszka.

ROSOL

Nr i symbol: RW-Z-1-2
Normatyw surowcowy:

1 Ros6t ze sztuki migsa 5000 ¢
2. Pietruszka (nac) 20 g
3. Maggi 50 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g

Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Rosot ze sztuki migsa podawaé z ugotowanym
makaronem, ryzem na sypko, kostka z kaszv manny lub kaszy kra-
kowskiej, z ziemniakami.

Przy porcjowaniu dodawac¢ drobno pokrajang zielong pietruszke.



BARSZCZ CZERWONY KLAROWNY

Nr i symbol: RW-Z-1-3
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 5000 g

2. Grzyby suszone 10g

3. Buraki 2500 g

4. Cebula 3759

5 Kwas buraczany wg przep. RW-Z-3 750 ¢

6. Cukier 259

7. Czosnek 10g

8. Pietruszka (nac) 259

9. Angielskie ziele 1g

10. Lis¢ laurowy 0,025 ¢

11. Sol 100 gof

12. Maggi 509

Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane buraki 1800 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 200 ¢

Opis technologiczny: Grzyby suszone staranpie umy¢, namoczy¢
i oddzielnie ugotowac. Oczyszczone buraki pokraja¢ w plastry, doda¢
pokrajang w plastry cebule, zala¢ goracym przecedzonymi wywarem,
gotowac przez 3 minuty. Buraki odstawi¢ na brzeg ptyty, a po 30
min. odcedzi¢ wywar, doda¢ wywar z grzybéw, kwas buraczany.
Barszcz doprawié solg, cukrem i pozostatymi przyprawami do smaku.
Podawa¢ w filizankach z pasztecikiem.



Nn i symbol: RW-Z-1-4
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przcp. RW-Z-2 3000 g
2. Buraki 1250 g
3. Cebula 150 g
4. Czosnek 109
5. Grzyby suszone 10g
6. Maka 50¢g
7. Smietana 300 g
8 Kwas z burakéw wg pirzep. RW-Z-3 600 g
9. Cukier 3049
10. Kwasek cytrynowy 29
11. Angielskie ziele 02g
12, Lis¢ laurowy 0lg
13. Sol 100 g
14. Maggi S04g

Wydajno$¢ w poszczegbélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane buraki 900 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 ml
Waga 1 porcji 350 ml

Opis technologiczny: Starannie oczyszczone buraki pokrajaé w gru-
be krazki. Oczyscic i rozdrobnié cebule i czosnek. Buraki wraz z ce-
bulg, czosnkiem, korzeniami, solg i kwasem zala¢ cze$cig goracego
wywaru, gotowaé przez 45 min. po czym wywar odcedzic. Grzyby
umy¢, zala¢ 250 ml zimnej wody i ugotowaé. Wywar z burakow
i grzybow (oraz pozostatg iloS¢ wywaru z kosci potgczy¢ razem,
pcdprawi¢ maka ze Smietang, zagotowaé. Doda¢ kwas buraczany,
przyprawi¢ zupe sdlg i cukrem do smaku.

Barszcz zabielany podawaé z ziemniakami z wjody, fasolg ,,jas” lub
jajami gotowanymi na twardo.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawartos¢ suchej masy  7,83%



Nr i symbol: RW-Z-1-5
Normatyw surowcowy:

1. Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 3000 g
2. Marchew 300 g
3. Pory — cebula 100 g
4. Seler 150 g
5. Smalec 80 g
6. Grzyby suszone 10g
7. Kupusta stodka 500 g
8. Buraki 400 g
9. Fasola pertowa 200 g
10. Ziemniaki 500 g
11. Maka 209
12. Koncentrat pomidorowy 30% 50 ¢
13. Smietana 300 g
14. Boczek wedzony 50g
15. Cukier 30g
16. Zielenina 209
17. Ziele angielskie 0,29
18. Lis¢ laurowy 01g
19. Pieprz prawdziwy 0549
20. Sol 100 g
21. Maggi 509
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | —eobrane jarzyny 1500 g

Wydajnos$¢é gotowego wyrobu 5000 g

w tym: skiadnik staty 20004

Waga 1 porcji 450 ¢

Opis technologiczny: Oczyszczone buraki ugotowane w skérce obraé
i pokraja¢ w grube paski. Poszetkowa¢ kapuste i oczyszczone grzyby
ugotowaé z dodatkiem czesci wywaru. Wyplukang i namoczong
fasole ugotowac¢ oddzielnie. Pozostate oczyszczone warzywa pokrajac
w grube piaski, doda¢ ttuszcz, przyprawy i ugotowaé. Pomidory
z dodatkiem ttuszczu udusic i przetrze¢. Pozostaty wywar przecedzi¢
i ugotowa¢ w nim pokrajane w kostke ziemniaki, ipodpnawi¢ zupe
zawiesing z maki i wody, zagotowaé. Doda¢ warzywa, fasole i buraki
oraz przecier pomidorowy. Przyprawi¢ solg i cukrem do smaku.
Na koniec dodac $mietane. Przy porcjowaniu dodaé do zupy zielenine.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy  14,9%
ttuszczu 3,82%



Nr i symbol: RW-Z-1-6
Normatyw surowcowy:

1. Kosci wotowe 600 g
2. Mieso wieprzowe 300 g
3. Woda 2500 g
4. Pietruszka 100 g
5. Marchew 100 ¢
6. Seler 100 g
7. Cebula 100 g
8. (Masto) margaryna 60 g
9. Kapusta biata 800 ¢
10. Grzyby suszone 29
11. Pieprz prawdziwy 059
12. Lis¢ laurowy 0l g
13. Ziele angielskie 0lg
14. Buraki 200 ¢
15, Ocet 10 g
16. Koncentrat pomidorowy 30 % 709
17, Smietana 250 g
18. Magka pszenna 50 g
19. Fasola pertowa 50 g
20. Maggi 50 fi
21. Sal 100 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g

Waga 1 porgcji 450 ¢

Opis technologiczny: Oczyszczone mieso lub kosci zala¢ zimng wod;},
dodaé obrane i iposzatkowane jarzyny, przyprawy i buraczki z do-
datkiem octu.

Oddzielnie ugotowac kapuste, grzybki, fasolke potgczy¢ z pozostatg
czescig zupy. Barszcz zaprawi¢ $Smietang z maka i zagotowac.
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Nr i symbol: RW-Z-1-7
Normatyw surowcowy:
Wioszczyzna b. kapusty wg przep. RW-Z-1 500 g

Kapusta biata 1000 g
Cebula 10g
Woda 3850 g
Thuszcz 709
Maka 50¢g
Smietana 300 g
Koncentrat pomidorowy 30 % 65 g
lub jabtka 600 g
Cukier 2049
Angielskie ziele 01g
. Lis¢ laurowy 01l.g
Kwas z ogérkéw 50 ¢
. Pietruszka 10g
Sél 100 g
Maggi 50
Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane jarzyny 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
w tym: skfadnik staty 1300 g
Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Oczyszczong starannie i optukang wiaszczyzne
rozdrobni¢ na grubej tarce jarzynowej, kapuste pokraja¢ w kostke,
cebule poszatkowa¢ w pot krazki. Do rozdrobnionych warzyw dodaé
thuszcz ok. 500 ml wrzgcej wody, zagotowac i utrzymywaé w stanie
Pozostatg cze$¢ wody zagotowac z korzeniami,
a nastepnie potgczy¢ z ugotowanymi warzywami. Zupe podprawié
zawiesing z maki i Smietany i raz zagotowa¢, doda¢ koncentrat po-

wrzenia 30 minut.

midorowy, doprawi¢ solg, cukrem i kwasem do smaku.

Przy porcjowaniu

Podawaé z ziemniakami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 7,91 %

doda¢ drobno. pokrajang zielong pietruszka.



KAPUSNIAK MAZURSKI Z ZIEMNIAKAMI

Nr i symbol: RW-Z-1-8
Normatyw surowcowy:

1. Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 3000 g
2. Kapusta kwaszona 500 g
3. Cebula 80 g
4. Ziemniaki 1000 ¢
5. Boczek $wiezy 120 g
6. Cukier 20 g
7. Angielskie ziele 02 g
s. Liscie laurowe 0lg
9. Papryka 59
10. Pietruszka (nac) 20 g
11, Pieprz naturalny 01 g
12. sol 100 g
13. Maggi 50 g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fezach produkcyjnych:
Faza | — ziemniaki po obraniu 1250 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
w tym: skiadnik staty 2000 ¢
Waga 1 porcji - 450 g

Opis technologiczny: Kapuste kiszong pokroi¢ i ugotowa¢ z dodat-
kiem czesci pokrajanej cebuli, przypraw oraz wywaru. W pozostalej
czesci wywaru ugotowaé¢ ziemniaki pokrajane w grubg kostke
Jarzyny z wywaru rozdrobni¢ i wszystkie razem potaczy¢. Boczek
i cebule pokraja¢ w kostke i zrumieni¢ na ztoty kolor, doda¢ do zu
py. Kapusniak przyprawi¢ do smaku. Przy porcjowaniu dodawaé do
zupy posiekang zielenine.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 11,1 %
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Opis technologiczny: Grzyby starannie wyptukaé, ugotowac i po-
kroi¢ w cienkie paski. Kwaszong nie ptukang kapuste pokroié,
ugotowa¢ z dodatkiem rozdrobnionej cebuli, przypraw i wywaru.
Boczek pokroi¢ w d;robng kostke usmazy¢, dodaé make, przyrzadzic
ztota zasmazke. Kapuste, grzyby potaczy¢ z wywarem, dodac zas-
mazke — zagotowac. Kapusniak doprawi¢ przyprawami do smaku.
Kapusniak podawa¢ z ziemniakami z wody ze stoning posypanymi

zielenina.

Nr i symbol: RW-Z-1-9
Normatyw surowcowy:

Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 3000 g
Grzyby suszone 10g
Kapusta kwaszona 750 g
Cebula 50 g
Boczek wedaony 120 p
Maka 50 g
Cukier 2009
Angielskie ziele 03¢
Lis¢ laurowy 03¢
Czosnek 08¢
Pieprz naturalny 0449
Kminek 29
Pietruszka (nac) 109
Sol 50 g
Maggi 50 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g

w tym: skladnik staty 1000 g
Waga 1 porcji 350 ¢

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawartos¢ suchej masy 6,60 %



Nr i symbol: RW-Z-1-10
Normatyw surowcowy:

Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2
Kasza pertowa

Thuszcz

Woda

Ziemniaki

Smietana

Sél

Pietruszka (nac)
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Maggi

Wydajno$¢ w poszczego6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — ziemniaki po obraniu 1000 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 5000 g

w tym: skiadnik staty 1900 g
Waga 1 porcji 450 g

Opis technologiczny'- Wyptukang kasze zala¢ 2000 ml goragcej wody
doda¢ ttuszcz i wolno gotowaé pod przykryciem az do zupetnego roz-
klejenia. Gorgcg kasze ubi¢ az do spienienia. Wywar z kosSci odce-
dzi¢, ugotowa¢ w nim ziemniaki pokrajanie w kostke. Po ugotowa-
niu ziemniakéw kolejno doda¢ rozklejong kasze oraz drobno pokra-
jang marchew z wywaru.

Ugotowang zupe podprawié¢ $mietana.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 12,86 %
2.78 Jo



Nr i symbol: RW-Z-1-11

Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 3000 g
2. Kasza jeczmienna 2809
3. Thuszcz 2049
4. Grzyby suszone 10g
5 Ziemniaki 1500 g
6. Stonina 50g
7. Zielenina 204
8. Sol 100 g
9. Maggi 509
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
w tym: skiadnik staty 2100g
Waga 1 ipfcirgji 4509

Opis technologiczny: Wyptukang kasze zala¢ czeScig ugotowanego
wywaru, doda¢ thluszcz i wolno gotowaé pod przykryciem az do zu-
petnego rozklejenia.

Gorgcg kasze ubi¢ az do spienienia. Staramniie optukane i namoczone
grzyby ugotowaé, pokraja¢ w cienkie paski. W pozostatym wywarze
z kosci ugotowa¢ ziemniaki pokrojone w kostke. Po ugotowaniu
ziemniakéw kolejno dodaé rozklejong kasze, pokrajane grzyby wraz
z wywarem oraz drobno pokrajang marchew I kapuste z wioszczyzny
pozostatej z wywaru. Do krupniku doda¢ stoning zrumieniong na
ztoty kolor i przyprawi¢ do smaku.

Przy porcjowaniu dodawa¢ do.zupy drobno posiekang zielenine.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawartos¢ suchej masy 13,30 %
ttuszczu 241 %



Nr i symbol: RW-Z-1-12

Normatyw surowcowy:

1. Podrobka z drobili 500 ¢
2. Kasza jeczmienna 150¢g
3. Thuszcz 209
4. Smietana 200 g
5. Sol 100 g
6. Zielenina 2094
7. Maggi 50¢g
8. Marchew 100g
9. Pietruszka 100 g
10. Seler 100 ¢
11. Ziemniaki 500g
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane jarzyny 5509
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
w tym: skfadnik staty 14509
Waga 1 porcji 450 g

Opis technologiczny: Oczyszczone i starannie wyptukane podrobka
podgotowaé, doda¢ jarzyny pokrajane w kosteczke ugotowaé do
migkkosci.

Wyptukang kasize ugotowa¢, doda¢ do wywaru, doda¢ ziemniaki po-
krajane w kostke — ugotowac. Doda¢ sSmietane, doprawi¢ do smaku,
w Czasie porcjowania posypywac zielenina.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 10,56 %
ttuszczu 2,40 %



Nr i symbol: RW-Z-1-13

Normatyw surowcowy:

1. Kosci 1500 g
2. Glowizna 500 g
3. Wotowina (karkéwka) 900 g
4. Wioszczyzna wg przep, RW-Z-1 500 g
5. Kasza pertowa 300 g
6. Ziemniaki 2500 g
7. Cebula 100 g
8. Sol 50 g
9. Pietruszka {nac) 10¢g
10. Maggi 50¢g
Wydajnos$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane jarzyny 2000 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5500 g
w tym: mieso 500 g
Waga 1 porgcji 550 g
w tym: mieso 509

Opis technologiczny: Grzyby doktadnie wymy¢, kosci optukaé, zala¢
zimng wodg, gotowa¢ na wolnym ogniu pod przykryciem. Dodaé
optukane mieso — posoli€. Witoszczyzne oczysci¢, oplukaé, zetrzec
na tarce. Ziemniaki obra¢, optukac, pokrajac.

Kasze optuka¢ i ugotowaé razem z wiloszczyzng w czesci wywaru
z kodci 1 migsa w oddzielnym naczyniu. Kosci wyjaé z wywaru.
Mieso po usunieciu kosci wyporcjowac, grzyby pokraja¢. Do wywaru
wilozy¢ ziemniaki, ugotowac, potgczy¢ wszystkie skiadniki razem,
przyprawi¢ do smaku. Przy porcjowaniu zupy doda¢ porcje miesa.
Podawaé z Chlebem.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 15,68 %
2,55 %



Nr i symbol: RW-Z-1-14
Normatyw surowcowy:

1. Wywar z kosci wg przop. RW-Z-2 3000 g
2. Thuszcz 60 g
3. Maka 70 g
4. Smietana 400 ¢
5. Koper zielony 240 ¢
6. Zotka 60 g
7. Margaryna 3049
8. Sol 100 ¢
9. Maggi 2Sg
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga t porcji 350 ¢

Opis technologiczny: Do wywaru z kosci doda¢ umyte i zwigzane
todyzki kopru, po czym gotowa¢ 30 minut. Frzvrzadzi¢ jasnoziotg
zasmazke, nieco ostudzi¢. Do odmierzonej ilosci odcedzcncgo wy-
waru dodaé zasmazke, zagotowaé, po czym zala¢ Smietang. Zottka
rozetrze¢c z mastem, ogrza¢ czescig wywaru i mieszajgc wla¢ do
zupy odstawionej na brzeg ptyty, po czym mieszajac podgrza¢ zupe
do 80° C. Doda¢ drobno posiekany koper i doprawi¢ do smaku sola,
Podawac¢ z lanym ciastem, tazankami, kluskami francuskimi.

ZUPA SZCZAWIOWA

Nr i symbol: RW-Z-1-la
Normatyw’ surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przepisu RW-Z-2 3000 g
2. Mleko stodkie 850 £
3. Szczaw Swiezy 500 .
4. Ttuszcz 80 g
5. Maka 80 g
6, Smietana 300 g
7. Cukier 30 g
8. Sol 100 g
9. Magi 50 £
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 iporcji 350 g

Opis technologiczny: Oczyszczony i starannie optlukany szczaw
drobno posiekac. Czwartg cze$¢ szczawiu pozostawa¢ w stanie suro-
wym. Reszte krétko poddusi¢ z dodatkiem ttuszczu i 500 ml wywaru.
Przyrzadzi¢ jasnoziota zasmazke i nieco ostudzi¢. Wywar odce-
dzi¢, odmierzyé, dbda¢ zasmazke, Smietane i raz zagotowac. Na
koniec dodaé przegotowane mleko i uduszony szczaw. Zupe dopra-
wi¢ solg i cukrem do smaku. Tuz przed wydaniem dodac reszte
surowego szczawiu. Podawaé z jajem, ryzem na sypko.



Nr i symbol: RW-Z-1-16
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przepisu RW-Z-2 3000 g
2. Przecier pomidorowy 30% 250 ¢
3. Cebula 100 g
4. Thuszcz 50 g
5. Maka 60 g
6. Smietana 300 g
7. Cukier, 20 g
8, Sol 100 g
9. Maggi 50 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Rozdrobniong cebule podsmazy¢ na thuszczu,
dodaé koncentrat pomidorowy i podd.usi¢. Dio odmierzonego wywaru
doda¢ koncentrat, podprawi¢ zawiesing z maki i $mietany — zago-
towac.

Zupe przyprawi¢ solg i cukrem do smaku. Zupe pomidorowg po-
dawa¢ z ryzem, makaronem, lanym ciastem.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 8,36 %
Ttuszcz 355 %



Nr i symbol: RW-Z-1-17
Normatyw surowcowy:
Wywar z kosci wg przepisu RW-Z-2
. Ogorki kwaszone

. Ziemniaki

. Thuszcz

Maka

. Smietana

. Cukier

. Kwas ogérkowy

Sal

.. Maggi
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Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Obrane ziemniaki — Faza | 950¢g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g

w tym skiadnik staty 1250 g
Waga 1 porcji 4509

Opis technologiczny: Ogdrki optukaé, cienko obrac, zetrze¢ na tarce
jarzynowej. Rozdrobnione ogorki podgotowa¢ z dodatkiem ttuszczu
i wywaru. Reszte wywaru przecedzi¢ i ugotowa¢ w nim ziemniaki
pokrojone w kostke. Przyrzadzi¢ jasnoztota zasmazke. Gdy ziem-
niaki sa ugotowane wla¢ zasmazke i raz zagotowac. Jarzyny z wy-
waru w ilosci 200 g pokrajaé w paski i razem z ogérkami dodaé
do zupy. Zupe (przyprawi¢ solg, kwasem i cukrem c-raz dodac
$Smietane.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 11,16 flo

Ttuszcz 2,78 %)



Nr i symbol: RW-Z-1-18
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przepisu RW-Z-2 3000 g
2. Marchew 3509
3. Pietruszka 1509
4. Fasolka szparagowa 1509
5. Groszek zielony 100g
6. Selery 150¢g
7. Kapusta cukrowa 500¢
8. Ziemniaki 1000 g
9. Thuszcz 80g
10. Maka . 60 g
11. Smietana 300g
12. Koncentrat pomidorowy 80 uo 50g
13. Pietruszka (nac) 209
14. Sol 1009
15. Maegi 509
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Jarzyny po obraniu — Faza | 16759
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 ¢
w tym .'ktadnik staty 20509
Waga 1 porcji 450 ¢

Opis technologiczny: Oczyszczone i starannie optukane warzywa
pokraja¢ w drobng kostke, zala¢ czeScig wywaru, doda¢ cze$¢ ttusz-
czu i ugotowac. Nastepnie doda¢ groszek konserwowy, fasolke szpa-
ragowa, koncentrat pomidorowy i reszte wywaru.Przyrzadzi¢ zas-
mazke i nieco ostudzic. Do wrzacej wody doda¢ zasmazke,
zagotowacé. Nastepnie doda¢ $mietane. Przy porcjowaniu do-
da¢ do zupy drobno posiekang zielong pietruszke.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 11,35 %



Nr i symbol; RW-Z-1-19
Normatyw' surowcowy:

1. Zeberko baranie 500 g
2. Woda 5000 g
3. Kapusta stodka 300g
4. Cebula 50¢g
5. Wioszczyzna wg przepisu RW-Z-1 250 g
6. Ttuszcz 40 ¢
7. Fasola 100 ¢
8. Ziemniaki 730 g
9. Przecier pomidorowy 30 % 75g
10. Kietbasa zwyczajna 50¢g
11. Czosnek 2540
12. Pieprz naturalny 025¢g
13. Angielskie ziele 029
14. Lis¢ laurowy 001g
15. Pietruszka zielona 10¢g
16. Sol 100 g
17. Maggi 209
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — obrane jarzyny 900 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 5000 g

w tym skiadnik staty 1830 g
Waga 1 porcji 450 g

Opis technologiczny: Ugotowa¢ wywar z zeberek z dodatkiem ko-
rzeni, wyptukang fasole ugotowac w przegotowanej wodzie na sypko.
Oczyszczong wiloszczyzne pokrajac w paski, a kapuste w kostke
i udusi¢ z dodatkiem czesci tluszczu oraz czesci korzeni. Wywar
bdcedzi¢, ugotowa¢ w nim ziemniaki pokrajane w czastki. Do wy-
waru doda¢ uduszone jarzyny i ugotowang fasolke. Kietbase umyc¢,
poOkrajac w cienkie plasterki, podsmazyé na tluszczu i doda¢ do
zupy. Na koncu doda¢ przecier pomidorowy oraz utarty z solg
czosnek. Przy porcjowaniu dodawa¢ do zupy podzielone Zzeberka
oraz pokrajang zielong pietruszke.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 13,13 °lo
Ttuszczu 3,20 %



Nr i symbol: RW-Z-1-20
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przepisu RW-Z-2 3000 g
2. Fasola bomba 850 g
3. Stonina 100 g
4. Maka 40 ¢
5. Majeranek 0lg
6. Zielenina 2049
7. Sol 100 g
8. Maggi 204
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
w tym skiadnik staty 1750¢g
Waga 1 porcji 4509

Opis technologiczny: Fasolg starannie przebra¢, wyptuka¢, namoczy¢
w przegotowanej wodzie do nastepnego dnia. Nastepnie fasole ugo-
towa¢ w tej samej wodzie. Stonine pokraja¢ w drobng kostke, wyto-
pi¢, bardzo lekko zrumieni¢ skwarki. Rrzyrzadlzi¢ jasnoziotg za-
smazke i niego' ostudzi¢. Odmierzong ilos¢ wywaru z kosci doda¢ do
fasoli i podiprawi¢ zasmazkg — zagotowaé. Zupe doprawic¢ solg
i majerankiem; do smaku, Rrzy porcjowaniu posypa¢ zielening,

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 18,90 %
ttuszczu 3,34 °lo



Nr i symbol: RW-Z-21
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przepisu RW-Z-2 3000 g
2. Groch zotty tuskany 300¢g
3. Skdrka z boczkuwedzonego 509
4. Boczek wedzony 150 ¢
5. Maka pszenna 209g
6. Majeranek 0249
7. Czosnek 19
8. Angielskie ziele 029
9. Lis¢ laurowy 01lg
10, Sal 100 g
11, Maggi 5049

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g

Waga 1 porcji 450 g

Opis technologiczny: Groch starannie wyptukaé zala¢ gorgcg woda,
dodac skoérki z boczku i ugotowac, a nastepnie przetrzeé. Do grochu
doida¢ wywar z kosci oraz przyprawy. Sporzadzi¢ zasmazke z boczku
i maki, dodia¢ do zUpy i zagotowac.

Zupe doprawi¢ solg, czosnkiem i majerankiem,

Grochéwke podawac z grzankami lub chlebem.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 18,1 %
ttuszczu 35 %



Nr i symbol: RW-Z-1-22
Normatyw surowcowy*

1. Boczek wedzony 700 g
2. Groch zéhy 700 g
3. Wioszczyzna wg przep. RW-Z-1 500 g
4. Ziemniaki 1500 g
5. Maka 09
6. Stonina 100 g
7. Cebula S04g
8 Czosnek 209
9. Sol 100 g
10, Majeranek 1g
11. Maggi 504g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5500 g

w tym boczek 500 g
Waga 1 porcji 550 g

w tym boczek 509

Opis technologiczny: Groch przebraé, optuka¢ doktadnie i namoczy¢
na noc w przegotowanej i ostudzone j wodzie. Nastepnego dnia ugo-
towa¢ w wodzie, w ktorej sie moczyt. Boczek optukaé, wiozy¢ do
grochu i gotowa¢ na wolnym ogniu pad przykryciem. Gdy mieso
bedzie na p6t miekkie, dloda¢ do niego obrang uprzednio i optukang
wioszczyzne. Ziemniaki obrane i pokrajane w kostke ugotowac
osobno w czesci wywaru.

Ugotowany boczek wyja¢ z wywaru — wyporejowaé. Warzywa
z ugotowanym grochem przepusci¢ przez maszynke, potgczy¢ z wy-
warem i ziemniakami. Przyrzadzie zasmazke ze stoniny i cebuli,
oraz maki, przyprawi¢ nig zupe, doda¢ przyprawy. Do kazdej porcji
zupy doda¢ porcje miesa — podawac z Chlebem.



Nr i symbol: RW-Z-1-23
Normatyw surowcowy:

1 Wieprzowina (topatka) 400 g
2. Wotowina z koscig 600 g
3. Wioszczyzna z kap, wg przep. RW-M-2 500 g
4. Thuszcz 150¢g
5. Cebula 150¢g
6. Maka 209
7. Ziemniaki 3000 ¢
8, Pieprz naturalny 0lg
9. Ziele angielskie 0lg
10. Lis¢ laurowy 01lg
11. Sél 1009
12. Zielenina 10¢g
13. Maggi 509

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5500 g

w tym: mieso 500 ¢

Waga 1 porcji 550 ¢

w tym: mieso 50 g

Opis technologiczny: Mieso pokrajaé, udusi¢ wraz z cebula. Ugo-

towaC rozdrobniong wiloszczyzne i ziemniaki.

W czasie duszenia

miesa dodawac stopniowo wywar. Dcdla¢ przyprawy i podprawic¢ za-

smazka — zagotowaé. Zupe podawac z chlebem.



Nr i symbol: RW-Z-1-24
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przepisu RW-Z--2 3000 g
2. Pieczarki 700 ¢
3, Thuszcz 30 g
4. Cebula 50 g
5. Maka 759
6. Smietana 300 g
7. Pieprz naturalny 02 g
8. Zielenina 10 g
9. Sol 100 g
10. Maggi 50 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Pieczarki starannie oczysci¢, wyptukac i cien-
ko poszatkowa¢ w paski. Cebule kraja¢ w drobng kostke i usmazy¢
na tluszczuu na jasnoztoty kolor. Grzyby razem z cebulg i malg
iloScig wywaru ugotowa¢ pod przykryciem. Przyrzadzi¢ jasnoziota
zasmazke, nieco ostudzié. Grzyby pofaczy¢ z wywarem, dodaé za-
smazke oraz $mietane i zagotowac., Przyprawi¢ zupe solg i pieprzem
do smaku. Przy porcjowaniu dodawa¢ posiekang zielong pie-
truszke. Podawa¢ z lanym ciastem, makaronem #fub ziemniakami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawartos¢ suchej masy 9,05 %
ttuszczu 477 %



Nr i symbol: RW-Z-1-25
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przepisu RW-Z-2 3000 g
2. Grzyby suszone 80 g
3. Cebulia 100 g
4. (Mask>) margaryna 60 g
5 Maka 60 g
6. Smietana 300 g
7. Pieprz prawdziwy 02 g
8. Zielenina 209
9. Sal 100 g
10. Maggi 50 ¢

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g

w tym-' skfadnik staty 25049

Waga 1 porcji 3504

Opis technologiczny: Grzyby namoczy¢é ma kilkanascie minut, sta-
rannie umy¢ i wyptukac. Czyste grzyby z dodatkiem pokrajanej
cebuli zala¢ wodg w ilosci 750 ml i ugotowac. Przyrzadzic¢ jasnoztotg
zasmazke. Wywar potaczyé z ugotowanymi grzybami, doda¢ za-
smazke i zagotowaé. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Na kon-
cu doda¢ $mietane. Przy porcjowaniu dodhwia¢ do zupy posiekang
zielong pietruszke. Podawac¢ z lanym ciastem, pertowg kaszg na
sypko, tazankami.



Nr i symbol: RW-Z-1-26
Normatyw surowcowy:

1. Rosot ze sztuki miesa 3500 g
2. Chleb razowy 200 g
3. Cebula 1000 g
4. Masto 120 g
5, Pieprz 19
6. Imbir 02 g
7. Galka muszkatotowa 02 g
8. Sal 60 g
9. Maggi 50 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3500 g
Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Cebule w cienkich plasterkach podsmazy¢ na
masle na zitoto, kromki chleba za$ osobno na masle na chrupigc,o.
Pokruszyé i razem z cebulg rozgotowaé w rosole. Przetrze¢ przez
geste sito, doda¢ przyprawy — zagotowac.

Podawaé z kruchymi paluszkami.
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Nr i symbol: RW-Z-1-27
Normatyw surowcowy:

Filet z dorsza

Wioszczyznawg przepisu RW-Z-2
Woda

Smietana

Maka,

. Pieprz

Angielskie ziele

Maggi

Zielenina

Sol

Wydajno$¢ gotowego wyrobu
Waga 1 iporeji

1500 g
350 g
5000 g
300 g
504¢g
0249
03¢
209
200g9
50¢g

5000 g
350 g

Opis technologiczny: Rybe optukaé, rozdrobni¢, zala¢ zimng woda,
doda¢ pokrajang witoszczyzne i wolno gotowaé przez 45 minut. Do
wrzgcego wywaru doda¢ zawiesing z maki i raz zagotowaé. Zupe
podprawi¢ S$mietang, doprawi¢ do smaku solg i sproszkowanymi
przyprawami. Przy porcjowaniu dodawac do zupy drobno- posiekang
zielong pietruszke. Zupe rybng podawaé z tazankami, kluseczkami,
grzankami, lub kostkg z kaszy.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy
thuszczu

10,4 %
1,53 %



Nr i symbol: RW-Z-1-28
Normatyw surowcowy:

1 Wywar ziemnia-czany 4000 g
2. Grzyby suszone 10 g
3. Zur wg przepisu RW-Z-4 550 g
4. Smietana 400 g
5. Czosnek 2R
6. Ziemniaki 3000 g
7. Boczek wedzony 100 g
8. Sal 100 g
9, Pietruszka zielona 10 g
10, Maggi 5 g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — obrane ziemniaki 2100 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g

w tym: skfadnik staty 1450 g
Waga 1 porcji 450 g

Opis technologiczny: Ziemniaki obra¢, optukac, pokroi¢ w kostke,
ugotowac, doda¢ wywar z ugotowanych grzybéw, przyprawy oraz
dobrze wymieszany zur i $mietane. Zupe zagotowaé¢ po czym do-
prawi¢ solg i czosnkiem do smaku. Wydajac na talerz, posypywaé
zielong pietruszka.



Nr i symbol: RW-Z-1-29
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przepisu RW-Z-2 3000 g
2. Ziemniaki 2150 ¢
3. Tluszcz 60 g
4. Maka 60 g
5. Smietana 300 g
6. Majeranek 03 g
7. LisC laurowy 001 g
8. Alngielskie ziele 02 g
9. Pieprz naturalny \ 0lg
10, Sal 100 g
11. Maggi 50 g
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane ziemniaki 1500 g
Wydajno$é gotowego wyrobu 5000 ¢
w tym: skiadnik staty 850 g
Waga 1 porgcji 450 g

Opis technologiczny: Oczyszczone i starannie wyptukane ziemniaki,
pokraja¢ w rowne czastki i ugotowa¢ w wywarze z kosci. Przyrza-
dzi¢ jasnoztota zasmazka, nieco ostudzi¢. Do wrzacej zupy dodaé
zasmazke, $mietane, raz zagotowac. Przyprawic¢ zupe solg i sprosz-
kowanymi przyprawami do smaku. Przy porcjowaniu dodawaé db
zupy drobno posiekang zielenine.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 12,06 %
ttuszczu 3,51 %



Nr i symbol: RW-Z-1-30
Normatyw surowcowy:

1. Rosot ze sztuki miesa 1850 g
2. Pieczarki 300 g
3. Cebula 50 ¢
4. Masto {margaryna) 60 g
5. Maka 40 g
6. Smietana 200 g
7. Zbttka (2 szt.) 40 g
8. Pietruszka (nac) 10 ¢
9. SOl 40 g
10. Maggi 10 g

Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 ml
Waga 1 (porgcji 200 ml

Opis technologiczny: Cebule pokrajang w p6lkrazki podsmazy¢
i wygotowa¢ w niewielkiej ilosci rosotu. Mitode $wieze pieczarki
starannie oczyscié¢, optukac¢ i bardzo cienko poszatkowac lekko pod-
smazy¢, Pieczarki zala¢ przecedzonym rosotem, w ktdrym gotowala
sie cebula, dusi¢ do miekkosci. Przyrzadzi¢ jasnoziota zasmazke
i ostudzi¢ miekkie pieczarki pofgczy¢ z odmierzong iloscig rosotu
wla¢ zasmazke i zagotowaé. Dodac¢ $mietane, zupe zaciggna¢ zottkiem
i doprawic¢ solg do smaku.

Krem podawac¢ z groszkiem ptysiowym lub diablofckami.



Nr i symbol: RW-Z-1-31
Normatyw surowcowy:

1 Ros6t ze sztuki miesa 1200 g
2, Ziemniaki 500 g
3. Groszek zielony 150 g
4. Korne, pomid, 30 % 70 g
5. Masto 40 g
6. Maka 309
7. Smietana 200 g
8. Zoktka (2 szt.) 40 g
9. Cukier 15¢g
10. Angielskie ziele 01g
11. Koper zielony 15 ¢g
12. sél 40 g
13. Maggi 10 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Do odmierzonego rosotu doda¢ ziemniaki, ugo-
towac je, a nastepnie przetrze¢. Przetarte ziemniaki potaczy¢ z po-
zostatym po ich gotowaniu wywarem.

Do wTzacej zupy doda¢ zasmazke oraz koncentrat pomidorowy przy-

prawy, zielony groszek i marchew z wywaru pokrajang w drobng
kostke.

Zupe zaraz zagotowaC po czym zaciggnaC zoOitkiem — podawac
z groszkiem ptysiowym.



Nr i symbol: RW-Z-1-32
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 1200 ¢
2, Groszek konserwowy 1000 g
3. (Masto) margaryna 50 g
4. Maka 30 g
5. Smietana 200 g
6. Zottka (2 szt.) 40 g
7. Cukier 10 g
8. Sol 40 g
9. Maggi 10 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g
Waga 1 porcji 200 ¢

Opis technologiczny: Wywar z ko$ci odcedzi¢, doda¢ cze$¢ przetar-
tego groszku, a cze$¢ groszku w catosci. Przyrzadzi¢ jasnoziota
zasmazke i nieco ostudzié, wla¢ do zupy, zagotowaé, nastepnie
doda¢ $mietane, krem zaciggna¢ zottkiem.

Zupe doprawi¢ solg i cukrem do smaku. Krem z groszku podawac
w filizankach z garniturem z groszku i groszkiem ptysiowym.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 16,50 %
ttuszczu 7,88 %



Nr i symbol: RW-Z-1-33
Normatyw Surowcowy:

Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 3000 g

l.

2. Grdszek zielony 100g
3. Marchew 3009
4. Pietruszka 509
5. Seler 80g
6. Cebula 100¢g
7. Kalafiory 2509
8. Kalarepa 250¢
9, Kapusta wioska 30049
10. Ziemniaki miode 500 ¢
11. Thuszcz 30g
12. Smietana 300 g
13. Maka 7049
14. Margaryna 309¢g
15. Koper zielony 10g
16. Pietruszka (nac) 109
17. Sol . 100 g
18. Maggi 50 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 450 g

Opis technologiczny; Mtode warzywa starannie oczysci¢, optukac
i pokraja¢ w kostke, cebule w pierscienie, kalafiory podzieli¢ na
mate rozyczki. Rozdi obnione warzywa podgotowa¢ z dodatkiem
thuszczu i 1000 ml. wywaru z kosci, po 10 min. doda¢ pokrojone
ziemniaki i ugotowac.

Do odmierzonego wywaru doda¢ ugotowane jarzyny i groszek.
Zupe przyprawic solg do smaku, podprawié zawiesing z maki i Smie-
tany. Podczas porcjowania dodawa¢ do zupy drobno pokrajang
zielenine.



Nr i symbol: RW-Z-1-34
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg iprzep. RW-Z-2 3000 g
2. Kalafior 2000 ¢
3. Thuszcz 60 g
4. Maka 60 g
5. Smietana 300 g
6. Margaryna 30 g
7. Koper zielony 209
8. Sol 100 g
9. Maggi 50 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Kalafior oczysci¢ z lisci, odcig¢ zdrewnialy
cze$¢ gigbu. Okoto 1/3 czesci oczyszczonych kalafiorow podzieli¢
na rozyczki i oddzielnie ugotowac. Pozostate kalafiory oraz giaby
ugotowac, przetrze¢ i zagotowaé w czesci wywaru. Przyrzadzié jas-
noztotg zasmazke i nieco ostudzi¢. Wywar przecedzi¢, odmierzy¢,
dodia¢ Smietane, zasmazke i zaraz zagotowaé. Do zupy wla¢ przetarte
kalafiory i doprawic¢ solg do smaku. Tuz przed podaniem dodac su-
rowe masto. Przy porcjowaniu deda¢ do zupy po kilka rézyczek
kalafiora i drobno posiekany koper.

Zupe kalafiorowg podawa¢ z lanym ciastem, groszkiem ptysiowym
kostka z kaszy manny lub kluskami.



Nr i symbol: RW-Z-1-35
Normatyw surowcowy:

1. Wywar z kosci wg przep. RW-zZ--2 3000 g
2. Botwina 500 ¢
3. Margaryna 209
4. Buraki ¢wikla 300 ¢
5. Cebula 70 g
6. Maka 70 ¢
7. Smietana 300 g
8. Kwas z burakéw wg przep. RW-Z-3 750 g
9. Cukier 40 g
10. Czosnek 59
11. Kwasek cytrynowy 24
12. Koper zielony 80 g
13. Angielskie ziele 02 g
14. Lis¢ laurowy 0lg
15. Sal 100 g
16. Jaja ugotowane na twardo 350 g
17. Maggi 50 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 ¢

Opis technologiczny: Starannie oczyszczone buraki pokraja¢ w gru-
be krazki, zalaé¢ czeScig goracego wywaru, doda¢ cebule, czosnek,
korzenie, sol, kwas, raz zagotowaé, odstawiC i pozostawiC przez.
45 min., po czym wywar odcedzi¢. Starannie oczyszczong botwine
pokraja¢ w grube paski, ugotowa¢ z malg iloScig wywaru z dodat-
kiem masta, soli i kwasu. Ugotowang botwine pofaczy¢ z pozosta-
tym wywarem, pod|prawi¢ zawiesing z maki i $mietany, raz zagoto-
waé. Doda¢ kwas buraczany i drobno pokrajany koper, przyprawic
solg, cukrem i kwaskiem do smaku. Przy porcjowaniu zupy dodac
jaja ugotowane na twardo liczac po pdt sztuki na porcje. Podawac
z mitodymi ziemniakami z wody, ziemniakami purre okraszonymi
stoning, posypanymi zielening. Barszcz z botwing mozna przyrza-
dzi¢ takze ma wywarze pozostatym po gotowaniu mies wedzonych.



N;r i symbol: RW-Z-INI
Normatyw surowcowy:

1 Maka pszenna 200 g

2. Jaja 200 g

3. Woda 60 g

4. Mleko ptynne 4800 g

5. Sal 40 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 450 g

Opis technologiczny: Umyte jaja wybi¢ i dobrze wymieszaé, dodaé
przesiang make i wyrabia¢ az na powierzchni ukazg sie pekajace
pecherze.

Sprawdzi¢ gestos¢ ciasta (sptywajgca z tyzki masa powinna tworzy¢

slad od razu nie znikajac?/); )
Cienkim strumieniem wla¢ ciasto do wrzacego posolonego mleka,

i zagotowac. I

MAKARON NA MLEKU

Nr i symbol: RW-Z-11-2
Normatyw surowcowy:

1 Makaron ugotowany 1000 ¢

2. Mleko 3550 ¢

3. Sal 40 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 4500 g
Waga 1 porcji 450 ¢

Opis technologiczny: Ugotowany makaron przed wydaniem zalaé
goragcym przegotowanym mlekiem.
Przyprawi¢ do smaku sola.



Nr i symbol: RW-.Z-11-3
Normatyw surowcowy:

1. Manna HA) g
2 Woda 1500 g
3. Mleko 3500 g
4. Sol 409
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 450 g

Opis technologiczny: Manne wymieszaC z czeScig letniej wody
i .pozostawi¢ na 30 min. do napecznletnia Reszte wody zagotowac,
doda¢ sol i napeczniatg manne, mieszajac réwnoczesnie ptyn, po
czym zagotowac.

Manne rozklejaé okoto 20 minut, czesto mieszajagc mase az do dna
naczynia. Do rozklejonej manny wla¢ gorace nie zagotowane mleko
i raz zagotowac.

PLATKI OWSIANE NA MLEKU

Nr i symbol: RW-Z-11-4
Normatyw' surowcowy:

1, Ptatki owsiane 350 g
2. Woda 2000 g
3. Mleko 3000 g
4. Sol 40 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000
Waga 1 porcji 450

Opis technologiczny: Platki owsiane wymiesza¢ z czescig letniej
wody pozostawi¢ do napecznienia na 30 minut. Reszte wody zago-
towac, doda¢ s6l i napeczniate phatki, mieszajgc rownoczesnie ptyn
po czym zagotowac.

Rozklejaé ptatki przez okoto 20 minut, czesto mieszajagc mase az
dio dna nlaczynia. Do ugotowanych ptatkéw dodaé gorace mleko
i raz zagotowaé. Doprawi¢ do smaku sola.



Nr i symbol: RW-Z-11-5
Normatyw surowcowy:

1. Ryz ugotowany na sypko 1000 g
2. Mleko 3550 g
3. Rdl 40 g
Wydajnos¢ gotowegowyrobu 4500 g
Waga 1 porcji 450 g

Opis technologiczny: Przed wydaniem ugotowany ryz na sypko
zala¢ gorgcym, przegotowanym mlekiem.
Przyprawi¢ do smaku sola.

ZUPA ZE SLIWEK WEGIEREK

Nr i symbol: RW-Z-111-1
Normatyw surowcowy:

1. Sliwki wegierki 1200 g

2. Woda 3150 g

3. Cukier 350 ¢

4. Maka ziemniaczana 40 g

5. Smietana 400 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Sliwki starannie umy¢, osaczy¢ z wody i wy-
ja¢ pestki. Doda¢ niewielkg ilos¢ goracej wody i ugotowaé je pod
przykryciem. Ugotowane owoce przetrze¢c. Do odmierzonej ilosci
wrzgcej wody, doda¢ cukier i przecier owocowy. Gotujacg sie zupe
podprawi¢ zawiesing z maki i Smietanki i raz zagotowaé. Zupe $liw-
kowg podawac¢ ostudzong do ok. 14°C, lub w chiodne dni na goraco.
Jako dodatek do zup podawaé ziemniaki okraszone mastem, kluski
lub stodkie grzanki.



Nr i symbol: RW-Z-111-2
Normatyw surowcowy:

L Sliwki 600 g
2. Jabtka 600 g
3. Woda 3250 ¢
4. Cukier 350 g
5. Maka ziemniaczana 40 g
6. Smietana 400 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Owoce starannie umyc. Nie obrane jabtka, po-
kraja¢ w kawatki. Ze Sliwek usungé pestki i postawi¢ do gotowania,
dodajac niewielka ilos¢ wody, gdy sg na pot miekkie dodaé jabtka
i w dalszym ciggu gotowac¢ pod przykryciem do miekkosci.

Do odmierzonej ilosci wrzacej wody doda¢ cukier i przecier owoco-
wy. Gotujacg i¢ zupe podprawic¢ zawiesing z zimnej wody i maki
ziemniaczane] oraz $Smietang i raz zagotowac

Zupe z owocow mieszanych podawac ostudzong do temp. okoto 14 C,
lub w chiodne dni na gorgco. Jako dodatek do zupy Stosowac
grzanki, makaron lub kluski ktadzione.

ZUPA JAGODOWA (Z BOROWEK)

Nr i symbol: RW-Z-111-3
Normatyw' surowcowy:

1 Woda 3600 ¢
2. Jagody (borowki) 750 y
3. Maka ziemniaczana S0 g
4. Smietana 400 g
5. Cukier 400 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Jagody starannie wyptukaé, rozgnies¢ ugoto-
wac i przetrzec. Do odmierzonej ilosci wody (goracej) dodac przecier
jagodowy oraz cukier. Wrzaca ciecz potagczyC z zawiesing z maki
i Smietany, po czym raz zagotowaé. Zupe jagodowa podawac na
zimno z kluskami lub grzankami.



Nr i symbol: RW-Z-Il1-4
Normatyw surowcowy:

1 Jabtka kwasne 1100 g
2. Woda 3500 g
3. Cukier 350 g
4. .Maka ziemniaczana 50 ¢
5. Smietana 400 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 ¢

Opis technologiczny: Jabtka starannie umyé, oczysci¢ z czesci nieta
dalnych i uszkodzonych. Nie obrane jabtka pokrajaé na czesci
i z niewielkim dodatkiem gorgcej wody, ugotowac¢ pod przykryciem
Ugotowane owcce przetrze¢. Do odmierzcffiej ilosci wrzacej wody
doda¢ cukier i przecier. Gotujgca sie zupe podprawic¢ zawiesing z zim
nej w.ody i maki ziemniaczanej, zagotowaé. Na kcniec dodac $mie
tane. Zupe z jabtek podawac ostudzong do temp. ok. 14°C, lub
w dni chtodne na gorgco. Jako dodatek do zupy stosowac grzanki
lub makaron..

ZUPA TRUSKAWKOWA

Nr i symbol: RW-Z-111-5
Normatyw surowcowyl

1 Truskawki 1500 g
2. Cukier 300 g
3. Woda 3000 g
4. Maka ziemniaczana 60 g
5. Smietanka 300 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 g

Opis technologiczny: Truskawki starannie optuka¢ biezacg woda,
oczysci¢ z czesci niejadalnych i przetrze¢. Przecier zaraz wymieszac
z czescig cukru. Do odmierzonej ilosci gorgcej wody 3000 ml dodac
2/3 przecieru truskawkowego i reszte cukru. Wrzacg ciecz potgczyc
z zawiesing z 250 ml zimnej wody i maki ziemniaczanej i raz zago-
towaé, po czym doda¢ Smietane i pozostaty surowy przecier.

Zupe truskawkowg podaé oziebiong do ok. 14"JC, lub w dni chtodne
na goracoi.

Jako dodatek dodawac do zupy grzanki, groszek ptysiowy, lub kluski.



CHLODNIK LITEWSKI

Nr i symbol: RW-Z-111-6
Normatyw surowcowyl

1 Kwasne mleko 2500 ¢
9 Botwinia 500 g
3. Kwas z burakow wg przepisu RW-Z-3 600 g
1 Ogorki Swieze 400 ¢
5. Szczypiorek 40 ft
fi. Koper zielony 30 g
7. Smietana 400 g
8. Cukier 30 a
9. Jaja 275 g
10. Sol 50

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 ¢
Waga 1 porcji 450 ¢

Opis technologiczny. Miodg botwine starannie optukang, pokrajac¢
w cienkie paski i ugotowa¢ we wrzacej i posolonej wodzie w ilosci
500 ml. z dodatkiem kwasu, a nastepnie ostudzi¢. Jaja ugotowane
na twardzo, ostudzi¢, obraé i pokrajaé. Umyte ogorki obrac i cienko
poszatkowa¢ w krazki, Starantnie oczyszczony koper i szczypiorek
bardzo drobno pokraja¢. Do roztrzepanego mleka doda¢ kolejno
zimng botwine wraz z wywarem, ogorki, szczypiorek, koper oraz
kwas buraczany. Zupe przyprawi¢ Solg i cukrem do smaku, a przy
porcjowaniu dodawac jaja.



W zalezno$ci od rodzaju obroébki termicznej miesa dzielimy na:

Ad 1

Ad 2

Ad 3.

1. Miesa gotowane
2. Miesa smazone
3. Miesa duszone
4. Miesa pieczone

Miesa gotowane sporzagdzasie na ogot w wiekszych jednolitych
kawatkach. Do gotowania przeznacza sie mieso przerosniete
tkang taczng (sciankami, powieziami) tj. takie mieso, ktdre
nie nadaje sie do smazenia ani do pieczenia.

Do mies gotowanych zalicza sie mieso z rosotu, potrawki, ga-
larety miesne, rolady, galantyriy.

Do potraw smazonych naleza: kotlet z kostka, bez kostki,
sznycel, stek, befsztyk, bryzoi, rumsztyk, medalion, filet,
szasztyk, antrykot, boeuf Strogenow, Na potrawy smazone
przeznacza sie mieso pierwszej jakosci o delikatnej strukturze
tkanek, odpowiednio dojrzale, soczyrte, niettuste. M:eso do
smazenia moze zawiera¢ niewielkie ilosci tkanki fgczn j wy-
stepujacej w postaci delikatnych cienkich powiezi.
Elementy poprzerastane tkankg taczng mega by¢ uzy e w po-
staci wyroboéw z mas mielonych. Przygotowanie miysa do
smazenia polega poza myciem i usuwaniem kosci (catkowitym
lub cze$ciowym) na krajanu, dokladnym usunieciu powiezi
i nadmiaru tluszczu. Oczyszczone migso rozbija sie i ksztat-
tuje w zalezno$ci od przeznaczenia na potrawy. Pdtprodukty
do smazenia wykancza sie przez posolenie lub posolenie
i oprészenie mako, przez obtaczanie w tartej bulce wzglednie
w bulce z grzankami oraz przez panierowanie.

W zalezno$ci od wykonczenia dzielimy miesa na:

a) miesa smazone naturalne tzw. saute

b) miesa smazone panierowane.

Pétprodukty przeznaczone do smazenia wkiada sie na silnie

rozgrzany ttuszcz.

Do potraw' miesnych duszonych nalezg:

a) pieczenie wieleporcjowe duszone

b) porcjowe bite zrazy naturalne lub nadziewane zwijane
w waleczki, zeberka duszone

c) paptykarze, ragout

d) gulasz oraz potrawki z dziczyzny

e) porcjowe zrazy siekane

Mieso, ktére przeznacza sie do duszenia moze by¢ gorszego

gatunku, przyros$niete tkankg tgczng. Z miesa przeznaczonego

do duszenia w zasadzie nic usuwa sie cienkich powiezi.

W zalezno$ci od przeznaczenia mieso dusi sie w matych ka-

watkach, w porcjach oraz w duzszych kawatkach.

Duszenie miesa jest procesem tgczonym polegajgcym na



Ad 4.

mobsmazaniu miesa na silnie rozgrzanym ttuszczu, a nastepnie
po dolaniu wody duszeniu pod przykryciem.

Pieczenie przyrzadza sie z miesa w jednolitym, (wieloporcjo-
wym) kawatku, z miesa pochodzgcego ze sztuk miodych, do-
brze umiesnionych, lekko przenosnie,>tego ttuszczem, zawiera-
jacego niewielkie ilosci tkanki tacznej w postaci delikatnych
powieza. Mieso przeznaczone do pieczenia moze by¢ przed
pieczeniem obrumienionc na silnie rozgrzanym ttuszczu, a na-
stepnie wiozone do nagrzanego piekarnika albo bezposrednio
bez cbrumienienia utozone na brytfannie i wlozone do dobrze
nagrzanego piekarnika (250 C).

WYWAR Z WEOSZCZYZNY

Nr i symbol RW-M-1
Normatyw surowcowy:

1 Woda gotowana 12509
2. Cebula 100g
3. Marchew 100g
4. Pietruszka 100g
5. Lis¢ laurowy 0lg
8. Ziele angielskie 02g
7. Sol 209
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Pkiza | — obrane jarzyny 235 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢

Opis technologiczny: Wiloszczyzne oczysci¢, starannie optukaé, po-
kraja¢ na czesci, odmierzy¢ 1,25 Itr goracej wody, zalaé nig warzywa
i na silnym ogniu ugotowa¢ do miekkosci. Gdy warzywa sg prawie
ugotowane doda¢ obrang i optukang cebule, dogotowac, przecedzié.

WEOSZCZYZNA Z KAPUSTA

Nr i symbol: RW-M-2
Normatyw surowcowy:

1 Kapusta cukrowa 350 g
2. Marchew 450 ¢
3. Pietruszka 200 g
4. Seler 200 g
5. Cebula lub por 100 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g



© O NDU A wWwNT

Nr i symbol: RW-M-3
Normatyw Surowcowy:

Sél 209
Saletra 29
Cukier 5¢
Lis¢ laurowy 02 g
Ziele angielskie 1fi
Gozdziki 05 ¢
Kolendra 1g
Rozmaryn 02g
Woda 200 g

Wydajnos¢ gotowego wyrobu 220 g na 1 kg miesa b/kosci

Opis technologiczny:

Wode wraz z przyprawami zagotowac.

ZALEWA Z OCTU DO MIESA (BAJC)

NN S

5.

Nr i symbol: RW-M-4
Normatyw surowcowy:

Woda 250 g
Cebula 40 g
Lis¢ luaurowy 01g
Ziele angielskie 2049
Ocet 6°0 200 g

Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 450 g na 1 kg miesa b/kosci

Opis technologiczny: Wode zagotowa¢ wraz z octem, przyprawami
i cebulg uprzednio obrang i pokrajang w plastry.

BEKON WEDZONY GOTOWANY

Nr i symbol: RW-M-I-1
Normatyw surowcowy:

1. Bekon wedzony 1300 g

2. Sal 209
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Bekon optukaé, zala¢ wrzaca woda, doda¢ soli
i powoli gotowaé. Miekki bekon wyjaé z wywaru, ostudzié, wypor-
cjowac. Podawaé na zimno.



Nr i symbol: RW-M-1-2
Normatyw surowcowy:

t. Boczek wedzony z zeberkami 1300 g
2. Sal 20p
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 iporcji 100 g

Opis technologiczny: Boczek optukaé, zala¢ wrzaca wodg, dodaé
soli i powoli gotowaé. Miekki boczek wyjgé z wywaru, ostudzic,
wyporcjowac. Podawa¢ na zimno

BOCZEK WEDZONY BEZ ZEBEREK — GOTOWANY

Nr i symbol: RW-M-I-3
Normatyw surowcowy:

1. Boczek wedzony bez zeberek 1200 g
2. Sol 209
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny- Boczek optukaé, zala¢ wrzacg wodg, dodac
soli i powoli gotowaé. Miekki boczek wyja¢ z wywaru, ostudzi¢ wy-
porcjowac. Podawac na zimno.

GOLONKO PEKLOWANE GOTOWANE

Nr i symbol: EW-M-i-4
Normatyw surowcowy:

1 Golonka nie peklowane 1400 g
2. Witoszczyzna b. kap. wg przep. RW-Z-1 130 g
3. sal 209
4. Pieprz prawdziwy 02 g
5. Zalewa do peklowania na 1 kg miesa
wg przejp. RW-M-3 220 g
Wydajno$é w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — golonka po oczyszczeniu 1370¢
Faza Il — golonka po peklowaniu 14009
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000¢
w tym: kosci 200¢

Opis technologiczny: Golonka oczyscié, zapeklowaé. Mieso na pe-
klowanie optukac i ugotowac. Poddawaé z koscig. Podawa¢ z grochem
purre, ziemniakami’ kapustg, chrzanem, ¢wikla.



GOLONKA GOTOWANE

Nr i symbol: RW-M-I-5
Normatyw surowcowy:

1. Golonka 12509
2. Wioszczyzna b/kapusty RW-Z-1 100¢
3. Sol 20g
4. Pieprz 0lg
5. Lis¢ laurowy 0lg
6. Ziele angielskie 01lg
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — golonka po oczyszczeniu 1220 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

w tym: kosci 2009

Opis technologiczny Golonka oczysci¢, wyparc¢jowaé, wiozy¢ do
nieduzej ilosci wrzacego wywaru z jarzyn, posoli¢ i ugotowac.
Przy koncu dodaC przyprawy. Po ugotowaniu zestawi¢, ostudzi¢
w rosole. Przygrzewac partiami w rosole. Wydawac z koscig. Poda-
wac z ziemniakami, kapustg, chrzanem, ¢wikia.

ZEBERKA GOTOWANE

Nr i symbol: RW-M-1-6
Normatyw suroweowy:

1. Zeberka 1700 g

2. Wioszczyzna b/kapusty RW-Z-1 300 g

3. Sal 20 g
Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:

Faza | — zeberka po ugotowaniu 1200 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Waga 1 porcji 120 g



Nr i symbol: RW-M-1-7
Normatyw surowcowy:

Wieprzowina (topatka)

Maka

Thuszcz

Cebula

Koncentrat pomidorowy 30%
Wywar jarski z wloszcz. RW-M-1
Papryka

Sél

© N o g k~ wWw N P

Zwroty poprodukcyjne: kosci
Wydajno$¢ gotowego wyrobu
w tym: mieso;
Waga 1 porcji
w tym: mieso

Opis technologiczny: Oddzieli¢ mieso od kosci, pokroi¢ w kostke
oproszyé solg i zaraz obsmazy¢ na rumiano ze wszystkich stron na
silnym ogniu, przetozy¢ do' rondla;. Cebule lekko zrumieni¢ na ttusz-
czu potgczy¢ z migsem, dodaé wywar i mieso udusi¢ na wolnym
Oigniu pod przykryciem. Na koricu doda¢ koncentrat pomidorowy
i paptryke. Sporzadzi¢ zasmazke, przestudzi¢, polgczy¢ z migsem,

zamieszaé, zagotowac.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

zawarto$¢ suchej masy
thuszczu
skl. miesny

1980
50
150
200
20
600
3

50

450
2500
1000

200

80

33,45 %
20,69 ®o
80 g/ 200 ¢

Q QO o «Q « « «o « (o] « «



Nr i symbol: RW-M-I-7a
Normatyw surowcowy:
Wieprzowina b/kosci (przednia zr.)
Maka

Thuszcz

Cebula

Koncentrat pomidorowy 30%
Wywar jarski wg przep. RW-M-1
Papryka

Sol

o N o g bk w DN

Wydajno$¢ gotowego wyrobu
w tym: mieso

Waga 1 porcji
w tym: mieso

Opis technologiczny: Oddzieli¢ mieso od kosci, pokroi¢ w kostke
oproszy¢ solg i zaraz obsmazy¢ na rumiano ze wszystkich stron na
silnym ogniu, przetozy¢ do rondla. Cebule lekko zrumieni¢ na ttusz-
czu potgczy¢ z miesem, doda¢ wywar i mieso udusi¢ na wolnym,
ogniu pod przykryciem. Na koncu doda¢ koncentrat
i papryke. Sporzadzi¢ zasmazke, przestudzié, potaczyé z miesem, za-

mieszaé, zagotowac.

1700 g
50 g
150 ¢
200 g
2 g
600 g
39
50 g
2500 g
1000 g

200 ¢
80 g

Podawac¢ z kaszg, makaronem, ziemniakami i suréwkami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy
thuszczu
skt. miesny

33,45 %
20,69 %
80 g/200 ¢

pomidorowy



Nr i symbol: RW-M-I-8
Normatyw surowcowy:

1. Wieprzowina z koscig (topatka) 1980 g
2. Maka 209
3. Tluszcz 100 g
4. Sol 204
Zwroty produkcyjne:
kosci 2S5 g
tluszcz, okrawki 385 ¢
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — element uformowany 1320 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porgcji 80 g

Opis technologiczny: Uformowane zrazy posoli¢, oproszy¢ maka
i smazy¢ na goracym tluszczu z obydwu stron. Podawac z patelni
z sosem wegierskim, netsoriskim, mysliwskim.

ZRAZY WIEPRZOWE BITE DUSZONE (DO SOSOW)

Nr i symboT RW-M-I-8a
Normatyw surowcowy:

1. Przednia zrazowa 1220 g
2. Maka 20 g
3. Thuszcz 100 g
4. Sol 2 g

Wydajnos$¢é gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 80 g

Opis technologiczny: Mie o wypcrcjowac, rozbié¢, uformowaé zrazy,
posoli¢, oprészy¢ maka i smazyé na gorgcym ttuszczu z obydwu
stron.

Podawaé z patelni z sosem wegierskim, netsonskim, mysliwskim.



ZEBERKA WIEPRZOWE DUSZONE

Nr i symbol: RW-M-1-9
Normatyw surowcowy:

1. Zeberka wieprzowe
2. Maka

3. Ttuszcz
4, Cebula

5. Sol

Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Zeberka po uduszeniu
Wydajno$¢ gotowego wyrobu

w tym: mieso' z. k.
Waga 1 porcji

1150 g
2500 g
1000 g

100 g

Opis technologiczny: Zeberka umy¢, obsmazy¢ na silnie rozgrzanym
thuszczu i udusi¢ z cebulg pokrajang w plastry. Mieso wyporcjowac
z kostka. Podawac z ziemniakami, kapustg kwaszong, suréwkami.

BOCZEK PIECZONY

Nr i symbol: RW-M-I-10
Normatyw surowcowy :

1 Boczekswiezy 1600 g

2. Cebula 2009

3. Sol 209

4. Kminek 29
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Wagia 1 porcji 80 ¢

Opis technologiczny: Boczek przeznaczony do pieczenia wrzucié
do goracej wody i gotowaé. Na wpot ugotowany boczek wyjaé, osolie,
upiec na rumiano do migkkosci z cebulg i kminkiem. Migso w czasie
pieczenia polewac sosem, scs skropi¢ woda. Upieczone migso wyjac,
ostudzié, wyporcjowaé' podgrzewaé partiami.



SCHAB PIECZONY NA GORACO
z migsa wieloporcjowego

Nr i symbol: RW-M-I-11
Normatyw surowcowy:

1 Schab 1500 ¢

2. Thuszcz 70 g

3. Cebula 200 fi

4. Kminek 590

5. Sol 209
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1500 ¢
w tym mieso z koscig 1000 g
Waga 1 porcji 150 g
w tym miesa z koscig 100 g

Opis technologiczny: Przygotowany schab do pieczenia wlozy¢ do
wrzacej wody, obgotowac krotko, wyja¢ schab, posoli¢, wiozy¢ na
brytfanne, -obla¢ tluszczem i upiec w miernie nagrzanym piekar-
niku. W czasie pieczenia polewa¢ sosem, scs skropi¢ woda. Przed
koncem pieczenia obsypa¢ powierzchnie kminkiem, doda¢ do sosu
cebule krajang w cienkie plasterki. Mieso wyja¢, ostudzi¢ i wypor-
cjowac. Podgrzewac partiami w sosie.

SCHAB PIECZONY NA GORACO

Nr i symbol: RW-M-I-lla
Normatyw surowcowy:

1 Schab 1700 ¢

2. Thuszcz 70 g
3. Cebula 200 g
4. Kminek 549
5. Sal 20 g

Zwroty poprodukcyjne: kosci 115 g
ttuszcz 85 ¢

Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Element uformowany 1500 g
Wydajnos$¢ gotowego wyr-obu 1500 ¢
w tym mieso 1000 g
Waga 1 porcji 150 g
w tym migso 100 g

Opis technologiczny: Przygotowany schab do pieczenia wiozyé do
wrzacej wody, obgotowac krotko, wyjaé schab, posoli¢ wilozy¢ na
brytfanne, obla¢ tluszczem i upiec w miernie nagrzanym piekar-
niku. W czasie pieczenia polewa¢ sosem, sos skropi¢ woda. Przed
koncem pieczenia obsypaé¢ powierzchnie kminkiem, doda¢ do sosu
cebule krajang w cienkie talarki. Migso wyjaé, ostudzi¢ i wypor
cjowac. Podgrzewac partiami w sosie.



Nr i symbol: RW-M-1-12
Normatyw surowcowy:

1 Schab 2650 g
2. Smalec 40 g
3. Cebula 100 g
4. Kminek 8¢
5. Sl 50 g

Zwroty poprodukcyjne: kosci 500 ¢
okrawki 650 ¢

Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — potprodukt 15009
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Od schabu odrgbac kosci, usung¢ nadmiar ttusz-
czu oraz zgrubiate Sciggna. ZagotowaC wode, migso wiozy¢ do wrza-
cej wody, obgotowaé krotko, wyjaé, posolic. Schab wtozy¢ na bryt-
fanne obla¢ tluszczem, doda¢ cebule i kminek i upiec w miernie
nagrzanym piekarniku. W czasie pieczenia polewac sosem. Mieso
wyjac, ostudzi¢ i wyporcjowac.

SCHAB PIECZONY NA ZIMNO
z miesa wieloporcjowego

Nr i symboh RW-M-I-lla
Normatyw surowcowy:

1 Schab 1960 g
2. Thuszcz 7049
3. Cebula 200 g
4. Kminek 5¢
5. Sal 509
Zwroty poprodukcyjne: kosci 395 g
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — element uformowany 1560 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Oddzieli¢ kosci od schabu. Zagotowa¢ wodeg,
mieso witozy¢ do wrzacej wody, obgotowaé¢ krdtko, wyjgé posolic.
Wylozy¢ na brytfanne, obla¢ tluszczem, doda¢ cebule, kminek
i upiec w miernie nagrzanym piekarniku, W czasie pieczenia pole-
wac sosem. Mieso wyjac, ostudzi¢ i wyporcjowac.



SCHAB Z SZALWIA

Nr i symbol: RW-M-1-13
Normatyw surowcowy:

1 Schab wielcporc jowy 1500 g
2. Masto 70 g
3. Szatwia 02 g
4. Koniak 50 g
5. Sol 29
Wydajno$¢é gotowego wyrobu 1300 ¢
w tym: mieso z koscig 1000 g
Waga 1 porcji 130 ¢
w tym: mieso 100 g

Dgiczny: Schab natrze¢ dobrze szatwig i solg
wi¢ na trzy dni w chitodzie., Obsmazy¢ na masle i dusi¢ pod przykry-
ciem na bardzo matym ogniu, dolewajac po trochu wody. Pod koniec
doda¢ Kieliszek koniaku.

PIECZEN WIEPRZOWA Z KARCZKU

Nr i symbol: RW-M-I-14
Normatyw surowcowy:

1 Wieprzowina(karczek) 1960 g
2. Maka wroctawska 204
3. Cebula 200 g
4. Thuszcz 100 g
5. Sél 209
6. Kminek 29
Zwroty poprodukcyjne: kosci 3409
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Element uformowany 1600 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g

w tym: mieso 1000 g
Waga 1 porcji 160 g

w tym: mieso 80¢g

Opis_technologiczny: Przygotowane migso do pieczenia wrzuci¢ na
gotujaca wode, obgotowaC krotko i wyjaé. Mieso osoli¢, upiec na
rumiano do miekkosci z cze$pig cebuli i kminkiem. Migso w czasie
pieczenia polewac¢ sosem, sos skropi¢ woda. Upieczone migsio wyjac
I ostudzi¢. Wykonczy¢ sos, zebrac ttuszcz z sosu, zrumieni¢ lekko
pozostaty cebule z ttuszczem, dodaé make, podsmazy¢, rozprowadzic¢
reszte sosu woda, mieszajac zagotowaC. Mieso wyporcjowaé, pod-
grzewac partiami w sosie. Podawa¢ z ziemniakami, kapustg kwa-
szong, buraczkami.



Nr i symbol: RW-M-1-14a
Normatyw' surowcowy:

1. Karkéwlca bez kosci 1500 g
2. Maka wroctawska 20 g
3. Cebula 200 £
4. Thuszcz 1C9 g
5. Sol 29 g
6. Kminek 249
Wydajnos$¢é gotowego wyrobu 2000 g

w tym: mieso 1000 g
Waga 1 porcji 160 g

w tym: mieso 80 g

Opis technologiczny. Przygotowane mieso do pieczenia wrzuci¢ do
wrzacej iwody, obgotowac krétko i wyjaé. Mieso osolaé. upiec na ru-
miano do miekkosci z cebulg i kminkiem. Migso w czasie pieczenia
polewa¢ sosem. Upieczone mieso wyjgc, ostudzi¢. Mieso wyporcjo-
wac, podgrzewaé partiami w sosie. Pcdawac z ziemniakami, kapustg
kwaszong i suréwkami.

PIECZEN WIEPRZOWA Z £OPATKI

Nr i symbol: RW-M-1-15
Normatyw surowcowy:

1. Wieprzowina z koscig (topatka) 1960 g
2. Maka 20 g
3. Cebula 200 g
4. Thuszcz 100 g
5. Sél 209g
6. Kminek 590
Zwroty poprodukcyjne: kosci 340 ¢
ydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych

Faaa | — Element uformowany 1600 ¢
Wydajnos$¢ gotowcgu wyrobu 2000 g

w tym: mieso 1000 g
Waga 1 porcji 160 g

w tym: mieso 80 g

Opis technologiczny: Zagotowa¢ wode, do wrzacej wody wrzucic¢
przygotowane do pieczenia mieso, obgotowaé krétko i wyjac. Mieso
osoli¢, upiec na rumiano dio miekkosci; z cebula i kminkiem. Migso
w czasie pieczenia polewac sosem. Upieczone mieso wyjac, ostudzic.
Mieso wyporcjowac, podgrzewaé partiami w sosie. Podawac z ziem-
niakami, kapustg kwaszong, suréwkami.



Nr i symbol: RW-M-I1~15;a
Normatyw surowcowy:

Przednia zrazowa

Maka wroctawska

Cebula

Thuszcz

Sol

Kminek

Wydajnos$¢ gotowego wyrobu
w tym: mieso

Waga 1 porcji

w tym: mieso

NG NCINE S

Opis technologiczny:

wrzacej wody, obgotowaé krétko i wyjac.

1550 g
20 g
200 I.
100 g
20 g
24
2000 g
1000 g
160 g
80 g

Przygotowane mieso do pieczenia wrzuci¢ do

Mieso osoli¢, upiec na

rumiano do miekkosci z cebulg i kminkiem. Migso w czasie piecze-
nia polewaC sosem. Upieczone migso wyjac, ostudzi¢. Mieso wypor-
cjowac i podgrzewac partiami w sosie. Podawac¢ z ziemniakami, ka-

pustg kwaszong, suréwkami.

KOTLET SCHABOWY PANIEROWANY
Z miesa wieloporcjowego

Nr i symbol: RW-M-I1-16
Normatyw surowcowy:

1. Schab wieioporcjowy
2. Maka

3. Jaja (2 szt)

4. Buitka tarta

5. Thuszcz

6. Sol

1000 g
804¢g
100 g
150 ¢
170 g
2009

Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza T— potprodukt
Wydajmio$¢ gotowego wyrobu
Waga 1 porcji

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowac,
Kotlet smazy¢ szybko, rumienigc z obydwu stron.

brzegu ptyty. Smazyé na zamodwienie.
kapustag zasmazang, suréwkami.

1300 g
1100 g
1109
rozbi¢, opanierowac.
Dosmazy¢ na
Podawaé¢ z ziemniakami,



KOTLET SCHAEOWY PANIEROWANY

Nr i symbol: RW-M-I1-17
Normatyw surowcowy:

1. Wieprzowina (schab) 1250 g
2. Maka 80 g
3. Jaja (2 szt) 100 ¢
4. Bulka tarta 150 g
5. Thuszcz 170 g
6. Sol 20 g
Zwroty poprodukcyjne: kosci 190 g

okrawki 150 g
Wydajnos¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Element uformowany 910 ¢
Faza Il — Potprodukt 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 110 g

Opis technologiczny: Od schabu odraba¢ kcs$¢ kregostupa, usungé
nadmiar tluszczu i zgrubiate Sciegna. Wykrawaé kotlety mjednym
zebrem. Rozbié¢, epanierowaé. Kotlet smazy¢ szybko rumienigc
z obu stron. Dcsmazaé na brzegu plyty. Smazy¢ na zamdwienie.
Podawac z ziemniakami, kapustg zasmazana, suréwkami.

SZNYCEL WIEPRZOWY GORSKI

Nr i symbol: RW-M-1-18
Normatyw surowcowy:

1 Wieprzowina (karczek) 1500 g
2. Jaja (2 szt) 100 g
3. Maka 80 ¢
4. Butka tarta 150 ¢
5. Thuszcz 170 g
6. Ogorek kwaszony 300 g
7, Sol 20 g
Zwroty poprodukcyjne: kosci 320 ¢

okrawki 220 ¢

Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Element uformowany 950 g
Faza Il — Potfabrykat 1150 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porgcji 100 g

Opis technologiczny: Odsieka¢ kosci od miesa, odcigé¢ ttuszcz, ufor-
mowac, wyparc¢jowaé, rozbi¢, opanierowa¢ nadajac ksztait okragty
0 grubosci 1 cm. Sznycel smazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu,
Dosmaza¢ na brzegu ptyty. Smazy¢ na zamdwienie. Podawac¢ wprost
z potelni z ogérkiem kwaszonym, obranym i pokrajanym w kostke.
Podawaé z ziemniakami, jarzynami i suréwkami.



Nr i symbol: RW-M-I-18a
Normatyw surowcowy:
Karkdéwka bezkosci

Jaja (2 szt))

Maka

Butka tarta

Thuszcz

Ogorek kwaszony

Sal

N o gk W DN

Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
11509
1000¢g

Faza | — PoéHabrykat
Wydajno$¢ gotowego wyrobu
Waga 1 porcji

Opis technologiczny: Oddzieli¢ kosci od miesa, odcigé tluszcz, wy-
porcjowaé, rozbi¢, opanierowac, nadajac okragly ksztait o grubosci
1 cm, Sznycel smazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu. Dosmaza¢ na
brzegu ptyty. Smazy¢ na zamoéwienie. Podawa¢ wprost z patelni
z ogorkiem kwaszonym, obranym i pokrojonym w kostke. Podawac

z ziemniakami, jarzynami i suréwkami.

950¢
100 g

80¢g
150¢
170g
300g

209

100¢g



KOTLET MIELONY WIEPRZOWY

Nr i symbol: RW-M-1-19
Normatyw surowcowy:

1. Wieprzowina z koscig (topatka) 900 g
2. Butka pszenna czerstwa 150 g
3. Maka ziemniaczana 20 g
4. Jaja (1 szt.) 50 g
5. Cebula 80 g
8. Ttuszcz 80 g
7. Butka tarta 80 g
8. Pieprz 1fi
9. Sal 2 g
Zwroty poprodukcyjne: kosci 120 g
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Masa mielona 1150 g
Faza Il ..- Potabrykat 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga porcji 100¢g

Opis technologiczny: Mieso oddzieli¢ od kosci, butki namoczyé
w wodzie, odcisngé’ zemle¢ mieso, cebule, butki. Do masy miesnej
doda¢ jajka, przyprawy. Mase porzadnie wyrobi¢, nastepnie wy-
porcjowaé, obtoczyé w buice tartej Uksztattowa¢ nozom i reka na-
dajac kotlecikom ksztatt owalny. Grubo$¢ przygotowanych kotletow

i,5 cm. Rozgrzac ttuszcz. Usmazy¢ mieso na niezbyt silnym ogniu —
rumienigc z obydwu stron. Smazy¢ partiami, aby mieso zachowato
soczystos¢. Podawal z ziemniakami, jarzynami gotowanymi lub
suréwkami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 42,9%
Ttuszczu 17.5%
Skrobi w przeliczeniu na butke 16,6%



Nr i sybol: RW-M-I-Ifta
Normatyw surowcowy:

1. Wieprzowina bezkosci 780 ¢
2. Butka pszenna 1509
3. Maka ziemniaczang 209
4. Jgja (1 szt) 509
5. Cebula 809
6. Thuszcz 809
7. Butka tarta 80g¢g
8. Pieprz 19
9. Sal 209
Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — masa miesna mielona 1150 g
Faza Il — potprodukt 1200 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porgcji 100 g

Opis technologiczny: Mieso zemle¢ wtéz z cebulg oraz uprzednio
namoczong i odcisnieta butkg. Do masy miesnej dodaé jajka, przy-
prawy. Mase dobrze wyrobié, nasteonie wyporcjowac, obtoczyc
w bulce tartej, uksztattowaé nozem i reka nadajac kotlecikom
ksztait owalny; grubo$¢ przygotowanych kotletéw 1,5 cm. Rozgrzac
tluszcz, usmazy¢ na niezbyt silnym ogniu, rumienigc z obydwu
stron, smazy¢ partiami aby mieso zachowalo soczystos¢. Podawac
z ziemniakami, jarzynami gotowanymi, surdéwkami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 429 %
Thuszczu 175 %
Skrobi w przeliczeniu na butke 16,6 %



Nr i symbol: RW-M-1-20
Normatyw surowcowy:

1 topatka wieprzowa 900 g
2. Butka pszenna 1509
3. Cebula 809
4. Maka ziemniaczana 209
5 Jaja (1 szt) 509
6. Maka 509
7. Thuszcz 50¢g
8. Sol 2049
9. Pieprz 29
Zwroty poprodukcyjne: kosci 120 g
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — mieso mielone 1150 g
Faza Il — potprodukt 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100¢

Opis technologiczny: Oddzieli¢ migso od kosci, zemle¢ na maszynce
wraz z cebulg i namoczong uprzednio butkg, mase przyprawic sola,
pieprzem, doda¢ jajka. Mase miesng starannie wyrobié, wyporcjo-
waé, uksztattowaé w kiopsiki lub zrazy, obtoczy¢ w mace, smazyc
na niezbyt silnym ogniu, rumienigc z obu stron. Smazy¢ calg zapla-
nowang ilos¢. Ztozy¢ do rondla. Przed podianiem gorgce porcie migesa
pola¢ goragcym sosem. Podawaé z wszelkimi sosami, jak: grzybo
wyra, mysliwskim, rumianym.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawartos¢ suchej masy 48,55 %
Thuszczu 21,01 %
Skrobi w przeliczeniu na butke 15,6 %



Nr i symbol; RW-M-1-20a
Normatyw surowcowy;

1. Wieprzowina bez kosci 780 g
2. Butka pszenna 150 ¢
3. Cebula 80 ¢
4. Maka ziemniaczana 209
5. Jaja (1 szt.) 50 ;g
6. Maka 50 g
7. Thuszcz 50 g
8. Sal : 20 ¢
9. Pieprz lg
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza Il — potprodukt 12009
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 10009
Waga 1 porcji 100¢

Opis technologiczny: Oddzieli¢ mieso od kosci, zemle¢ na maszynce
lwraz z cebulg i namoczong uprzednio bulka, mase przyprawié sola,
pieprzem, doda¢ jajka. Mase miesng starannie wyrobi¢, wyporcjo-
wac, uksztattowa¢ w klopsiki lub zrazy, obtoczy¢ w mace, smazyé
na niezbyt silnym ogniu rumienigc z obu stron. Smazy¢ calg zapla-
nowang ilos¢. Ztozy¢ do rondla. Przed podaniem gorgco porcje miesa
pola¢ gorgcym sosem. Podawaé¢ z wszelkimi sosami, jak: grzybo-
wym, mysliwskim, rumianym.

Wskazniki fizyko-chemiczne

Zawarto$¢ suchej masy 48,55 %

Thuszczu 21,01 %

Skrobi w przeliczeniu na bulke 15,6%



Nr i symbol: RW-M-I1-21
Normatyw surowcowy:

1. Wieprzowina z koscig 2000 g
2. Thuszcz 100 g
3. Maka 209
4. Cebula 200 g
5. Masto 504¢
6. Sol 2009
Zwroty poprodukcyjne:

Okrawkii thuszcz 390 ¢
Kosci 310 ¢

Wydajnos$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | —s element uformowany 1300 g

Faza Il — potprodukt 1320 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 0g

Opis technologiczny; Mieso wymy¢, oddzieli¢ kosci od miesa, usungé
nadmiar thuszczu 1 racwiezi, wyporcjowac' rozbi¢ i uformowac na
ksztatt okragty o grubosci 1 cm. Nastepnie posoli¢, oproszyé maka,
smazy¢ na silnie rozgrzanym tluszczu, szybko obramienie. Przed
koncem smazenia doda¢ masto i zrumie¢ je. Cebule pokrajang
w cienkie krazki zarumieni¢ i uktada¢ na stekach. Podawac¢ z ziem-
niakami, jarzynami z wody, suréwkami.

KOTLET SCHABOWY SAUTE
(z miesa wieloporcjowego)

Nr i symbol: RW-M-I1-22
Normatyw surowcowy:

1 Schab wicioporcjowy 1250 g
2. Maka 2049
3. Thuszcz 100 g
4. Sol 2049
Wydajno$¢ w poszczegbélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — element uformowany 1250 g
Faza Il — potfabrykat 1300 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowac, posoli¢, oprészyé maka.
smazy¢ na silnym ogniu rumienigc z obu stron.

Podawac z ziemniakami, zwiaszcza frytkami, jarzynami z wody, su-
rowkami.



KOTLET SCHABOWY SAUTE

Nr i symbol: RW-M-1-23
Normatyw surowcowy:

1. Wieprzowina (schab) 1880 g
2. Maka 20 g
3. Thuszcz 100 ¢
4. S6l 20 g
Zwroty (poprodukcyjne: kosci 420 g

okrawki 200 g
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:

Faza | — element uformowany 1250g
Faza Il — potprodukt 1300 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porgcji 100 ¢

Opis technologiczny: Od schabu odrgba¢ ko$¢ kregostupa, usungé
nadmiar tluszczu oraz zgrubiate $ciegna. Wykrawacé kotlety z jed-
nym zebrem, rozbi¢, posoli¢, oprdszy¢ maka.

Smazy¢ na silnym ogniu rumienigc z obu stron. Podawa¢ z ziemnia-
kami, frytkami, jarzynami z wody, suréwkami.

BRYZOL WIEPRZOWY

Nr i symbol RW-M-1-24
Normatyw surowcowy:

1. Wieprzowina z koscia topatka 1900 g
2. Maka g
3. Thuszcz 100 ¢
4. Masto 50 ¢
5. Sol 209
Wydajnos$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | -.element uformowany 1210 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porgcji 100 g

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowaé, oddzielajac kosci oraz
ttuszcz. Rozbi¢ plat migsa cb grubosci okoto 0,5 cm i Srednicy ok.
14 cm; nie formuje sie lecz pozostawia ksztatt jaki utworzyt sie pod-
czas rozbijania. Smazy¢ na zamoéwienie, posoli¢, oproszy¢ maka,
smazy¢ na silnym ogniu, rumienigc z obu stron. Przed koncem sma-
zenia doda¢ masto i zrumieni¢. Podawac z patelni. Podawac z ziem-
niakami oraz jarzynami z wody, suréwkami, smazong cebula.



Nr i symbol: RW-M-I1-25
Normatyw surowcowy:

1 Schabwieloporcjowy 15009
2. Maka 209
3. Thuszcz 100¢g
4. Masto 5049
5. Sol 200
Zwroty poprodukcyjne: kosci 280 g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — element uformowany 1220 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 0g

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowaé, odcig¢ kosci, rozbic,
uformowac na ksztatt okragty. SmazyC na zamowienie, posoli¢, opro-
szyé maka, witozy¢ na rozgrzany tluszcz, szybko- obramienie z obu
stron, dosmazy¢ na brzegu ptyty dodajac masto. Podawaé z ziemnia-
kami i marchewka z groszkiem, jarzynami z wody sur6éwkami.

FILET WIEPRZOWY SAUTE

Nr i symbol: RW-M-1-26
Normatyw surowcowy:

1 Schabwieloporcjowy 1500 g
2. Maka 209
3. Thuszcz 100 g
4. Masto 50¢g
5. Sal 209
Zwroty poprodukcyjne: kosci 300¢
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych’-
Faza | — element uformowany 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji N0g

Opis technologiczny: Mieso oddzieli¢ cd kosci, wyporcjowaé, lekko
rozbié¢, formujac w ksztatcie wydtuzonego liscia. Filety posoli¢, opro-
szy¢ maka, smazy¢ niezbyt szybko, wktadajac na rozgrzany ttuszcz.
Przed koncem smazenia dodac masto i zrumienic.

Smazy¢ partiami na -zamowienie. Podawac z sosami: pieczarkowym,
wegierskim, mysliwskim, pomidorowym i dodatkami jak pieczarki,
kluski francuskie, jarzyny z wody.



ESKALOPKI

Nr i symbol: RW-M-1-27
Normatyw surowcowy:

1. Schab wieloporcjowy 11009
2. Maka 209
3. Tluszcz 100¢
4. Jaja (10 szt.) 500¢g
5 Masto 100 g
6. Sol 30g
Zwroty poprodukcyjne: kosci 100 g

okrawki 209

Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — element uformowany 980 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1300 g
Waga 1 porcji 130 g

Opis technologiczny: Od schabu odcig¢ kosci, ttuszcz i Sciegna, Wy-
porcjowac po dwa fileciki na porcje. Ubi¢ piane z biatka, wymieszac
z z6ttkiem. Wyporcjowane mieso posoli¢, oprészy¢ maka, panierowac
w jajku, smazy¢ na silnie rozgrzanym ttluszczu. Przed koticem sma-
zenia doda¢ masto, | rzyrzadza¢ na zamdwienie,

WATROBKA WIEPRZOWA SAUTE

Nr i symbol: RW-M-1-28
Normatyw Surowcowy:

1 Watrébka wieprzowa 1100¢
2. Maka 209
3. Thuszcz 100¢
4. Masto 509
5. Cebula 2009
6. Sol 209
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — watroba oczyszczona 1030 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 0 g

Opis technologiczny: Watrobe oczysci¢, wyptukaé, pokraja¢ w skos-
ne plastry, oprdszy¢ pieprzem, makag i smazy¢ w miare zamowien
z obydwu stron na silnie rozgrzanym thuszczu, tak aby w $rodku
watroba byta nie dosmazena. Cebule pokraja¢ w cienkie krazki i do-
da¢ przy kohcu smazenia. Soli¢ po usmazeniu.

Podawac z ziemniakami i cebulg duszong, pieczarkami, surdéwkami
lub jarzynami z wody.



Nr i symbol: RW-M-f-29
Normatyw surowcowy:

1. Serca wieprzowe 1900 e
2. Wywar jarski wg przep. RW-M-1 600 ¢
3. Maka 50 g
4. Thuszcz 150 g
5. Cebula 200 ¢
6. Sol 40 g
7. Lis¢ laurowy 01lg
8. Pieprz naturalny 18
9. Majeranek 02 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2000 g

w tym'- serc$ 1000 g
Waga 1 porcji 200 ¢

w tym: serca 100 g

Opis technologiczny: Serca wymy¢ wyciskajac rekami w wodzie
w celu usuniecia zakrzeptej krwi, zala¢ zimng wodg, doda¢ sél i po-
woli gotowaé. Obgotowane serca oczysci¢ z thuszczu, pokroi¢ w paski
dl. ok. 3 cm i grubo$ci 1,2 cm. Cebule zrumienie na ttuszczu, dodac
rozdrobnione serca, podla¢ wywarem i dusi¢ do miekkos$ci. Sporzgdzic¢
zasmazke, doda¢ do serc, przyprawi¢, zagotowa¢. Podawac z ziem-
niakami, makaronem, kaszg i jarzynami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 30,00 %
Thuszczu 10,30 %
Skt. miesny 100/200 ¢



Nr i symbol: RW-M-I1-30
Normatyw surowcowy:

1. Nerki 1900 ¢
2. Cebula 200 g
3. Tluszcz 150 g
4. Maka 00 g
5. Pieprz 29
6. Majeranek 0lg
7. Sol 40 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g

w tym: nerki 1000 ¢
Waga 1 porcji 200 g

w tym: nerki 100 g

Opis technologiczny: Nerki wymyé¢, ugotowac, odcedzi¢. Wykroic¢
kanaliki moczowe, pokraja¢ w talarki. Cebule zrumieni¢ na ttuszczu,
doda¢ nerki, dusi¢ do miekkosci. Sporzadzi¢ zasmazke, doda¢ do
nerek, doprawi¢ solg, pieprzem i majerankiem. Podawaé z kasza
pertowg na sypko h'b ziemniakami.

Wskazniki fizyko-cl emiczne:
Zawartos¢ surowej masy 28,36 %
Thuszczu 9,55 %
Ski. miesny 100/200 g



Nr i symbol: RW-M-1-31
Normatyw surowcowy:

1 Pluca wieprzowe 1800 g
2. Cebula 200 g
3. Thuszcz 150¢g
4. Maka S0g
5. Ocet 209
6. Sol 409
7. Lis¢ laurowy 19
8. Ziele angielskie 1g
9. Pieprz naturalny 29
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — ptuca po oczyszczeniu 1370¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 ¢

w tym: pluca 1000 g
Waga 1 porgcji 200g

w tym: ptuca 100¢g

Opis technologiczny: Ptuca oczysci¢, starannie optukaé, zala¢ wrzaca
wodg i szybko zagotowac, a potem powoli gotowac. Miekkie ptuca,
pokraja¢ w cienkie paski .Przyrzadzi¢ sos i na ttuszczu lekko zru-
mieni¢ cebule, dodaé make, rozprowadzi¢ wywarem z ptuc zagoto-
wac. Sos potgczy¢ z miesem, posoli¢, dodaé zmiazdzone przyprawy,
ocet. Mieso poddusi¢ w sosie, Podawaé z ziemniakami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawartos¢ suchej masy 27,00 %
Ttuszczu 14,21 %
Skt. miesny 100/20.0 g



ZRAZY POLSKIE MIELONE

Nr 1 symbol: RW-M-1-32
Normatyw surowcowy:

1. Wotowina bez kosci 3009
2. Wieprzowina bezkosci (okrawki) 500 g
3. Butka pszenna 2009
4. Cebula 80¢g
5. Maka ziemniaczana 209
6. Jaja (1 szt.) 509
7. Maka 509
8. Thuszcz 80g
9. Sdl 209
10. Pieprz 19
Wydajnos¢ w poszczego6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — masa 1150 g
Faza Il — pétfabrykat 1200 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Mieso zemle¢ wraz z cebulg oraz namoczonag
uprzedtndo butka. Do masy dodac jajka, przyprawy i dokiladnie wy-
mieszaé. Mase miesng wyparcjowac, uksztattowac zrazy, obtoczy¢
w mace, klas¢ na rozgrzany ttuszcz i smazy¢ na niezbyt silnym
ogniu, rumienigc z obydwu stron. Smazy¢ cate zaplanowane itosci'
witozyé do rondla, nakry¢ i wstawi¢ do naczynia z gorgcg woda.
Przed podaniem goraca porcje miesa pola¢ gorgcym sosem. Podawac
z sosem grzybowym.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 42,9 %
ttuszczu 141 %
Skr. w przelicz, na butke 172 %



Nr i symbol: RW-M-1-33
Normatyw surowcowy:

1 Nogi wieprzowe 2650 g
2. Wioszczyzna wg pr2ep. RW-Z-1 300 g
3. Sal 40 g
4. Lis¢ laurowy 02g
5 Ziele armie Iskie 054¢
6. Pieprz 1lg
7. Czosnek 29
Wydanos¢ gotowego wyrobu 2000 g

w tym: mieso 1000 g
Waga 1 porcji 200 g

w tym: mieso 100 g

Opis technologiczny: Oczyszczone nogi wieprzowe poragbac, zalaé
zimng woda, posoli¢, powoli gotowaé, wloszczyzne oczyscié, optukac
doda¢ do ndg i ugotowa¢ do miekkosci. Przy koncu gotowania dodac
zmiazdzone ziele angielskie i lis¢ laurowy. Miekkie nogi ostudzic,
wywar jezeli trzeba odparowaé i ostudzié. Mieso starannie obraé
z kosci, pokraja¢ w kostke, wymiesza¢ z rosotem, dodaé pieprz,
roztarty czosnek, so6l do smaku, wla¢ do [porcjowych filizanek lub
na emaliowane brytwanny, zazdudzi¢. Podawa¢ z Chlebem, octem,
musztardg, chrzanem i sosem tatarskim.



Nr i symbol: RW-M-TI-1
Normatyw surowcowy:

1. Wolowina z koscig (prega) 2150 g
2. Cebula 100g
3. Wioszczyzna z kap, wg przep.RW-M-2 500 g
4. SOl 804g
Zwroty poprodukcyjne:

rosot 4000 g

Wydajnos¢ w poszczego6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | ... migeso po ugotowaniu 1600 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 ¢

Opis technologiczny: Przygotowane mieso do gotowania wiozy¢ do
wrzacej osoLonej wody i powoli gotowac. Gdy mieso jest na wpot
ugotowane doda¢ przyprawy i -oczyszczong wioszczyzne oraz zru-
mieniong na plycie cebule. Miekie mieso wyja¢, ostudzié oddzielié
od kosci, wyporcjowac, kraja¢ skosne piaty w poprzek widkien.
Podgrzewa¢ na zamodwienie w rosole. Podawa¢ z ziemniakami
z wody i sosami jak: chrzanowym, mysliwskim, szczypiorkowym,
koperkowym, cebulowym lub z ogérkiem i mizerig .



Nr i symbol: RW-M-11-2
Normatyw surowcowy:

1 Wotowina z koscig (mostek) 2200 ¢
2. Cebula A0 g
3, Wioszczyzna z kap. wg przep. RW-M-2 500 g
4. Sol 80 g
Zwroty poprodukcyjne:
rosot 4000 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1200 g
mvtym: kosci 200 ¢
Waga 1 porcji 120 g
w tym: Kosci 20 g

Opis technologiczny: Przygotowane migso do gotowania wiozy¢ do
wrzacej osolonej wody i powoli gotowa¢. Gdy mieso jest na wpdt
ugotowane doda¢ przyprawy i oczyszczong wioszczyzne oraz zru-
mieniong na ptycie cebule. Migkkie migso wyjac, ostudzi¢, wypor-
cjowaé z wrosnietym, ttuszczem z koscig. Podgrzewa¢ na zamdéwienie
w rosole.

Podawac¢ z ziemniakami z wody i sosami jak: chrzanowym, my$liw-
sldrn, szczypiorkowym, koperkowym, cebulowym lub z ogorkiem,
mizerig, ¢cwikia.

SZTUKA MIESA

Nr i symbol: RW-M-11-3
Normatyw surowcowy:

1 Wotowina bez kosci 1550 g
2. Cebula 100 g
3. Wioszczyzna z kap. wg przep. RW-M-2 500 g
4. Sol 80 g
Zwroty poprodukcyjne:
rosot 4000 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny; Przygotowane mieso do gotowania wiozy¢ do
wrzacej osolonej wody i powoli gotowac. Gdy mieso jest na wpdt
ugotowane doda¢ przyprawy i oczyszczong wioszCzyzne oraz zru:
mieniong na plycie cebule.

Miegkkie mieso wyjac, ostudzi¢, wyporcjowaé krajac skiosne piaty
w poprzek widkien. Podgrzewa¢ na zamowienie w rosole. Podawac
z ziemniakami z wody i sosami jak chrzanowym, mysliwskim, szczy-
piorkowym, koperkowym, cebulowym.



Nr i symbol: RW-M-11-4
Normatyw surowcowy:

1 Wolowina (zrazowa) 1600¢
2. Thuszcz 150g
3. Cebula 200g
4. Wywar jarski wgprzep. RW-M-1 600 ¢
5 Maka 50 g
6. Sol 259
7. Pieprz 059
8 Papryka 59
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 25009

w tym: miesa 1000¢
Waga 1 porcji 200¢g
w tym: miesa 80g

Opis technologiczny: Mieso wymy¢, pokroi¢ w kostke, oprészy¢ sola,
papryka, silnie i szybko obrumieni¢ na ttuszczu mieszajac. Na ttusz-
czu zrumienie cebule. Do miesa doda¢ wywar, zrumieniong cebule
i dusi¢ powoli do miekkosci. Sporzadzi¢ zasmazke doda¢ do miesa,
zagotowac.

Podawa¢ z ziemniakami, makaronem, kluskami kfadzionymi
I jarzynami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 27,90 %

Thuszczu 8,57 %

Skt. miesny 80 g/200 g



Nr i symbol: RW-M-I1-5
Normatyw surowcowy:

1 Prega wieloporcjowa 2100¢g
2. Thuszcz 150¢g
3. Cebula 2009
4. Wywar z wioszczyzny wg przep. RW-M-1 600 g
5. Maka 50g
6. Sol 30g
7. Pieprz 1r
8. Papryka 19
Zwroty poprodukcyjne:
kosci 600 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2500 g
w tym: miesa 1000 g
Waga 1 porcji 2009
w tym: miesa 804g

Opis technologiczny: Oddzieli¢ mieso od kosci, pokroi¢ w kostke,
oproszy¢ solg i papryka, silnie i szybko ebrumieni¢ na ttuszczu mie-
szajgc. Nastepnie przetozy¢ do rondla. Na ttuszczu zrumienic¢ cebule.
Do miesa doda¢ wywar, zrumieniong cebule z ttuszczem, dusi¢
powoli do miegkkosci. Na koncu do sosu wla¢ zawiesing z maki
i zagotowac.

Podawac z ziemniakami, makaronem, kluskami kfadzionymi.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 27,16 %
ttuszczu 10,23 %
sktadnik miesny 80 g/200 g



Nr i symbol: RW-M-11-6
Normatyw surowcowy:

1. Wotowina wielop. (zrazowa) 1550 g
2. Maka 5049
3. Thuszcz 150 g
4. Cebula 200 ¢
5. Smietana 150 g
6. Sol 309

Zwroty poprodukcyjne
okrawki 7049

Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:

Faza | — element uformowany 1480 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2500 g
w tym: miesa 10C3 g
Waga 1 porcji 200 gi
w tym: miesa 80 g

Opis technologiczny: Mieso wypdércjowac, rozbi¢ i uksztattowaé sie-
kajagc nozem. Oprészy¢ solg, pieprzem i maka, obrumieni¢ szybko
i silnie, przetozy¢ do rondla, podlewa¢ wodg i ttuszczem. Dusi¢ pod
przykryciem. Przy koncu doda¢ do sosu S$mietane wymieszang
z maka pozostata od oprészenia i chwile poddusié. Pcdawaé z ziem-
niakami, kaszg sypka, makaronem, kluskami ktadzionymi lub ziem-
niaczanymi, jarzynami z wody, suréwkami.



Nr i symbol: RW-M-I1-6a
Normatyw surowcowy:

1. Wolowina b/kosci 1850 ¢
2. Maka 50 ¢
3. Thuszcz 150 g
4. Cebula 200 g
5. Smietana 150 g
8. Sol 30 g
Zwroty poprodukcyjne:
okrawki 330 g

Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | —element uformowany 1520g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2500 g

w tym: miesa 1000 g
Waga 1 porcji 200 g
w tym: miesa 804¢g

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowac, rozbi¢ i uksztattowac
nozem. Oproszyé solg, pieprzem i maka, obrumieni¢ szybko, prze-
tozy¢ do rondla, podlewaé wodg i ttuszczem. Dusi¢ pod przykryciem.
Pod koniec doda¢ do sosu $Smietane wymieszang z maka od opro-

szenia i chwile poddusié. Podawaé¢ z ziemniakami, kaszg, makaro-
nami., kluskami kfadzionymi lub ziemniaczanymi, jarzynami z wody,
surowkami.



Nr i symbol: RW-M-II-7a
Normatyw surowcowy:

1. Wotowina b/kosci 1850 g
2. Maka 20 g
3. Thuszcz 100 g
4. Sol 30 g
5. Pieprz 1lg
Zwroty poprodukcyjne:
okrawki 31 g
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — element uformowany 1520¢g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 13009
w tym: miesa 1000 g
Waga 1 porcji 80¢g

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowac, rozbic¢ i uksztattowac sie-
kajac nozem. Oprdszy¢ solg, pieprzem i maka, obrumieni¢ szybko
i silnie, przetozy¢ do rondla:, podlewajac wodg i ttuszczem i udusic¢
pod przykryciem, odparowujac sos. Podawac¢ z sosem pomidorowym,
wegierskim, mysliwskim .pieczarkowym i ziemniakami, kluskami
ktadzionymi oraz z jarzynami z wody lub suréwkami.

ZRAZY WOLOWE BITE (DO SOSOW)

Nr i symbol: RW-M-I1I-7
Normatyw surowcowy:

1 Wolowina wielopor. (zrazowa) 1550 g
2. Maka 209
3. ' Thuszcz 100 g
4. Sol 3049
5. Pieprz 1g
Zwroty poprodukcyjne:
okrawki 7049
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — element uformowany 1480¢g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1300 g
w tym: miesa 1000 g
Waga 1 porcji 80¢g

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowac rozbi¢ i uksztattowac sie-
kajagc nozem, oprészy¢ solg, pieprzem i maka, obrumieni¢ szybko
i silnie, przetozy¢ do rondla, podlewajac wodg i tluszczem. Udusic¢
pod przykryciem, odparowujac sos. Podawaé z sosem pomidorowym,
wegierskim, mysliwskim, pieczarkowym i ziemniakami, kluskami
kfadzionymi oraz jarzynami z wody lub suréwkami.



Nr i symbol: RW-M-II-8
Normatyw surowcowy:

1. Wolowina (zrazowa) 1300 g
2. Thuszcz 100 g
3. Boczek wedzony 100 g
4. Cebula 200 g
5. Marchew 100 g
6. Ogorek kiszony 100 g
7. Maka 80 g
8. Pieprz 1g
9. Sol 40 g

Zwroty poprodukcyjne:
okrawki 60 ¢
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2210 g
w tym: miesa 1000 g
Waga 1 porgcji 200 ¢
w tym: miesa 90 g

Opis technologiczny: Mieso wyparéjowaé, rozbi¢ w cienkie plastry.
Na rozbitych zrazach utozy¢ pasoczek boczku wedzonego, marchew,
ogorek Kkiszony oraz cebule, oprészy¢ solg, pieprzem i zrazy ciasno
zwingé, a nastepnie szybko i silnie zrumiem¢. N pozostatym ttusz-
czu lekko zrumienié¢ cebule doda¢ do miera, podla¢ wodg i udusic¢
pod przykryciem dio miekkosci. Make zmiesza¢ z wodg, wla¢ do sosu,
zamieszaé i zagotowacé. Podawac z ziemniakami, kaszg sypka, maka-
ronem, kluskami kiadzionymi, jarzynami z wody, suréwkami.



Nr i symbol: RW-M-11-9
Normatyw surowcowy:

1. Mieso wotowebez kosci 750 g
2. Mieso wieprzowe (lopatka) 250 ¢
3. Chleb razowy 2509
4. Margaryna 250 g
5. Cebula 300 g
6. Smietana 250 g
7. Jaja (1 szt) 50 ¢
8. Pieprz 'naturalny 10g
9. Maka 50 ¢
10. Sol 30g
Zwroty poprodukcyjne: kosci 50 g
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych;
Faza | — nadzienie 340 g
Faza Il — masa miesna 900 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2300 ¢
w tym' miesa 1300 g
Waga 1 porcji 230 ¢
w tym; miesa 130 ¢

Opis technologiczny: Mieso przepusci¢ trzy razy przez maszynke
i przyrzadzi¢ jak na kotlety. Waleczki tego migsa nadziewaé nadzie-
niem z drobno pokrajanej i przysmazonej wraz z jajkiem i tartym
chlebem, cebuli doprawionej solg i pieprzem. Zrazy obtoczy¢ w ma-
ce i obsmazy¢ ze wszystkich stron. Dusi¢ na bardzo wolnym ogniu
kilkanascie minut zalewajgc pod koniec $mietang na kilka minut az
sos sie wysadzi. Podawac¢ z kaszg gryczana.



Nr i symbol; RW-M-11-10
Normatyw surowcowy:

1 Wotowina bez kosci (zrazowa) 1250 g
2. Maka 209
3. Thuszcz 100 g
4. Masto 50 ¢
5. Cebula 200 g
6. Sol 209
7. Pieprz naturalny 29
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1500 g
W tym mieso 1000 g
Waga 1 porcji 120 g
w tym mieso 80 g

Opis technologiczny: Migso optukaé, wyparc¢jowaé, rozbi¢ nozem
siekajac lekko. Uformowa¢ na okragte befsztyki. Tuz przed, smaze-
niem oprészy¢ sola, pieprzem i maka, usmazy¢ na, ttuszczu i wiozy¢
do rondla. Cebule pokrajang w talarki wiozy¢ na ttuszcz ze smaze-
nia — lekko zrumieni¢. Potagczyé z miesem i chwile poddusi¢ pod
przykryciem. Podawac¢ z ziemniakami, jarzyny z wody, suréwkami.

PIECZEN WOLOWA DUSZONA Z MIESA WIELOPOKOJOWEGO

Nr i symbol: RW-M-1I-12
Normatyw surowcowy:

1 Wotowina bez kosci (zrazowa) 1650 g
2. Thuszcz 150 fi
3. Cebula 100 fi
4. Maka S0 fi
5 S6 30 fi
6. Pieprz naturalny 02 g
7. Lis¢ laurowy 01 fi
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2500 fi

w tym; miesa 1000 g
Waga 1 porcji 200 fi

w tym: miesa 80 fi

Opis technologiczny: Migso przeznaczone do pieczenia wymyc¢ i po-
kroi¢ w kawatki 25 kg, posoli¢, obsmazy¢ szybka silnie rumienigc
ze wszystkicr stron. Mieso zala¢ tluszczem i woda, dodaé cebule
i przyprawy i dusi¢ pcd przykryciem skrapiajagc wodg. Miekkie
mieso wyporcjowac krojgc w plastry w poprzek widkien. Make roz-
mieszaé z woda, wia¢ do sosu mieszajgc. Zagotowac. Wydawaé po
przygrzaniu w sosie. Podawac¢ z ziemniakami, kasza sypka, maka-
ronem, kluskami ktadzionymi, suréwkami.



PIECZEN WOLOWA NA DZIKO

Nr i symbol: RW-M-11-11
Normatyw surowcowy!

1. Wotowina (zrazowa) 1750 g
2. Wioszczyzna bez kapusty wg przep. RW-Z-1 200 ¢
3. Zalewa z octu dc miesa 1750 ¢
Sos
1 Thuszcz 100 g
2. Smietana 200 g
3. Maka 504¢g
4; Pieprz prawdziwy 0lg
5. Sol 40,1 g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych;
Faza | — miesa popeklowaniu 1850 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2500 g
w tym; miesa 1000 g
Waga 1 porcji 2009
w tym: miesa 80g

Opis technologiczny: Przygotowane mieso do pieczenia zabajcowac
na 2—4 dni. Wyjaé, osaczy¢, oproszy¢ solg i lekko zrumieni¢ na
potowie tluszczu z obydwu stron. Przetozyé do rondla, doda¢ thuszcz
ze smazenia, wode, przyprawy i cebule z zalewy oraz pokrojong
wioszczyzne i cusi¢ pod przykryciem, obracajgc mieso. Przyrzadzic¢
zasmazke z reszty thuszczu i maki, podprawia sos, doda¢ $mietane
i jezeli trzeba troche zalewy z octu. Pieczen wyjaé, ostudzié¢ i wy-
pcrcjowac. Przygrzewac partiami w sosie. Podawaé¢ z makaronem,
ziemniakami, burakami, éwiktg lub kapustg czerwona.



Nr i symbol: RW-M-11-13
Normatyw surowcowy:

1. Wotowina wieloporcjowa (zrazowa) 1500 g
2. Thuszcz 150 g
3. Cebula 200 ¢
4. Maka 30 g
5. Koncentrat pomidorowy 30% 40 g
6. Smietana 200 g
7, Sol 309
8. Pieprz naturalny 1g
9. Papryka 1g
Zwroty poprodukcyjne: okrawki 330
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2500 g

w tym: mieso 1000 g
Waga 1 porcji 200 g

wltym: mieso 80 ¢

Opis technologiczny: Wymyte mieso pokraja¢ w paseczki, oproszyé
solg, pie/przem i maka, wiozy¢ na silnie rozgrzany tluszcz, szybko
obramienie, mieszajagc nie dosmaza¢ do wnetrza. Przygotowac sos.
Do thuszczu doda¢ cebule, pieprz i papryke, podsmazy¢, wymieszac
z maka, lekko zrumienié¢, po czym zasmazke roziprowadzi¢ koncen-
tratem pomidorowym, i $mietang. Sas posoli¢ do smaku. Podawaé
oblane sosem z frytkami, kalafiorami, szparagami, fasolka, brukselka.

RUMSZTYK Z WOLOWINY WIELOPOKOJOWE]

Nr i symbol: RW-M-I11-14
Normatyw surowcowy:

1 Wolowina (zrazowa) 1300 g
2. Maka 29
3. Thuszcz 100 g
4. Masto 50 g
5. Sal 30 g
6. Pieprz 1g
Zwroty poprodukcyjne: okrawki 70 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji %0 g

Opis technologiczny; Mieso wyparéjowaé, rozbié, oproszy¢ solg,
pieprzem i maka. Obsmazy¢ na rumiano' podla¢ wodg i thuszczem, po
czym udusi¢ pod przykryciem do miekkosci. Podawac z cebulg sma-
zong i ziemniakami oraz jarzynami z wody.



Nr i symbol: RW-M-11-15
Normatyw surowcowy:

1 Wotowina (zrazowa) 1300 g
2, Maka 20 g
3. Thuszcz 100 g
4. Masto 50 g
5. Sal 30 g
6. Pieprz 29
Zwroty poprodukcyjne: okrawki 0 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 0 g

Opis technologiczny: Przygotowane mieso wyporcjowac, rozbi¢ ptat
miesa do grubosci ok. 0,5 cm i $rednicy okoto 14 cm, nie formowac
lecz pozostawié¢ ksztatt jaki utworzyt sie podczas rozbijania. Smazy¢
ma zamoOwienie: w ostatniej chwili, posoli¢, oprészy¢ maka, usmazyc
szybko rta silnie rozgrzanym ttuszczu. Przy koncu dod:a¢c masto.
Podawac z frytkami 1 dodatkami jak szpinakiem, szparagami, fasolka,
kalafiorem, groszkiem zielonym, pieczarkami, pomidorami.

BOFJJF STROGONOW Z POLEDWICY

Nr i symbol: RW-M-11-16
Normatyw Surowcowy:

1, Wotowina ber. kosci (poledwica) 1450 g
2. Maka 80 g
3. Thuszcz 150 g
4. Cebula 200 g
5. Smietana 200 g
6. Koncentrat pomidorowy 30% 40 g
7. Papryka 059
8. Sal 3309
9. Pieprz 02 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2500 g

w tym: miesa 1000 g
Waga 1 porcji 200 g

w tym: miesa 80 ¢

Opis technologiczny: Poledwice wyptukaé, pokraja¢ w paseczki,
oproszyc¢ sola, pieprzem i maka. Wtozy¢ na silnie rozgrzany thtuszcz,
szybko obramienie mieszajagc nie dosmazy¢ do wnetrza. Przygoto-
waé sos: do thuszczu dodaé .cebule, .pieprz i papryke, podsmazyc,
wymiesza¢ z maka, po czym zasmazke i papryke, podsmazyé, wy-
mieszaC z maka, po czym zasmazke rozprowadzi¢ koncentratem
pomidorowym i $mietang. Sos pesoli¢ do smaku. Podawac oblane
sosem z frytkami, kalafiorami, szparagami, fasolka, brukselka.



Nr i symbol: RW-M-I1-17
Normatyw surowcowy:

1 Wotowina b. k. (poledwica) 1200 g
2. Maka 209
3. Thuszcz 100 g
4. Masto 50 g
5. Sol 20 g
6. Pieprz 02 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 0 g

Opis technologiczny: Poledwice wyporcjowaé, oproszy¢ sola, pie-
przem i maka, potozy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu, szybko obra-
mienie. Dodia¢ masto. Podsmazy¢. Mieso ma byé wewnatrz pdlkrwa-
we. Smazy¢ na zamoéwienie. Podawaé wprost z patelni z frytkami
i sosami: pieczarkowym, rumianym, a takze z dodatkami: pieczar-
kami, fasolkg szparagows, kalafiorem, groszkiem zielonym, szpina-
kiem.

POLEDWICA PO ANGIELSKU

Nr i symbol: RW-M-I1-18
Normatyw surowcowy:

1 Wotowina bez kosci (poledwica) 1350 g
2. Thuszcz 100g
3. Masto 509
4. Sol 209
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 0 g

Opis technologiczny: Poledwice przed smazeniem oproszy¢ sola,
obrumieni¢ szybko na patelni i wstawi¢ do miernie gorgcego pie-
karnika. Piec okoto 15 minut. Na koncu do sosu doda¢ makio.
Mieso wyjaé, skrawajac skosne, cienkie ptaty. Porcjowaé na zamo-
wienie. Podawac z frytkami, jarzynami z wody, szpinakiem lub
chrzanem skrobanym.



Nr i symbol: RW-M-I1-19
Normatyw surowcowy:

1 Poledwica 1200 g
2. Maka 209
3. Thuszcz 100 g
4. Masto 50 g
5. Sol 20 g
6. Pieprz 2 g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Element uformowany 1120 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 0 g

Opis technologiczny: Wymyta poledwice wyparejowac, kraja¢ w po-
przek wibkien piaty miesa o grubosci 1,5 cm. Formowaé (nozem
nadajac lekko wydtuzany ksztatt. Oprészy¢ solg’ pieprzem i ma-
ka, potozyC na silnie rozgrzanym ttuszczu. Zrumienie z obydwu
stron nie dopmazajgc do wnetrza. Doda¢ zrumienione masto. Smazy¢
na zamoéwienie. Podawaé z cebulg smazong, ziemniakami puree,
jarzynami z wody, suréwkami.

BEFSZTYK PO ANGIELSKU

Nr i symbol: RW-M-11-20
Normatyw surowcowy:

1 Wotowina b. k. (poledwica) 1230 g
2. Thuszcz 100 g
3. Masto 509
4. Sol 209

Zwroty poprodukcyjne: okrawki 50 g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Element uformowany 1180 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 £
Waga 1 porcji 0 g

zy¢ ma zamOwienie, oproszyc¢ sola, wtozy¢ na silnie rozgrzany ttuszcz
i szybko obsmazy¢ z obydwu stron na rumiana Do miesa doda¢
masto i jeszcze chwile podsmazy¢. Mieso ma by¢ wewnatrz potkrwi-
ste. Podawaé z frytkami i jarzynami oraz mastem chrzanowym,
szczypiorkowym, sardelowym, koperkowym, a takze z cebulg sma-
zong, sadzonym jajkiem.



Nr i symbol: RW-M-11-21
Normatyw surowcowy:

1. Wotowina b. kosci (poledwica) 1350¢

Q Iwxcka 20 g
3. Tluszcz 100 g
4. Masto 509
5. Sél 30g
Zwroty poprodukcyjne: okrawki 50 g
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — element uformowany 1260 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porgcji 90g

Opis technologiczny: Z poledwicy $ciggnaé $ciegna, wyporcjowac,
rozbi¢ do grubosci ok. 0,5 cm i $rednicy 14 cm. Nie formuje sie, lecz
pozostawia ksztatt jaki utworzyt sie podczas rozbijania. Smazy¢ na
zamoéwienie, w ostatniej chwili, osoli¢, oproszy¢ maka, usmazyc
szybko na silnie rozgrzanym tluszczu. Przy kohcu doda¢ masto.
Podawaé frytkami, szpinakiem, fasolka, kalafiorem, groszkiem zie-
lonym, pieczarkami.

OZORKI WOLOWE GOTOWANE

Nr i symbol: RW-M-11-22
Normatyw surowcowy:

1. Ozory wotowe 1670 ¢
2. Wioszczyzna b. kapusty 290 ¢
3. Sol 309
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Ozory wtozy¢ do wrzgcego wywaru z warzyw
i ugotowac. Przed kohcem gotowania wyjgc, ostudzi¢ w zimnej wo-
dzie, zdjaé skore, witozy¢é z powrotem do wywaru, dogotowaé. Ozér
wyporcjowac skrawajgc skosne piaty.



Nr i symbol: RW-M-11-23
Normatyw surowcowy:

1 Mdzg wolowy 1100 g:

2. Cebula 100g

3. Thuszcz 100¢g

4. Jaja (2 Szt) 100g

5. Sal 209

6. Pieprz 0,29
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | - - mbzg po oczyszczeniu 925 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢

Waga 1 porcji 100 ¢

Opis technologiczny: Mo6zg wiozy¢ do zimnej wody i w wodzie $cigg-
na¢ krwawe btony otaczajgce médzg. Po zdjeciu bton mdzg wyijac.
Cebule drobno pokraja¢, podsmazy¢ fia thuszczu na jasny ztoty ko-
lor, doda¢ mozg- sol, pieprz, usmazy¢ mieszajagc. Dc goragcego mozgu
whié cate jaja, podsmazy¢ mieszajac, aby sie jaja Sciety. Podawac
z jajem sadzonym, w omlecie, w nalesnikach, pasztecikach i na



GULARZ Z SERC WOLOWYCH

Nr i symbol: RW-M-I1-24
Normatyw surowcowy:

1 Serca wotowe 2000 ¢
2, Cebula 180 g
3. Maka 0 g
4. Thuszcz 135 g
5. Koncentrat pomidorowy 30% 54 g
6. Wywar jarski 720 ¢
7. L 40 g
8. Pieprz 249
9. Papryka 29
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — zagotowane serca 1280 g
Faza Il — serca oczyszczone 1000 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2000 g

w tym: miesa 1000 g
Waga 1 porcji 200 g

w tym: miesa 100¢g

Opis technologiczny: Mieso optukaé, wyciskajgc rekami w wodzie
zakrzepty krew, zala¢ zimng wodg i ugotowa¢ powoli, migso odce-
dzi¢, pokraja¢ w paski dtugosci 3 cm szerokosci i grubosci 0,5 cm.
Thuszcz zrumieni¢ z cebulg, doda¢ pokrojone serca, poddusie.
Sporzadzi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ wywarem, doda¢ do serca wraz
z koncentratem pomidorowym i przyprawami, zagotowac.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 29,65 %
Thuszczu 11,16 %
Skt. miesny 100/200 ¢



6.
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Nr i symbol: RW-M-11-25
Normatyw surowcowy:
Watroba wotowa

Maka

Smalec

Masto

Cebula

Sél

1500 g
704
100 g
50 ¢
200 g
409

Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | ...- Watroba po oczyszczeniu 1420 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu

w tym: watroba

Waga 1 porcji

w tym: watroba

2100 ¢

900 g

210 g

0g

Opis technologiczny: Watrobe oczysci¢, pokrajaé w kostke, udusic¢
wraz z zrumieniong cebulg. Sporzadzi¢ zasmazke, dodaé¢ do watroby,
podprawi¢ do smaku. Podawac¢ z pieczywem, ziemniakami, surdw-

kami:

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy

Thuszczu
Skt miesny

29,40%
9,077
90/210g



Nr i symbol: KW-M-11-26
Normatyw surowcowy:

1. Flaki wotowe 20009
2. Kosci wotowe 5009
3. Seler 200¢
4. Pietruszka 150¢g
5 Pory 509
6. Cebula 200¢
7. Thuszcz 40¢
8. Maka 209
9. Maggi 309
10. Margaryna 25¢g
11. Imbir 1g
12. Galka muszkatotowa 19
13. Majeranek 0,5¢
14. Pieprz 19
15. Papryka 10g
16. Sol 609
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnychl
Faza | — flaki po oczyszczeniu 1840 g
Faza Il — flaki po ugotowaniu 1300 g
Wydajnos$é gotowego wyrobu 3000 g
Waga 1 porcji 300 g

Opis technologiczny: Kosci optukaé, porabaé, zalaé nieduzg iloscig
wody, doda¢ przyprawy, ugotowac¢ esencjonalny wywar i odcedzic.
Flaki oczyscié, zalaé zimng wodg i ugotowa¢ do miekkosci. Warzywa
oczysci¢, optukaé, pokraja¢ w paski ,zala¢ matg iloScig wody i ugo-
towaé. Flaki ugotowane odcedzi¢, pokraja¢ w cienkie paski. Do wy-
waru z kosci dodaé ucluszcne jarzyny, rozdrobnione flaki. Sporza-
dzi¢ zasmazke, doda¢ do flakéw przyprawi¢ i zagotowaé. Na koniec
doda¢ masto. Podawac¢ z ziemniakami, pieczywem.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 18,20 %
Thuszczu 6,35 %
Skiadnik miesny 45,80 %



FLAKI Z GRYFU

Nr i symbol: RW-M-11-27
Normatyw surowcowy:

1. Gryf 2000 g
2. Kosci 400 g
3. Seler 100 g
4. Pietruszka 100 ¢
5. Cebula 150 g
6. Smalec 50 g
7. Maka 50 g
3, Maggi 30 g
9. Imbir 29
10. Sél 60 g
11. Majeranek 2 g
12. Pieprz naturalny 29
13. Ziele angielskie 1lg
14. LisC laurowy 19
15. Galka muszkatulowa 0549
Wydajno$¢ gotowego wyrebu 3000 ¢
Waga 1 porcji 300 g

Opis technologiczny: Kosci optukaé, porgba¢, zala¢ nieduzg iloscig
wody, ugotowaé esencjonalny wywar. Gryfugotowac. Jarzyny umyc,
oczysci¢, rozdrobni¢, poddusi¢. Ugotowany gryf pokroi¢, doda¢ do
wywaru, doda¢ réwniez jarzyny i przyprawy. Dodaé¢ zasmazka,
doprawi¢ do smaku. Podawac z chlebem lub ziemniakami.



ZRAZIKI Z POLEDWICY NA GRZANCE

Nr i symbol: RW-M-I11-28
Normatyw Surowcowy:

1 Poledwica 850 7
2. Masto 100 g
3. Smalce 100 o
4. Maka 40 z
5. Bulka wroctawska 250 7
6. Sol 20 ;
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 900 ;

w tym: mieso 700 ;
Waga 1 porcji 0 ;

w tym: mieso 70 z

Opis technologiczny: Poledwice wymy¢, pokraja¢ ostrym nozem
w poprzek wiokien. Kazdg porcje ucisngC reka na przekroju. Smazy¢
na zamoOwienie, oprészy¢ scla, wilozy¢ na bardzo goragcy ttuszcz
i szybko obrumieni¢. Gdy mieso sie¢ smazy, przygotowac grzanki,
butke pokraja¢ na kromki o grubosci 1 cm, potozy¢ je na patelni,
z obydwu stron przysmazy¢ lekko, na kazdg grzanke potozy¢ zraz.
Podawaé z frytkami i sosem pieczarkowym, rumianym, pomidoro-
nym, netsonskim; zamiast sosu mozna podawaé szporagi, 'kalafior,
pieczarki, rydze, pomidory.

KLOPSIKI Z HAMBURGEROW

Nr i symbol: RW-M-I1-29
Normatyw surowcowy!

1. Masa hamburgeréw’ 1000 g
2. Thuszcz 304
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 800 g
Waga 1 porcji 80¢g

Opis technologiczny: Mase wyporcjowac, uksztattowaé, klopsiki
smazy¢ na ttuszczu. Klopsiki podawa¢ z chiebem i ziemniakami,
w sosach: pomidorowym, grzybowym.
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Nr i symbol: RW-M-l1l1I-1
Normatyw surowcowy:

1. Cielecina b/kosci 1400 g
2. Wioszczyzna b/k wg przeo. RW-Z-t 300 g
3. Maka 50 g
4. Margaryna 100 ¢
5. Smietana 100 g
6, Sol 2 g
7. Zielenina 209

Zwroty poprodukcyjne:
thuszcz 60 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2000 g
w tym: miesa 1000 g
Waga 1 porcji 200 ¢
w tym: miesa 100 g

Opis technologiczny: Cielecine wiozy¢ do niewielkiej iloSci wrzacego
wywaru z warzywami, posolic. Warzywa wyjaé, gdy sa miekkie,
mieso wyja¢, wypsrcjowac. Sporzadzi¢ sos potrawkowy. Migso
podgrzewac partiami, zalewajgc gorgcym sosem. Podawac z ryzem,
kaszag pertowg, Kkluskami kiadzionymi, ziemniakami i jarzynami
z wody.

POTRAWKA CIELECA

Nr i symbol: RW-M-ill-2
Normatyw' surowcowy:

1 Cielecina z koscig (gorka) 1400 g
2. Maka 00 g
3. Wioszczyzna b/kosci wg przep. RW-Z-1 300 ¢
4. Margaryna 100 ¢
5. Sl 20 g
6. Zielenina 20 g
7. Smietana 100 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1850 g
w tynr miesa z koscig 1000 ¢
Waga 1 porcji 220 ¢
w tym: miesa z koscig 120 g

echnologiczny: Przygotowane migso wiozy¢ do niewielkiej
ilosci wrzacego wywaru z warzywami, posolic. Warzywa wyjac,
gdy sa miekkie, mieso wyja¢, wypore jowae. Sporzadzi¢ sos potraw-
kowy. Mieso podgrzewac partiami, zalewa¢ gorgcym sosem .Poda-
waé_zdryiem, kaszg pertowg, kluskami kl., ziemniakami, jarzynami
z wiody.



Nr i symbol: RW-M-III-3
Normatyw surowcowy:

1 Cielecina (nerkowka) 1580 ¢
2 Cebula S0 g
3. Thuszcz 150 ¢
4. Marchew 50 g
5. Maka 309
6. Czosnek 50
7. Sal 209

Zwroty poprodukcyjne:
kosci 200 g

Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | —: element uformowany 1350 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1800 g
w tym: mieso 1000 g
Waga 1 porcji 180 g
w tym: mieso 100 g

Opis technologiczny: Mieso przygotowaé do duszenia, posoli¢ natrzeé
czosnkiem roztartym z sola, opropzyé maka, obsmazy¢ na silnie
rozgrzanym ttluszczu na rumiano. Skropi¢ woda, doda¢ pokrajang
marchew i cebule, dusi¢ pod przykryciem odwracajac. Sos w miare
parowania uzupetnia¢ woda. Miekkie mieso wyporcjowac, sos odce
dzi¢. Wydawac podgrzewajac w sosie. Podawa¢ z ziemniakami, mar
chewka, groszkiem’ suréwkami, jarzynami z wody.



Nr i symbol: RW-M-1l1-4
Normatyw surowcowy:

i. Cielecina b/kosci 1500 ¢
2. Marchew 50 g
3. Cebula 50 g
4. Thuszcz 150 g
5. Maka 049
6. Sol 209
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2oo <
w tym: migso 1000 g
Waga 1 porcji 160 ¢
w tym: mieso 80 g

Opis technologiczny: Przygotowane migso do pieczenia posoli¢, na-
trze¢ czosnkiem roztartym z solg, oprészy¢é maka, obsmazy¢ na
silnie rozgrzanym ttuszczu na rumiano, skropi¢ woda, doda¢ pokra-
jang marchew i cebule, dusi¢ pod przykryciem na brzegu ptyty
odwracajgc. Sos w miare parowania uzupetnia¢ wodg. Miekkie migso
wyporejowac, sos odcedzié. Wydawa¢ podgrzewajagc w sosie na
zamOwienie.

Podawa¢ z ziemniakami, marchewka, groszkiem, sezonowymi
surowkami (z wyjatkiem kiszonej kapusty) jarzynami z wody.



Nr i symbol: RW-M-1l1I-5
Normatyw surowcowy:

1 Cielecina z kos$cig (mostek) 1320 g
2. Cebula 150 g
3. Thuszcz 100 g
4. Maka wroctawska 80 g
5 Smietana 150 g
6. Wywar jarski wg przep, RW-M-1 800 g
7, Sol 40 g
8, Papryka 1g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2000 g
w tym: mieso z KkoScig 1000 g
Waga 1 porcji 200 g
w tym: mieso z koscig 100 g

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowaé z koscig. Kazdy kawatek
oproszyc¢ solg i maka, obsmazy¢ ma rumiano z obydwu stron, przeto-
zy¢ do rondla, zala¢ nieduzg ilcScia wody i udusi¢. Eto thuszczu
z obsmazenia doda¢ pokrajang cebule i papryke, lekko zrumienie,
doda¢ make i podsmazy¢. Zasmazke rozprowadzi¢ wywarem, dodac
sol, zagotowaé. Gorgcym sosem zala¢ mieso, chwile poddusi¢. Na
koncu doda¢ $mietane. Podawac z ziemniakami, ryzem, kasza per-
towg, kluskami ktadzionymi, makaronami i jarzynami z wody.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 332 %
ttuszczu 15,42 %
skf. miesny 100/200g



Nr i symbol: RW-M-111-6
Normatyw surowcowy:

1, Cielecina z koscig (golen) 1550 g
2. Maka 10g
3, Thuszcz 40 g
4. Cebula 40 g
5 Marchew 409
6. Czosnek 5¢g
7. Sol 2049
Zwroty poprodukcyjne: kosci 300¢g
Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:

Faza | — poOprodukt 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

w tym: mieso z koscig 1000 g

Opis technologiczn: Z giczy odcia¢ kosci. Cebule i marchew oczy-
§ci¢ i zetrze¢ na drobnej tarce. Obtozy¢ tym mieso i pozostawi¢ na
1 godzine. Giez osoli¢ i oprészy¢ maka, obsmazy¢ w ttuszczu na ru-
miano. Mieso przetozy¢ do rondla doda¢ tluszcz ze smazenia wraz
z marchewka i cebulg, podlaé wodg i powoli udusi¢ do zupetnego
rozklejenia tkanki ehrzestnej. Przed wykonczeniem dodaé roztarty
czosnek z solg. zagotowaé. Wydawac¢ z koscig. Podawac z ziemnia-
kami, marchewka, buraczkami i surébwkami sezonowymi.

GICZ CIELECA PIECZONA

Nr i symbol: RW-M-II1-7
Normatyw surowcowy:

1 Giez cielgca 1550 ¢
2. Maka 10 g
3. Thuszcz 40 g
4. Cebula 40 g
5. Marchew 40 g
6. Czosnek 59
7, Sol 20 g
Zwroty poprodukcyjne: kosci 300 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1800 g

w tym: migso 1000 g

Opis technologiczny: Z giczy odcig¢ kosci. Cebule i marchew oczyscic,
zetrze¢ na drobnej tarce. Giez posoli¢, obtozy¢ warzywami, polaé
ttuszczem, wstawic do gorgcego piekarnika, zrumienic 1 upiec podle-
wajagc wodg. Giez upieczong wyjaé, sos przetrze¢ przez sito, pod-
prawi¢ maka, doda¢ roztarty z solg czosnek, zagotowac. W miare
zapotrzebowania porcje giczy przygrzewa¢ w sosie. Podawac¢ z kos-
cia. Podawac z ziemniakami, marchewka, buraczkami, i suréwkami
sezonowymi.



Nr i symbol: RW-M-I11-8
Normatyw surowcowy:

1. Cielecina zkoscia (goérka) 2350 ¢
2. Marchew 50¢g
3. Cebula 504g
4. Thuszcz 150¢g
5. Maka 304
6. Sol 209
7. Czosnek 29
Zwroty poprodukcyjne: kosci 760 ¢
Wydajnos¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Element uformowany 1590 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g

w tym: mieso 1000 g
Waga 1 pcrcji 160 g

w tym: mieso 804¢g

Opis technologiczny: Oddzieli¢ kosci od migsa, mig;» posoli¢, na-
trze¢ czosnkiem roztartym z solg, oprészy¢ maka- obsmazy¢ na roz-
grzanym tluszczu na rumiano. Skropi¢ wodg, doda¢ pokrojong
marchew i cebule. Dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu. Sos
w miaire parowania uzupetni¢ wcda. Miekkie mieso wyporcjowac,
sos odcedzi¢. Wydawacé podgrzewajac w sosie na zamdéwienie. Poda-
wac z ziemniakami, marchewka z groszkiem, sezonowymi suréw-
kami (z wyjatkiem kwaszonej kapusty) jarzynami z wody.



Nr i symbol: RW-M-111-9
Normatyw surowcowy:

1. Cielecina bez kosci 1120 g
2. Mak-a 509
3. Jaja (2 szt.) 100 g
4. Bufka tarta 170g
5. Thuszcz 100 ¢
6. Masto 100 ¢
7. SOl. 2049

Zwroty poprodukcyjne: okrawki 280 g
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Element uformowany 840 ¢
Faza Il -- Potabrykat 1070 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowiac, rozbi¢, uksztattowac, ©pa-
nierowaé. Sznycei smazy¢ na silanie rozgrzanym tluszczu. Do-
smazy¢ na brzegu ptyty, dodajac masto, ktére nalezy zrumienic.
Smazy¢é na zamdwienie. Podawa¢ z ziemniakami, jajem i szpina-
kiem, jarzynami z wody, marchewka z groszkiem, z groszkiem zie-

lonym i suréwkami sezonowymi (poza suréwkami z kapusty czer-
wonej).



Nr i symbol: RW-M-111-10
Normatyw surowcowy:

1. Cielecina bez kosci 1000 ¢
2. Maka 50 g
3. Jaja (2 szt) 100 g
4. Buifka tarta 200 g
5 Thuszcz 150 g
6. Masto 5 g
7. Ogorki kwaszone 200 g
8. Sal 209

Zwroty poprodukcyjne: okrawki 160 ¢
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych;

Faza | — Element uformowany 840 g
Faza Il — Potfabrykat 1080 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Mieso wyporcjowaé, rozbi¢, uformowacé nada-
jac ksztatt okragty, opanierowaé. Sznycel smazy¢ na silnie rozgrza-
nym thuszczu. Dosmazy¢ na brzegu ptyty, dodajagc masto. Smazy¢
na zamoOwienie. Podawaé wprost z patelni, obtozy¢ ogérkiem kwa-
szonym, obranym i pokrajanym w kostke. Podawa¢ z ziemniakami,
marchewka z groszkiem i jarzynami z wody.

iol



Nr i symbol: RW-M-I11-11
Normatyw surowcowy:

t. Cielecina z koScig (gorka) 1600 g
2. Maka 50¢g
3. Jaja (2 szt) 100 g
4. Bulka tarta 209 g
-5 Tluszcz 150¢
6. Masto 2049
7. Sol 209
Zwroty poprodukcyjne: kosci . 500 ¢

okrawki 260 g
Wydajnos¢ w poszczegllnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Element uformowany 840 g
Faza Il — PoHabrykat 1070 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 110 g

Opis technologiczny: Od cieleciny (gérki) odrgba¢ kos¢ t, zw. ,,pi-
kowke”. Przy miesie pozostawi¢ tylko mate odcinki kosci zebro-
wych. Usung¢ ttuszcz i powiezie, wyporcjowaé, lekko rozbi¢, Opa-
nierowaé. Kotlet smazy¢ szybko, rumienigc z obydwu stron. Dosma-
zy¢ na brzegu ptyty, dodajac masto. Smazy¢ na zamdwienie. Poda-
wa¢ z ziemniakami i marchewkg z groszkiem, sezonowymi jarzy-
nami z wody lub suréwkami.



Nr i symbol: RW-M-I111-12
Normatyw surowcowy:

1 Cielecina z koscig (gorka) 2300 g
2. Maka 50 g
3. Thuszcz 150 g
4. Masto 50¢g
5. Sol 209
Zwroty poprodukcyjne: kosci 590 g

okrawki 460 g
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Potfabrykat 1250 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100g

Opis technologiczny: Od cieleciny (gérki) odraba¢ kos¢ tzw. ,pikow-
ke”. Przy miesie pozostawi¢ tylko mate kosci zebrowe, usungc
thuszcz i powiezi¢, lekko rozbi¢, posoli¢, oproszy¢ maka, smazy¢ na
silnym ogniu rumienigc z obydwu stron. Pod koniec smazenia do-
da¢ masto. Podawaé wprost z patelni. Podawa¢ z ziemniakami pod
wszelkg postacia, zwilaszcza z frytkami oraz jarzynami z wody,
suréwkami.

MOSTEK CIELECY PO WIEDENSKI I

Nr i symbol: RW-M-I111-13
Normatyw surowcowy:

1 Cielecina z koscig (mostek) 1300 g
2. Maka 809
3. Jaja (2 szt) 100g
4. Buitka tarta 150g
5. Thuszcz 150 g
6. Wloszczyzna b.kap. wg przep. RW-Z-1 300 ¢
7. Sol 25¢g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — mieso po obgot. i usunieciu kosci 800 g
Faza. Il — mieso po ©panierowaniu 1080 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Mostek wiozy¢ do wrzacego, csolonego wywa-
ru z warzyw, ugotowac¢ na migkko, wyjac z wywaru, wycig¢ kosci,
przycisna¢ deska i ostudzi¢, Wyporcjofwac, oproszy¢ maka, paniero-
wac w jaju i bulce tartej. Panierowane lekko przycisngé i mieso
smazy¢ partiami na tluszczu. Podawaé z ziemniakami, marchewka
z groszkiem, burakami i suréwkami.



1 Cielecina bez kosci 800 g
2. Butka pszenna 130 g
3. Mleko 400 g
4. Jaja (1 szt) 509
5. Masto 40 g
6. Bultka tarta 80 g
7. Thuszcz 100 g
Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — mieso mielone 1140 g
Faza Il — mieso po opanterowaniu 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Mieso zemle¢ na maszynce wraz z namoczong
w mleku butka, dodac jajo, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
obtoczy¢ w butce tartej,
kotlety wyrobi¢ nozem i reka, nadajac im ksztatt owalny, grubo$¢
Podawaé z ziemniakami,

mase starannie

Nr i symbol: RW-M-I111-14
Normatyw surowcowy:

wyrobi¢, wyporcjowac,

kotletow 1,5 cm, smazyé na zamdwienie.
jarzynami gotowanymi i suréwkami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy

ttuszczu

Skr. w przel. na butke

39,20 %
10,26 ‘o
9,90 %



Nr i symbol: RW-M-I11-15
Normatyw surowcowy:

1 Cielecina bez kosci
2. Butka pszenna
3. Mleko
4. Jaja (1 szt)
5. Masto
6. Maka
7. Thuszcz
8. Soal
9. Pieprz

Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — masa mielona 1170¢g
Faza IT — poOtprodukt 12009
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100g

Opis technologiczny: Mieso zemle¢ na maszynce wraz z namoczong
w mleku bulkg. Doda¢ jajo, przyprawi¢ solg i pieprzem. Mase sta-
rannie wyrobi¢. Ksztattowaé okragte dos¢ wysokie klopsiki, obta-
cza¢ w mace i obsmaza¢ z obu stron. Podgrzewaé partiami w so-
sach. Podawa¢ z ziemniakami i sosami jak: nelsonskim, pomidoro-
wym, wegierskim, mysliwskim lub grzybowym.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 37,10 %
thuszczu 9,28 ‘o
Skr. w przelicz, na butke 12,45 %



Nr i symbol: RW-M-IT1-16
Normatyw surowcowy:

1 Cielecina bez kosci 1780 ¢
2. Maka 29
3. Thuszcz 150 g
4. Masto 50 g
5. sol 20 g

Zwroty poprodukcyjne: okrawki 400 g
Wydajnos¢ w poszczego6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Element uformowany 1290 g
Faza Il — Potprodukt 1300 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 0g

Opis technologiczny: Usung¢ z miesa $ciegna i powiezie, wyporcjo-
wae, rozhié. Steki formuje sie okragte o grubosci 1 cm. Smazy¢ na
zamowienie, posoli¢ oproszy¢ maka. Smazy¢ na silnie rozgrzanym
ttuszczu, szybko obrumienic. Przed koricem smazenia doda¢ masto.
Podawac z ziemniakami, jarzynami z wody, suréwkami.

BRYZOL CIELECY

Nr i symbol: RW-M-I11-17
Normatyw surowcowy-'

1 Cielecina bez kosci 1700 g
2. Maka 209
3. Thuszcz 100 g
4. Masto 50 ¢
5. Sol 20 g

Zwroty poprodukcyjne: okrawki 390 g
Wydajno$é w poszczegblnych fazach produkcjnych:

Faza | — potprodukt 1320 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 90g

Opis technologiczny: Mieso wymy¢, usungé powiezie i thuszcz. Wy-
porcjowac, rozbié¢ do grubosci ok. 0,5 cm i $rednicy 14 cm, nie for-
mowac lecz pozostawi¢ ksztatt jaki wytworzyt sie podczas rozbija-
nia. Posoli¢, oproszy¢ maka, smazy¢ na silnie rozgrzanym ogniu
rumienigc z obu stron. Przed koricom smazenia poda¢ masto. Sma-
zy¢ na zamoéwienie. Podawac z ziemniakami oraz jarzynami z wody,

suréwkami.



Nr i symbol: RW-M-111-18
Normatyw surowcowy:

1. Watrdbka cieleca 1100 g
2. Maka 204
3. Thuszcz 100 g
4. Masto 50 g
5. Cebula 200 g
6. Sol 209
7. Pieprz 29
Wydajnos¢ w poszczegbélnych fazach produkcjnych:
Faza | — watroba po oczyszczeniu 1030 ¢
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 0 g

Opis technologiczny: Z watroby wykroi¢ $ciegna. Pokroi¢ sko$nie
w plastry, oproszyC pieprzem, makg i smazyC z obydwu stron na
rozgrzanym thluszczu nie dosmazajge. Cebule pokrajac w krazki, do-
da¢ do watroby w koncowej fazie smazenia, soli¢ po usmazeniu.
Smazy¢ na zaméwienie, podawaé¢ z ziemniakami i cebula duszona,
pieczarkami oraz surOwkami lub jarzynami z wody.

KOTLET BARANI MIELONY

Nr i symbol: RW-M-IV-6
Normatyw surowcowy:

1. Baranina z koscig 1000 g
2. Butka pszenna 250 g
3. Thuszcz 150 g
4. Cebula 100 g
5 Maka ziemniaczana 249
6. Jaja (1 szt) 50 g
7. Buika tarta 100 g
8. Sol 294
9. Pieprz naturalny 13
10. Czosnek 29
Zwroty poprodukcyjne: kosci 180 g
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcjnych:
Faza | — masa miesna 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Oddzieli¢ migso od kosci, zemle¢ na maszynce
wraz z cebulg i namoczong butka, mase przyprawi¢ solg, pieprzem,
doda¢ jajka. Mase miesng starannie wyrobi¢, wyporcjowac, uksztat-
towa¢ w kotleciki. Obtoczy¢ w mace, smazy¢ na niezbyt silnie roz-
grzanym tluszczu z obu stron. Smazy¢ calg zaplanowang ilo$¢. Zio-
zy¢ do rondla. Gorgce porcje podawac z ¢éwikia.



Nr i symbol: RW-M-1V-3
Normatyw surowcowy:

1500 R
2. Cebula 150 g
3. Maka 30 «
4. Thuszcz 100 R
5. Pietruszka 150 fi
6. Seler 150 R
7. Marchew 150 ¢
8 Koncentrat pomidorowy 30 % 60 g
9. Papryka lg
10. Czosnek 2 ft
11. Li$¢ laurowy 02 R
12. Sol 50 R
Wydajno$¢ potowego wyrobu 2500 fi
w tym: mieso z koScig 1000 R
Waga 1 porcji 250 R
w tym: mieso z koscig 100 R

Opis technologiczny: Wypdrc,jowane kawatki z koscig obsmazy¢ na
silnie rozgrzanym ttuszczu (potowa ttuszczu) wytozy¢ do rondla,
doda¢ ttuszcz zc smazenia, wode, lis¢ laurowy i dusi¢ powoli pod
przykryciem. Warzywa oczysci¢, optukaé, pokraja¢ na czesci, roz-
grzac reszte ttuszczu, wiozy¢ warzywa, podsmazy¢ mieszajac i lekko
rumienigc. Warzywa z tluszczem wiozy¢ do miesa, przed koncem
gotowania i udusi¢. Na ttuszczu przyrzadzi¢ zasmazke z maki, do-
da¢ koncentrat pomidorowy, wywar z miesa i zagotowa¢ mieszajac.
Sos potaczy¢ z miesem, przyprawic¢ solg, czosnkiem, papryka. Po-
dawac¢ z koScig. Podawac z ziemniakami, kalafiorem, fasolka zielong
lub groszkiem zielonym z wody.



POTRAWKA Z JAGNIECIA

Nr i symbol: RW-M-1Y-I|
Normatyw surowcowy;

1. Baranina zkoscig(mostek,karkéwka) 1310 g
2. Cebula 50 ¢
3. Wioszczyznab/kap, wgprzep. RW-Z-1 300 g
4. Thuszcz 100 g
5. Maka 50g
6. Smietana 150 g
7. Maggi 3049
8. Sol 209
Wydajno$é gotowego wyrobu 2000 g

w tym: migso 1000 g
Waga 1 porcji 200g

w tym: mieso 100¢g

Opis technologiczny: Przygotowane migso zala¢ wrzacg wodg. do-
da¢ wioszczyzne, sol i ugotowa¢ na miernym ogniu pod przykryciem
do miekkosci. Przy koncu doda¢ zrumieniong na ptycie cebule.
Migso miekkie wyjac, ostudzi¢, ~wyporcjowac. Masek porcjowac
z koscig. Mieso po wyporcjowaniu wiozy¢ do rondla, zalac goracym
rosotem, przetrzymywaé w bemarze. Wydawa¢ bardzo gorace, pole-
wajac wrzacym sosem. Podawaé z sosem potrawkowym ze Smie-
tang, przyrzadzanym na zasmazce.

STEK BARANI

Nr i symbol: RW-M-IV-4
Normatyw surowcowy:

1. Baranina zko$cig (udziec) 2000 g
2. Thuszcz 150 g
3. Czosnek 10g
4. Maka 2049
5. Sol 2049
6. Pieprz prawdziwy 29
Zwroty poprodukcyjne: kosci 300 g

thuszcz 350 g
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — element uformowany 1350 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 09

Opis technologiczny: Mieso wymy¢, oddzieli¢ od kosci, usung¢ nad-
miar thuszczu | powiezi, wyporcjowac, rozbi¢ i uformowac na ksztaht
okragty o grubosci 1 cm. Migso posoli¢, oprészy¢ pieprzem i maka,
obsmazy¢ z obydwu stron, ktadac na goragcym tluszczu. Przy koncu
smazenia doda¢ drobno pokrajany czosnek. Smazy¢ na zamoOwienie.
Podawac z ziemniakami, groszkiem zielonym, fasolka zielong z wo-
dy, suréwkami.



Nr i symbol: RW-M-IV-2

Normatyw surowcowy:

Baranina z kosScig (udziec, goérka)
Wioszczyzna b/kap. wgprzep. RW-Z-1
Thuszcz

Smietana

Maka

Sél

Czosnek

© N o A WD

Zalewa z octu do miesa

Zwroty poprodukcyjne: kosci
thuszcz

2250 g
300 g
100 g
200 g
50¢g
404
29

490 g
260 g

Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — poétprodukt (po bajcowaniu)
Wydajno$¢ gotowego wyrobu

w tym: mieso bez kosci
Waga 1 porcji

w tym; mieso bez kosci

Opis technologiczny: Przygotowane mieso do [pieczemia zabajcowac
w zalewie z octu na 2 dni. Mieso wyjaé, odcisngé, pobi¢, posolic,
obrumieni¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu, witozy¢ do rondla, zala¢
thuszczem, nieduzg iloscia wody, po CQym dusi¢ pod przykryciem.
Warzywa oczyscié¢, pokraja¢, optukaé, cebule odcisngé z zalewy,
doda¢ d)o miesa wraz z przyprawami i udusi¢. Make wymiesza¢ ze
$mietang, zala¢ nig miekkie mieso, sos mieszajac zagotowac, przy-
prawi¢. Mieso w sosie z jarzynami poddusi¢, wyjac¢, wyporcjcwac.
Sos przetrze¢, zagotowac. Wyporcjowane mieso przygrzewacé partia-
mi w sosie. Podawac z ziemniakami, makaronem, burakami, fasolka

z wody, kalafiorem, suréwka z papryki.

1550 g
2500 ¢
1000 g
200 g
80 g



Apetyt to dopiero potowa
reszta zalezy od Ciebie

Kontynuujemy dobre tradycje

yiol&kimj kuchni

SZTUKA KULINARNA
najbardziej
MASOWA W ODBIORZE!



Charakterystyczng cechg miesa drobiu iest smak, delikatna struk-
tura tkanek, mata ilos¢ srodtkankowego ttuszczu, co pozwala zali-
czy¢ dréb do surowcow szczegblnie poszukiwanych w produkcji
gastronomicznej

Mieso drobiu miodego jest delikatniejsze, fatwiej strawne, wymaga
krotszego czasu poddawania go wysokiej temperaturze. Do zakita-
déw gastronomicznych dostarczany jest drob Swiezy i mrozony.
Drob mrozony jezeli nie jest uzyty zaraz, powinien bvC przechowy-
wany w stanie zamrozenia.

Rozmrazanie powinno odbywa¢ sie w chiodni o temp. 0—4° C.

W czasie powolnego rozmrazania powstajg minimalne ubytki Wa-

gowe.

Rozmrazanie w temp. powyzej 16°C nie jest wskazane, gdyz pro-

ces ten postepuje zbyt szybko, co wptywa ujemnie na jako$¢ miesa.

Zaleznie od temperatury i Srodowiska, mozna podzieli¢ procesy ter-

miczne na cztery grupy:

1 Dr6b gotowany
2. Dréb smazony
3. Drob pieczony
4. Dréb duszony

Ad. 1 Gotowanie mozna zastosowa¢ do kazdego rodzaju drobiu.
W praktyce stosuje sie gotowanie tuszek w catosci, co jest
najstuszniejsze ze wzgledu na fatwo$é porcjowania po prze-
robie termicznym, a takze ma wptyw na wyglad wyporcjo-
wanych tuszek.

Ad. 2 Do smazenia potraw z drobiu uzywa sie najczesciej ttuszczu
wieprzowego, a do wykonczenia— masta, ktére podnosi smak
tych wyrobow. Wszystkie potrawy z miesa drobiu przezna-
czone dio smazenia saute smazy sie w matej ilosci ttuszczu.
Wiekszej ilosci tluszczu wymagaja wyroby panierowane.
Mieso poddawane smazeniu okrywa sie warstewka zrumie-
nionej skorki. Skorka ta powstaje wskutek wyparowania
wody, $cinania biatka i karmelizacji glikogenu.

Do powstania jej przyczyniajg sie takze surowce dodane do
panierowania.

w czasie smazenia wytwarzajg sie lotnie zwigzki chemiczne
majace przyjemny smak i aromat. Wskutek wyparowania
wody i Sciecia biatka w czasie smazenia mieso zmniejsza
swojg objeto$¢ i ciezar.



Ad. 3 Pieczenie jest to proces najczesciej stosowany przy przyrza-

Ad.

dzaniu potraw z drobiu. Uformowane tuszki uktada sie
w brytwannach posmarowanych ttuszczeni, grzbietem do do-
tu, nastepnie oblewaé ttuszczem i wstawiaj do gorgcego pie-
karnika. W czasie pieczenia tuszki polewa sie wytworzonym
sosem. Powstajagcy w czasie pieczenia sos nalezy przecedzi¢
przez cedzak, przetrze¢ i zuzy¢ do polania gotowych porcji.
Duszeniu poddaje sie drob bardzo stary. Duszenie sktada sie
z dwdch [procesow — smazenia i gotowania w matej ilosci
wody. Mieso oprészone maka obsmaza sie na gorgcym ttusz-
czu dio momentu zrumienienia sie skorki, ktora clironi mieso
od utraty sokdw. Obrumienione mieso nlalezy przetozy¢ do
rondla i podla¢ niewielky iloscia wody, przykry¢ i dusi¢ do
miekkosci.

GALARETA Z DROBIU

Nr i symbol: RW-Dr-1
Normatyw surowcowy:

1 Kosci z drobiu . 1000 ¢
2. Marchew 150 ¢
3. Pietruszka 100 g
4, Selery 100 g
5. Cebula 50 g
6. Sol 15 ¢g
7. Ocet 6% 20 ¢
8. Zelatyna 40 g
9. Biatko (4 szt) 120 g
10. Woda 2000 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Opis technologiczny: Warzywa oczysci¢, optukac, pokraja¢. Kosci
z drobiu porgba¢ na mate kawatki, ugotowa¢ razem z warzywami,
cebule lekko zrumieni¢ na ptycie. Wywar wygotowa¢ do 1250 ml.
Zelatyne zala¢ zimnag woda, gdy zmieknie doda¢ do czesci goracego
wywaru, mieszajac rozpusci¢. Doda¢ rozmacone biatka i ocet, na-
stepnie pofaczy¢ z pozostatym wywarem, wolno mieszajgc zagoto-
waé. Gdy sie sklaruje przesaczy¢ przez zwilzone geste ptdtno od-
stawi¢ w zimne miejsca.



Nr i symbol: RW-Dr-I-1
Normatyw surowcowy:

1. Kurczeta (patroszone 3850 g
2. Marchew 200 g
3. Pietruszka 100 g
4. Selery 200 fi
5. Cebula 100 g
6. Sol 80 g
.Zwroty poprodukcyjne:

szyja, skrzydia 600 g

rosot 2500 g

Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — kurczeta netto 3250 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2500 ¢
Waga 1 porcji 250 ¢

Opis technologiczny: Oczyszczone kurczeta uformowaé w kieszonke.
Ugotowaé w osolonej wodzie z warzywami. Ugotowany dréb moze
by¢ zuzyty do przygotowania kurczat w potrawce, w sosie pieczar-
kowym, w galarecie lub kurczat panierowanych.

KURCZETA GOTOWANE (PATROSZONE Z PODROB.)

Nr i symbol: RW-Dr-I-2
Normatyw surowcowy:

1. Kurczeta patroszone z podrobami 4000 g
2. Marchew 200 g
3. Pietruszka 100 g
4. Selery 200 g
5. Cebula 100 g
6. Sol 80 g
Zwroty poprodukcyjne:
szyja, skrzydta, podroby 720 g
rosot : 2500 g
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — kurczeta netto 3250 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2500 ¢
Waga 1 porcji 250 g

Opis technologiczny: Oczyszczone kurczeta uformowaé w kieszonke
Ugotowa¢ w osolonej wodzie z warzywami. Ugotowany dréb moze
by¢ zuzyty do przygtwania kurczgt w potrawce, w sosie pieczarko-
wym, w galarecie lub kurczat panierowanych. .



Nr i symbol: RW-Dr-1-3
Normatyw surowcowy:

1. Kurczeta z podrobami 4000 g
2. Pietruszka (nac) 309
3. Smalec 100¢g
4. Masto 509
5. Sol 60 g
Zwroty poprodukcyjne:

szyja, skrzydia, podrébki 670 ¢

Wydajno$é w poszczegolnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Waga netto 3330 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2400 g
Waga 1 porcji 240 ¢

Opis technologiczny: Kurczeta po umyciu posoli¢. Do jamy brzusz-
nej kazdej z tuszek wiozyC gatazke zielonej pietruszki. UtozyC na
brytfannie grzbietem w dot. Polac stopionym tluszczem, wstawié
do goracego piekarnika. Gdy tuszki zrumienig sie podla¢ je kilkoma
tyzkami wody. Przed wyjeciem z pieca na kazdg tuszke potozy¢ po
kawatku masta. Wytworzony sos przecedzi¢, pola¢ nim wyporcjowa-
ne mieso. Podawac na gorgco lub zimno,

KURCZETA PIECZONE (PATROSZONE BEZ PODROBOW)

Nr i symbol: RW-Dr-I-4
Normatyw surowcowy:

1 Kurczeta patroszone bez podrébek 3850 g
2. Pietruszka (nac) 309¢g
3. Smalec 100 g
4. Masto 50 ¢
5. Sol 60 g
Zwroty poprodukcyjne:
szyja, skrzydta 530 g
Wydajnos$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych
Faza | — Kurczeta netto 3320 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2400 ¢
Waga 1 porcji 240 g

Opis technologiczny: Kurczeta po umyciu posoli¢. Do janiv brzusz-
nej kazdej z tuszek wiozyC gatazke zielonej pietruszki. Utozy¢ na
brytfannie grzbietami w dot. Polac stopionym tluszczem wstawic
do gorgcego piekarnika. Gdy tuszki zrumienig sie pola¢ je kilko-
ma tyzkami woddy. Przed wyjeciem z pieca na kazdg tuszke
potozy¢ po kawatku masta. Podawaé na gorgco i na zimno. Wytwo-
rzony sos przecedzi¢, polewa¢ nim wyporcjowane mieso.



Nr i symbol; RW-Dr-I-5
Normatyw surowcowy:

1 Kurczeta ugotowane 2600 ¢
2. Maka 100 g
3. Jaja (5 szt) 250 g
4, Bulka tarta 300 g
5 Smalec 150 g
6. Masto 50 g
7. Sol 40 g
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych
Faza | — Kurczeta wyjpore. 2200 g
Faza 1l — Kurczeta panier. 2750 ¢
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2700 ¢
Waga 1 porcji 270 ¢

technologiczny: Kurczeta ugotowane i porcjowane przokraja¢
wzdtuz, na dwie potowy i oddzielié kosci mostka wraz z domiostko-
wymi czeSciami zeber. Kazdg potowe podzieli¢ w poprzek na dwie
czeSci. Cwiartki kurczat panierowaé. Smazy¢ na ztoty kolor. Przy

Przy wydawaniu kazda porcje skropi¢ stopionym mastem,

ook, wWNE

KURCZETA W SMIETANIE

Nr i symbol: RW-Dr-1-6
Normatyw surowcowy:

Kurczeta patroszone bez podrébek 3850 g

Masto 100 g
Maka 60 g
Smietana 250 g
Pietruszka (nac) 309
Sél 60 g
Zwroty poprodukcyjnie:
szyja, skrzydta 530 ¢
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych
Faza 1 — Kurczeta netto 33209
Faza Il — Potabrykat 3380g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 37009
w tym mieso 25009
Waga 1 porcji 3709
w tym mieso 2509

Opis technologiczny: Kurczeta podzieli¢ na éwiartki, oproszy¢ solg
i maka, obsmazy¢. Podla¢ wywarem, dusi¢. Prawie miekkie kur-
czeta odparowaC czeSciowo, zala¢ S$mietang rozmieszang z maka,
poddusié¢, Przy wydawaniu wsypa¢ do sosu drobno pokrajang zie-

long pietruszke.



Nr i symbol: RW-Dr~I-6a
Normatyw surowcowy:

1 Kurczeta patroszone z podrobkami 4000 y
2. Masto 100 g
3. Maka 60 g
4. Smietana 250 g
5. Pietruszka (naé) 049
6. Sol 60 g
Zwroty poprodukcyjne:
szyja, skrzydia 530 ¢
podroby 150 ¢
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych
Faza | — Kurczeta netto 3320 g
Faza Il — Potfabrykat 3380 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3700 g
w tym: mieso 2500 g
Waga 1 porcji 370 g
w tym: mieso 250 ¢

Opis technologiczny: Kurczaki podzieli¢ na ¢wiartki, oproszy¢ sola
i maka, obsmazy¢. Podla¢ wywarem —se dusi¢. Prawie miekkie kur-
czeta odparowac czeSciowo, zalaé $Smietang rozmieszang z maka —
poddusi¢. Przy wydawaniu wsypa¢ do sosu drobno pokrajang zie-
long pietruszke.



Nr i symbol: RW-Dr-1-7
Normatyw surowcowy:

1 Kurczeta patroszone bez podrébek 3850 g
2. Maka 60 g
3. Pieczarki 300 g
4. Cebula 150 g
5, Margaryna 180 g
6. Smietana 150 g
7. Pietruszka (nac) 209
8. Sal 60 g
9. Pieprz prawdziwy 1 fi
Zwroty poprodukcyjne:
szyja, skrzydia 530 ¢
Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych
Faza | — Kurczeta netto 3320 g
Faza Il — Potfabrykat 3380_¢g
Wydajnos$¢ gotowegowyrobu 3700 g
w tym: mieso 25009
Waga 1 porcji 3709
w tym: mieso 2509

Opis technologiczny: Podzielone na czesci kurczeta posolié, oprészy¢
maka, obrumieni¢. Podla¢ rosotem — dusi¢. Pieczarki oczyscic,
umyé¢, pokraja¢ na czastki. Podsmazy¢ na margarynie z drobno po-
krojong cebula, doda¢ do kurczat Gdy kurczeta miekkie sos pod-
prawi¢ $mietang z maka. Przy podawaniu porcje posypa¢ drobno
pokrajang zielong pietruszka.



Nr i symbol: RW-Dr-1-7a
Normatyw surowcowy:

1, Kurczeta patroszone z podrébkami 4000 g
2. Maka 60. g
3. Pieczarki 300 g
4. Cebula 150 g
5. Margaryna 180 g
6. Smietana 150 g
7. Pietruszka (nac) 20 g
8. Sal 60 g
Zwroty poprodukcyjne:
szyje, skrzydia 530 ¢
podrébka 150 g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych
Faza | — Kurczeta netto 3320 fi
Faza Il — Potfabrykat 3380 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 3700 fi
w tym: mieso 2500 fi
Waga 1 porcji 370 fi
w tym: mieso 250 fi

Opis technologiczny: Podzielone na czesci kurczeta posoli¢, oprészyé
maka, obramienie. Podla¢ rosiolem, dusi¢. Pieczarki, oczysci¢, umyc,
pokraja¢ w czastki, podsmazy¢ na margarynie z drobno pokrajang
cebula, doda¢ do kurczat, dusi¢. Gdy kurczeta' miekkie sos podpra-
wic¢ Smietang z maka. Przy podawaniu porcje posypa¢ drobno pokra-
jang zielong pietruszka.



Nr i symbol; RW-Dr-1-Sa
Normatyw surowcowy:

1, Kurczeta patroszone bez podrobek 3850 g
2. Marchew 400g
3. Pietruszka 300 g
4. Cebula 300¢g
5. Selery 100 g
6. Groszek zielony 150 ¢
7. Fasolka szparagowa 150 g
8 Maka 30g
9. Margaryna 150¢g
10. Sol 609

Zwroty poprodukcyjne; szyja, skrzydta 530 g
Wydajnos$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | -- Kurczeta netto 3320g
Faza Il — Potfabrykat 33509
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 45009
w tym: mieso z koscig 25009
Waga 1 porcji 4509
w tym: mieso z koscig 2509

Opis technologiczny: Podzielone na czesci kurczeta posoli¢, oprészyc
maka, obramienie, podla¢ rosotem — dusi¢. Warzywa oczysci¢, po-
kraja¢ w kostke lub stupki —mpodsmazyé¢, doda¢ do kurczat.. Gdy
kurczeta i jarzyny miekkie, oprdszy¢ je maka. Sos doprawi¢ do
smaku. Przy podawaniu posypa¢ drobno posiekana zielong pie-
truszka.



Nr i symbol: RW-Dr-I-8a
Normatyw surowcowy:

1 Kurczak patroszony z podrébkami 400 g
2. Marchew 400g
3. Pietruszka 300g
4. Cebula 300g
5. Selery 100g
6. Groszek zielony 150g
7. Fasolka szparagowa 150g
8. Maka 30g
9. Margaryna 150g
10. Sol 60g
Zwroty poprodukcyjne: szyje, skrzydta 530 g
podrobka 150g

Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Kurczeta netto 33209
Faza Il — PoHabrykat 33509
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 4500g
w tym: mieso z koscig 25009
Waga 1 porcji 450g
w tym: mieso z koscig 250g

Opis technologiczny: Podzielone na czesci kurczeta posoli¢, oprészyé
maka, obrumienié¢, podla¢ rosotem — dusi¢. Warzywa oczysci¢, po-
kraja¢ w kostke lub stupki — podsmazy¢, doda¢ do kurczat. Gdy
kurczeta i jarzyny miekkie, oprészy¢ je maka. Sos doprawi¢ do
smaku. Przy podawaniu posypa¢ drobno posiekang zielong pie-
truszka.



Nr i symbol: RW-Dr-1-9
Normatyw surowcowy:

1. Ugotowane kurczeta wg przep. RW-Dr-1-1 2500 g
2. Masto 0 g
3. Maka 709
4. Zokka (2 szt 40 g
5. Zielona pietruszka 20 g
6. Rosot 1000 g
7. Sl 40 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu: 3700 g
w tym: kurczaki 2500 ¢
Waga 1 porcji 370 ¢
w tym: kurczaki 250 ¢

Opis technologiczny: Ugotowane kurczeta wyporcjowaé. Przygoto-
wac sos plptrawkowy: Zrobi¢ biatg zasmazke z maki i 70 g masta,
rozprowadzi¢ rosotem, zagotowaé, pcdprawi¢ zéttkami. Do sosu do-
da¢ reszte surowego masta i drobno posiekang zielenine. Przy wy-
daniu czeScig sosu pola¢ gorgce kurczeta, reszte poda¢ w sosjerce.

KURCZETA W MALADZE

Nr i symbol: RW-Dr-1-10
Normatyw surowcowy:

1 Upieczone kurczeta 1440 ¢

2. Galaretka z drobiu 500 ¢

3. Wino czerwone owocowe 200 g

4. Zelatyna 10 g

Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | —wyporcjowane tuszki 1100g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1800 g

w tym: mieso 11009

Waga 1 porcji 180¢g

w tym: mieso 110g

Opis technologiczny: Upieczone kurczeta przecig¢ wzdtuz kregostu-
pa na dwie symetryczne czeSci. Kazdg cze$¢ podzieli¢ na 4 kawatki.
Z jednej tuszki wydzieli¢ 4 porcje, w ten sposéb, ze na kazdg porcje
sktada sie kawatek miesa z piersi i kawatek z czesci tylnej. Utozone
na potmisku porcje zala¢ tezejaca galaretg z drobiu z dodatkiem
wina Owocowego Czerwonego wytrawnego.



Nr i symbol: RW-Dr-I-11
Normatyw surowcowy:

1 Kurczeta patroszone bez podréb 3850 g
2. Jaja (5 szt) 250 g
3. Butka pszenna 150 g
4. Mleko 300 g
5. Butka tarta 100 g
6. Pietruszka (nac) 50 ¢
7. Smalec 100 g
8. Masto 100 g
9. Sal 50 g
Zwroty poprodukcyjne:
szyja, skrzydia 530 g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — kurczeta netto 3320 ¢
Faza 11 — nadzienie 700 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3100 g
Waga 1 porcji 310 g

Opis technologiczny: Butke czerstwg namoczy¢ w mleku, lekko od-
cisng¢, doda¢ butke tartg i drobno (posiekang zielong pietruszke, lub
koper. Masto utrze¢ z zéttkami, potaczy¢ z butka, doda¢ piane z bia-
tek, przyprawy wymiesza¢. Nadziaé jame brzuszng kurczecia, spigé
uformowac, jedng nitkg zszy¢, upiec.

KURA GOTOWANA

Nr i symbol: RW-Dr-1-12
Normatyw surowcowy:

1 Kura patroszona 2750 g
2. Marchew 250 g
3. Pietruszka 100 g
4. Selery 250 ¢
5. Cebula 100 ¢
6. Sol 50 g
Zwnoty poprodukcyjne:
szyja, skrzydia 320 ¢
rosot 2500 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1700 g
Waga 1 porcji 170 g

Opis technologiczny: Oczyszczong kure uformowaé w ,kieszen’,
ugotowa¢ w osolonej wodzie z warzywami. Ugotowany dréb moze
by¢ uzyty do przygotowania kur w potrawce, w sosie pieczarkowym,
w galarecie. Moze tez by¢ podawana jakio kura w rosole.



KURA GOTOWANA

Nr i symbol: RW-Dr-1-12a
Normatyw surowcowy:

1 Kura niepatroszona 3350 g
2. Marchew 250 g
3. Pietruszka 100 g
4. Selery 250 g
5. Cebula 100 g
6. Sol 50 g
Zwroty poprodukcyjne:

szyja, skrzydta 320 ¢

rosot 2500 g

nodrébka 210 g

Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza 1 — kura wypatroszona 2750 ¢

Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1700 g

Waga 1 porgcji 170 g
Opis technologiczny: Kure wypatroszy¢, oczysci¢, uformowac w ,,kie-
szen”, ugotowa¢ w osolonej wodzie z jarzynami. Ugotowany drob
moze byc¢ uzyty do przygotowania kury w potrawce, w sosie pie-
czarkowym, w golarecie. Moze tez by¢ podawana jako kura w ro-
sole (z dodatkiem makaronu).

KURA W POTRAWCE

Nr i symbol: RW-Dr-1-13
Normatyw’ surowcowy:

1 Ugotowana kura wg przep. RW-Dr-I-11 1700 g
2. Margaryna 100 g
3. Maka 75g
4. Zo6kko (2 szt.) 40 g
5. Zielona pietruszka lub koper 20 g
6. Roso6t wg przep. RW-Dr-1-11 1100 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2900 g

w tym: mieso 1700 g
Waga 1 porcji 290 g

w tym; mieso 170 g

Opis technologiczy; Ugotowang kure wyporejowac. Przygotowac sos
potrawowy, zrobi¢ biatg zasmazke z maki i margaryny, rozprowa-
dzi¢ rosotem, zagotowaé, pcdprawi¢ zottkami. Do sosu doda¢ drobno
pokrojong zielenine. Przy wydawaniu, czeScig sosu pola¢ goraca
kure, reszte poda¢ w sosjerce.



KURA W GALARECIE

Nr i symbol: RW-Dr-1-14
Normatyw surowcowy:

1. Ugotowana kura wg przep. RW-Dr-1-11 1400 g

2, Galaretka z drobiuwg przep. RW-Dr-1 1000 g
Do dekoracji
2. Marchew 60 g
4, Seler 40 g
5, Pietruszka (nac) 109
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — mieso z k. wyporc;j. 1000 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 ¢
w tym: mieso 1000 g
Waga 1 porcji 200 ¢
w tym: mieso 100 g

Opis technologiczny: Z ugotowanej i ostudzonej kury zdja¢ skore,
oddzieli¢ mieso od kosci. Podzieli¢ migeso w porcje, tak aby w kazdej
porcji byt kawatek miesa biatego i ciemnego. Utozy¢ porcjo na pot-
misku, pokrywajac ciemne kawatki miesa, ptatami miesa biatego.
Udekorowac, zala¢ tezejaca galaretg, zastudzic.

KACZKA PIECZONA

Nr i symbol: RW-Pr-11-1
Normatyw surowcowy:

1 Kaczka patroszona 3180 g
2. Thuszcz 50 ¢
3. Sal 50 g
4. Majeranek 59
Zwroty poprodukcyjne;

szyja., skrzydia 700 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1500 g
Waga 1 porcji 150 g

Opis technologiczny: Oczyszczong kaczke natrze¢ solg, a wewnatrz
jamy brzusznej, startym na proszek majerankiem, uformowaé
w kieszonke, utozyé na blasze grzbietem do dotu, wstawi¢ do gora-
cego piekarnika. Gdy sie zrumNni pota¢ niewielka iloscig wody.
Piec do miekkosci, polewa czesto wytworzonym sosem.



Nr i symbol: RW-Dr-IH-1
Normatyw surowcowy:

1 Ges patroszona 4000 g
2. Thuszcz 40 g
3. Sal 803
4. Majeranek 59
Zwroty poprodukcyjne:

szyja, skrzydta 920 g

Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — ge$ netto 3080 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1900 g
Waga 1 porcji 190 g

Opis technologiczny: Oczyszczong ges$ natrze¢ solg a wewnatrz jamy
brzusznej, startym na proszek, majerankiem, uformowa¢ w kieszon-
ke, Utozy¢ nia blasze grzbietem do dotu, wstawic dio gorgcego piekar-
nika i pola¢ stopionym tluszczem. Gdy sie zrumiani polaé niewielkg
iloscia wody. Piec do miekkosSci, polewajgc czesto, wytworzonym
sosem. Poda¢ na gorgco lub mozna przygotowa¢ w maladze.

INDYK PIECZONY

Nr i symbol: RW-Dr-1V-I|
Normatyw surowcowy:

1 Indyk patroszony 3500 g
2. Smalec 609
3. Masto 40 ¢
4. Sol 60 g
Zwroty poprodukcyjne:

Skrzydia,szyja, podrobki 560 g

Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Indyk netto
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2000 g
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Umyta tuszke posoli¢, uformowac, wtozyé na
brytwanne grzbietem na dot. Obla¢ tuszke stopionym ttuszczem,
wstawi¢ do piekarnika. Gdy sie zrumieni podlac kilkoma, tyzkami
wody.

w c)z/asie pieczenia skrapia¢ wytworzonym sosem. Przed wyjeciem
na kazdg tuszke potozyc kawalek masta. Indyki pieczone mogg byé
podawane na gorgco lub na zimno.



Nr i symbol: RW-Dr-1V~2
Normatyw surowcowy:

1 Indyk upieczony wg przep. RW-Dr~IV-I 1640 g
2. Galaretka z drobiu wg przep. RW-Dr-1 500 g
3. Wino owocowe czerwone wytrawne 200 g
4. Zelatyna 10g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — wyporcjowane mieso 1100 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1800 g
w tym: mieso 1100 g
Waga 1 porcji 180 g
w tym: mieso 110g

Opis technologiczny: Upieczonego, ostudzonego indyka, wyporcjo-
waé w ten sposob, aby w kazdej porcji byt kawaRk miesa z piersi
i miesa ciemnego.
Porcje utozy¢ na péimisku, udekorowaé. Zala¢ tezejaca galaretka
z dodatkiem wina.



RYBY

Ryby i przetwory rybne zajmujg w Swiede czotowg pozycje w han-

dlu i sg obok miesa gtownym artykutem spozywczym. Sg cenione

ze wzgledu na duzg warto$¢ odzywczg i wysokowartosciowe biatko,

Do zakladéw gastronomicznych dostarczane sg ryby stodkowodne,

jednak coraz czeSciej pojawiajg sie ryby morskie i dalekomorskie,

ktére nie ustepuja rybom stodkowodnym, a niejednokrotnie je

przewyzszaja.

Obrobka wstepna ryb polega na:

« zabijaniu ryb S$wiezych, rozmrazaniu, odgtowieniu, patroszeniu,
filetowaniu.

Waznym elementem majgcym duzy wptyw na jako$¢ gotowej po-

trawy jest wiasciwe rozmrozenie, ktére powinno by¢ przeprowadza-

ne pod prysznicem wodnym lub w biezgcej wodzie o temp. ponizej

20°C. Tkanka miesna rozmrozona w ten gposéb zachowuje swojg

pierwotng konsystencje.

W celu pozbawienia ryb morskich i dalekomorskich tranowatego

smaku i specyficznego zapachu oraz wybielenia tkanki, a takze

zwiekszenia jej soczystosci — porcje filetow lub dzwonka moczy sie
w mleku z dodatkiem pieprzu. Proces ten nalezy stosowa¢ od 2—4

godzin w temp. nie wyzszej niz 18'JC.
Obrobka termiczna ryb polega na:
— gotowaniu, smazeniu, duszeniu i pieczeniu.

Gotowanie: Rybe przeznaczong do gotowania i wyporcjowang
w dzwonka wktada¢ do gotujgcego sie wywaru z wioszczyng
i przyprawami.

Smazenie: (saute, z rusztu, panierowanie).
Ryby smazy¢ mozna na tluszczach zwierzecych lub roslinnych.
Najlepiej do tego celu nadaje sie olej lub smallec.

Duszenie: Ryby dusi sie bezposrednio w przygotowanym sosie.
Porcje ryby obsmazone na tluszczu wktada¢ do przygotowanego
sosu i chwile posddusic.

Pieczenie: Ryby pieczone stosowane sg szczegOlnie w zywieniu
dietetycznym.



ZESTAW SKEADNIKOW DO RYB SAUTE

Nr i symbol: RW-R-1
Normatyw surowcowy:

1 Thuszcz 150 g
2. Maka pszenna 60 g
3. Sal 209
4. Pieprz 1lg

Wydajno$¢ gotowego wyrobu na 1000 g gotowej potrawy

ZESTAW SKEADNIKOW DO RYB SMAZONYCH
PANIEROWANYCH

Nr i symbol: RW-R-2
Normatyw surowcowy:

1 Thuszcez 160 g
2. Magka pszenna 609
3. Jaja (2 szt) 100¢
4. Bulka tarta 1509
5. Sol 209

Wydajno$¢ gotowego wyrobu na 1000 g gotowej potrawy

ZALEWA Z OCTU DO RYB

Nr i symbol: RW-R-3
Normatyw surowcowy:

1 Woda 1200 g
2. Cebula 150 g
3. Ocet 120 g
4. Sol 59
5. Cukier 159
6. Ziele angielskie 1g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Opis technologiczny: Zagotowa¢ wode w naczyniu emaliowanym,

dodac cebule pokrajang w krazki.
reszte sktadnikoéw i chwile pogotowaé. Marynate przykry¢ i odsta-

wi¢ do ostygniecia.

Gdy cebula zmieknie doda¢ ocet,



GALARETA PODSTAWOWA Z RYB (AUSZPIK)

Nr i symbol: RW-R-4
Normatyw surowcowy:

1. Zwroty poprodukcyjne (zwroty) 1000 g
2. Wioszczyzna wgprzep. RW-Z-1 250 g
3. Woda 1500 g
4. Sol 159
5. Ziele angielskie 19
6. Biatka (4 szt.) 120 ¢
7. Ocet 6% 159
8. Zelatyna 409
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Opis technologiczny: Ugotowa¢ wywar z wtoszczyzny i gtdw. Dodaé
zmiazdzone przyprawy i sol. Gdy wywar nabierze smaku przecedzic¢
przez sito. Do ostudzonego wywaru doda¢ rozbite biatka, ocet i na-
moczong zelatyne. Nastepnie wywar postawi¢ na brzeg ptyty i po-
wali ogrzewajac zagotowac. Gdy wywar sklaruje sie przela¢ przez
rozwieszone nad naczyniem ptotno. Gdy wywar spiynie postawié
w chtodnym miejscu do zakrzepniecia.

MASA MIELONA Z FILETU Z DORSZA

Nr i symbol: RW-R-5
Normatyw surowcowy:

1. Filet z dorsza 800 fi
2. Butka 80 fi
3. Mleko 150 fi
4, Jaja (1 szt.) S0 f
5. Cebula 80 fi
6. Ttuszcz 35, fi
7. Pieprz 2 g
8. Sol 2 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 fi

Opis technologiczny: Rybe zemle¢ z namoczong w mleku i odci$nie-
ta butkg. Doda¢ przysmazong cebule, jaja, przyprawy i mase, dobrze
wyrobi¢. Masa z ryb stuzy do przygotowania kotletéw, klopsikéw
i pulpetéw.



MASA MIELONA Z FILETU Z KARMAZYNA

Nr i symbol: RW-R-6
Normatyw surowcowy:

1L Filet z karmazyna 800 fi
2. Butka 80 g
3. Mleko 150 g
4. Jaja 50 fi
5. Cebula 80 g
6. Thuszcz 35 fi
7. Sol 20 fi
8. Pieprz 2 fi
9. Mleko 400 fi
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 fi

Opis technologiczny: Filet zemle¢ z namoczong w mleku i odci-
$nietg butkg. Doda¢ przysmazong cebule, jaja. przyprawy i mass
dobrze wyrobic.

Masa rybna stuzy do przygotowania kotletdw, klopsikoéw i pulpetow.

SZCZUPAK Z WODY

Nr i symbol: RW-R-I-1
Normatyw surowcowy:

1 Szczupak 2700 fi
2. Wioszczyzna wg przpp RW-Z-1 350 fi
3. Pietruszka (nac) 2 fi
4. Sol 20 fi
5. Lis¢ laurowy 05 fi
6. Ziele angielskie 10 fi
] 6. Pieprz naturalny 05 fi
Wydajno$¢ w poszczegbélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — szczupak oczyszczony 1260 fi
Wydajno$é gotowego wyrobu 1000 fi
Waga 1 porgcji 100 fi

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wypatroszy¢, wymy¢ i wypor-
ejowac, UgotowaC wywar z pokrajang w plastry wioszczyzng i przy-
prawami. Gdy jarzyny zmiekng wiozy¢ wyporcjowang rybe i goto-
wac na wolnym ogniu 10—15 minut.

Porcje podawaC posypane zielong pietruszki] z mastem lub réznymi
sosami i ziemniakami z wody.



Nr i symbol: RW-R-1-3
Normatyw surowcowy:

1 Szczupak 2250 ¢
2. Zestaw sktadnikow do ryb panierowanych 1250 ¢
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza 1 ..- szczupak oczyszczony 11209
Faza Il — szczupak ©panierowany 14009
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1250 ¢
Waga 1 porcji 125¢g

Opis technologiczny: Szczupaka oczysci¢, wypatroszy¢, wymy¢. Na-
stepnie rybe wyporcjowac i posoli¢, obtacza¢ w mace. macza¢ w roz-
bitym jaju, panierowa¢ w bulce tartej i smazy¢ na jasny kolor.
Wstawi¢ na chwile do pieca, aby ryba wewnatrz nie byla surowa.
Podawac z ziemniakami i suréwkami.

SANDACZ SAUTE

Nr i symbol: RW-R-I-2
Normatyw surowcowy:

1 Szczupak 23009
2. Zestaw skladnikéw do ryb saute 1000 g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — szczupak oczyszczony 11009
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wypatroszy¢, wymy¢ i wypor-
cjowaé, Wyporcjowang rybe posoli¢ na- okoto 30 minut przed sma-
zeniem. Nastepnie oproszy¢ maka i smazy¢ na goragcym thuszczu.
Gdy pojawi sie na usmazonych porcjach biaty sok i ryba pod do-
tknieciem jest miekka wowczas nadaje sie do wydawania. Podawac
z ziemniakami i réznymi surowkami.



Nr i symbol: RW-R-I-4
Normatyw surowcowy:

1. Szczupak 1750 g
2 Butka . 150 g
3. Mleko 180 g
4. Cebula 100 g
5. Pietruszka (nac) 209
6. Masto 75 g
7. Jaja (2 szt.) 100 g
8. Zottka (2 szt.) 40 g
9. Pieprz "' 59
10. Wioszczyzna wg przep. RW-Z-1 300 g
11. Auszpik wg przep. RW-R-4 500 g
12. Satata zielona 40 g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | -.-szczupak oczyszczony 900 ¢
Faza 11 — farsz 1000 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1500 ¢

w tym: ryba faszerowana 1000 g
Waga 1 porcji 150 g

w tym: ryba faszerowana 100 g

Opis technologiczny: Rybe oskérowac, mieso oddzieli¢ od osci, ze-
mle¢ trzykrotnie wraz z namoczong w mleku bulkg, Dodla¢ przy-
smazong cebule, jaja, przyprawy, mase dobrze wyrobi¢. Sciagnieta
skore z ryby nadzia¢ farszem, na koncu zaszy¢. Rybe faszerowang
wilozy¢ do wanienki, doda¢ warzyw, przypraw, zalaé wrzacg wodg
i gotowac¢ powoli przez okoto 1 godzine. Rybe ostudzi¢ w wywarze,
wyjac¢, wyporcjowac, uktada¢ na poOtmisku, przybraé jarzynami,
ugotowanym jajem i auszpikiem.



Nr i symbol: RW-R-T-5
Normatyw surowcowy:

1. Szczupak 2700 ¢
2. Wiloszczyzna wg przep. RW-.Z-1 250 g
3. Ziele angielskie 24
4. Sol 2 g
5 Auszpik wg przep. RW-R-4 500 ¢
Przybranie:
6. Ogoérek konserwowy 100 ¢
7. Jaja (2 szt) 100 g
8 Satata zielona lub pietruszka 20 g
Wydajno$¢ w poszczegodlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — szczupak oczyszczony 1350 g
Faza Il — szczupak ugotowany 1000 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1500 ¢
w tym: ryba 1000 g
Waga 1 porcji 150 g
w tym: ryba : 100 g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wypatroszyé, wymyc¢, wypor-
cjowac, ugotowaé z wiloszczyzng. Porcje ryby uktadaé na dtugim
potmisku. Niektére wyzsze porcje sptaszczaé w celu zréwnania ich
z innymi porcjami. Przybra¢ ugotowanym jajem, jarzynami, ogor-
kiem konserwowym. Potmisek udekorowac zielening i zalaé krzep-
nacym auszpikiem.

SANDACZ SAUTE
Nr i symbol: RW-R-I-6
Normatyw surowcowy:

1 Sandacz 22509
2. Zestaw sktadnikow do ryb saute 1000 g

Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — potprodukt 1250g:
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000¢
Waga 1 porcji 100¢g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wypatroszy¢, wyporcjowac.
Wyporcjowalng rybe posolic na okoto 30 minut przed smazeniem.
Nastepnie oproszy¢ maka i smazy¢ na giorgcym ttuszczu. Gdy poja-
wi sie ra usmazonych porcjach biaty sok i ryba pod dotknigciem
jest miekka, wowczas nadaje sie do- wydawania. Podawaé z ziem-
niakami i ré6znymi suréwkami,



Nr i symbol: RW-R-1-7
Normatyw surowcowy:

1 Sandacz 2200 ¢
2. Wioszczyzna wg przep, RW-Z-1 350 g
3. Pietruszka (nac) 20 g
4. Woda 1500 g
5. Sal 2 g
6. Lis¢ laurowy 02 ¢
7. Ziele angielskie 1g
8. Pieprz naturalny 04 g
Wydajnos¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — sandacz oczyszczony 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wyptukaé, wyporcjowac. Ugo-
towa¢ wywar z pokrajang w plastry wiloszczyzng i przyprawami.
‘Gdy jarzyny zmiekng wilozy¢ wyporcjowang rybe i gotowac na
wolnym ogniu 10—15 minut. Porcje podawa¢ posypane zielong
pietruszkg z mastem lub réznymi sosami i ziemniakami z wody.



Nr i symbol: RW-R-1-8
Normatyw surowcowy:

1 Sandacz 17509
2. Butka 150 g
3. Mleko 180¢g
4. Cebula 100 ¢
5. Pietruszka (nac) 209
6. Masto 7549
7. Jaja (2 szt) 100¢g
8. Zottka (2 szt.) 409
9. Pieprz 5¢g

J10. Wihoszczyzna wg przep. RW-Z-1 300 g
11. Auszpik wg przep. RW-R-4 500 ¢

12. Safata zielona 409
Wydajno$¢é w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — sandacz oczyszczony 900¢g
Faza Il — farsz 1000 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1500 ¢
w tym: ryba faszerowana 1000 g
Waga 1 porcji 150¢g
w tym: ryba faszerowana 100¢g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wyfiletowac, resztki miesa
mo-skroba¢ z osci, zemle¢ trzykrotnie wraz z namoczong butkg w mle-
ku. Doda¢ przysmazong cebule, jaja, przprawy i mase dobrze wy-
robi¢. Mase rybng wylozy¢ na czystg serwetke zmaczang w zimnej
Wodzie. Uksztattowaé watek, zwingC konce i obwigza¢ sznurkiem.
Rolade wiozy¢é do wanienki, doda¢ warzywa, przyprawy i zala¢
wrzgcg osolong woda, gotowaé powoli przez okoto 1 godzine. Rolade
ostudzi¢ w wywarze, odwina¢, wyiporcfowaé i uktada¢ na pdtmisku,
przybra¢ jarzynami, ugotowanym jajem i auszpiikiem,



Nr i symbol: RW-R-1-9
Normatyw surowcowy:

1 Sandacz 2250 g
2. Zestaw sktadnikéw do ryb smazonych
panierowanych 1250 g
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faiza | — sandacz po oczyszczeniu 1200 g
Faza Il — sandacz panierowany 1400 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1250 g
Waga 1 porcji 125 ¢

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wypatroszy¢, wymy¢, wypor-
cjowac i posoli¢, obtacza¢c w mace, macza¢ w rozbitym jaju, panie-
rowaé w bulce tartej i smazy¢ na jasny kolor, wstawi¢ na chwile
do piekarnika, aby ryba wewnatrz nie byfa surowa. Podawa¢ z ziem-
niakami lub suréwkami.

SANDACZ W GALARECIE

Nr i symbol: RW-R-1-10
Normatyw surowcowy:

1 Sandacz 2200 g
2. Wioszczyzna wg przep. RW-Z-1 300 g
3. Ziele angielskie 1lg
4. Sél 159
5 Auszpik wg przep. RW-R-4 5509
Przybranie:
6. Ogodrek konserwowy 100 g
7. Jaja (2 szt.) 100 ¢
8 Zielenina 20g
Wydajnos¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — sandacz oczyszczony 1340 g
Faza Il — po ugotowaniu 1000 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1500 g
w tym: ryba 1000 g
Waga 1 porcji 150 g
w tym: ryba 100 g

Opis technologiczny: Rybe oczyscié, wyplorcjowac i ugotowac z wio-
szczyzng i przyprawami. Ugotowang rybe ostudzic w wywarze.
Porcje ryby ukfada¢ na dtugich poétmiskach, przybra¢ ugotowanym
jajem, jarzynami, ogoérkiem konserwowym. Potmisek udekorowac
zielening i zala¢ krzepnacym auszpildem.



Nr i symbol: RW-R-1-11
Normatyw surowcowy:

1 Karp zywy 2000 ¢
2. Cebula 300 g
3. Cukier 50 g
4. Pieprz prawdziwy 349
5. Sl 30 g
6. Zelatyna 209
7. Wioszczyzna 400 g
8. Pietruszka (nac) 40 g

Zwroty poprodukcyjne: gtowy 500 g
lajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza 1 — potprodukt 1150 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g
w tym: ryba 1000 ¢
Waga 1 porcji 200 g
w tym: ryba 100 g

Opis technologiczny: Rybe oprawiong i oczyszczong kraja¢ w dzwon-
ka. Nastepnie ugotowa¢ wywar z wioszczyzng i drobno posiekang
cebulg’ dodajac rozcieta gtowe, wiozy¢ wyporcjowang rybe i goto-
waé powoli okoto 40 minut, Pcd koniec gotowania dodac cukier
i mielony pieprz. Nastepnie doda¢ namoczong zelatyne, chwile po-
gotowaé i odstawi¢ do zastygniecia. Rybe wyklada¢ na potmiski
I przybra¢ gotowanymi jarzynami i zielong pietruszka.

KARP PANIEROWANY

Nr i symbol: RW-R-1-14
Normatyw surowcowy:

1 Karp zywy 2200 g
2. Zestaw skiadu, do ryb smaz. wg przep RW-R-2
Zwrot poprodukcyjny: gtowy 5509
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Karp wypatroszony 1250 g
Faza Il — Karp opanierowany 1400 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1250 g
Waga 1 porcji 1259

Opis technologiczny: Karpia zabié, sprawi¢ i wyporcjowac. Posolic,
nastepnie obtoczy¢é w mace, macza¢ w rozbitym jaju, panierowac
w7 butce tartej i smazy¢ na jasny kolor. Wstawi¢ na chwile- do pieca
aby ryba wewnatrz nie byla surowa.

Podawa¢ z ziemniakami, gotowang kapustg lub suréwkami.



Nr i symbol: RW-R-I-12
Normatyw surowcowy:

1 Karp zywy 1600 g
2. Maka 40 g
3. Olej 120 g
4. Sol 20 g
5. Pietruszka (nac) 2 g
6. Sos grecki w.g przep. RW-S-11-1 1000 ¢
Zwroty poprodukcyjne: gltowy 400 g
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — poOtprodukt 930 g
Faza Il — ryby usmazone 800 ¢

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1800 ¢

w tym: ryba 800 g
Waga 1 porcji 180 g

w tym: ryba 80 g

Opis technologiczny: Karpia zabi¢, sprawi¢ i wyporcjowac. Nastep-
nie posoli¢, oprészy¢ maka i smazy¢ na oleju: Usmazong rybe utozy¢
na pétmisku i zala¢ sosem greckim. Przybra¢ gatazkami zielonej
pietruszki.

KARP Z WODY

Nr i symbol: RW-R-1-16
Normatyw surowcowy:

1 Karp zywy 2050 ¢
2. Wioszczyzna wg przep, RW-Z-1 350 g
3. Pietruszka (nac) 209
4. Woda 1500 ¢
5. Sol 20 g
6. Lis¢ laurowy 05 ¢
7. Ziele angielskie 10 g
8. Pieprz naturalny 05 g
Zwroty poprodukcyjne: gtowy 500 g
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Potfabrykat 1180 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100 g

Opis technoligoczny: Rybe oczysci¢, wyporcjowaé. Ugotowaé wywar
z pokrajang w plastry wioszczyzng i przyprawami. Gdy jarzyny
zmiekng wlozy¢ wyporcjowang rybe i gotowa¢ na wolnym ogniu
10—15 minut. Porcji podawac posypane zielong pietruszkg z mastem
lub réznymi sosami z ziemniakami z wody.



Nr i symbol: RW-R-I1-15
Normatyw surowcowy:

1. Karp zywy 1650 g
2. Wioszczyzna wg przep. RW-Z-1 300 g
3. Ziele angielskie 1lg
4. Sol 209
5. Auszpik wg przep. RW-R-4 550 g
Przybranie:
1. Ogérek konserwowy 100 g
2. Jaja 100 g
3. Safatka zielona lub pietruszka 209
Zwroty poprodukcyjne: gtowy 410 ¢
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Potprodukt 945 g
Faza Il — Ugotowana ryba 800 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1350 g
w tym: karpia 800 g
Waga 1 porcji 135¢
w tym: karpia 80 g

Opis technologiczny: Rybe zabi¢ i sprawi¢, nastepnie wyporcjowac,
ugotowac¢ z wiloszczyzng i przyprawami. Ugotowang rybe ostudzié
w wywarze. Porcje ryby ukfada¢ na diugim pétmisku. Niektore
wyzsze porcje sptaszczy¢ w celu zréwnania ich z innymi porcjami.
Przybra¢ ugotowanym jajem, jarzynami i ogorkami konserwowy-
mi. Potmisek udekorowac zielening i zada¢ stygngcym auszpikiem.

KARP SAUTE

Nr i symbol: RW-R-1-13
Normatyw surowcowy:

1 Karp zywy 2000 g

2. Zestaw skiadn. do ryb saute wg przep. RW-R-1

Zwroty poprodukcyjne: gtowy 500 ¢
Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:

Faza | — PoéHabrykat 1150 g

Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Karpia zabi¢, sprawié¢ i wyporcjowaé. Wypor-
cjowang rybe posoli¢ na okoto 30 minut przed smazeniem. Nastepnie
oprészy¢ maka i smazy¢ na gorgcym tluszczu. Gdy pojawi sie na
usmazonych porcjach biaty sok i ryba pod dotknieciem jest miekka,
wolwczas nadaje sie do wydania. Podawaé¢ z ziemniakami i r6znymi
surowkami.



Stedz zielony panierowany

Nr i symbol: RW-R-II-1
Normatyw surowcowy:

1 Siedz zielony 1750 g
2. Ocet 2094
3. Zestaw sktadh. do ryb smazonych panierow.

wg przepisu RW-R-2 1250 g
Wydajnos¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — SledZ oczyszczony 1220 g
Faza Il —aSledZ panierowany 1400 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1250 ¢
Waga 1 porcji 125 ¢

Opis technologiczny: Sledz zielony oczysci¢, wyptukaé, skropi¢ oc-
tem, Nastepnie rybe wyporcjowac i posoli¢, obtaczia¢é w mace, ma-
cza¢ w rozbitym jaju i smazy¢ na jasny kolor. Wstawié na chwile
do pieca, aby ryba wewnatrz nie byta surowa. Podawac z ziemnia-
kami i suréwkami.

SLEDZ ZIELONY W ZALEWIE

Nr i symbol: RW-R-11-2
i tr atyw surowcowy:

1 Sledz $wiezy zielony 1850 g
2. Zalewa z octu do ryb wg przep.RW-R-3 1000 g
3. Wioszczyzna wg przepisu RW-Z-1 300 g
4. Olej : 200 ¢
5. Sol 40 g
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | —Sledz oczyszczony 1300 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g
w tym: ryba 1000 g
Waga 1 porcji 200 g
w tym: ryba 100 g

Opis technologiczny: Oczyszczong rybe wyporcjowa¢ w dzwonka
i posoli¢. Nastepnie smazyC na silny rozgrzanym oleju. Usmazong
rybe uktadaé na salaterke, przybra¢ ugotowanymi jarzynami, po
czym zala¢ marynatg. Nia wierzch nala¢ troche pozostatego oleju
i przybra¢ gatagzkami zielonej pietruszki.



Nr i symbol: RW-R-11-3
Normatyw surowcowy:

1. Halibut 1300 g
2. Wioszczyzna wg przep, RW-Z-1 350 g
3. Ocet 20 g
4. Sol 20 g
5. Lis¢ laurowy 05¢g
6. Ziele angielskie 1049
7. Pieprz prawdziwy 29
8. Mleko do namoczenia 500 g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Halibut oczyszczony 1100 ¢
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, optukaé i wyporcjbwaé. Ugoto-
wac¢ wywar z pokrojona w plastry wiloszczyzng i przyprawami. Gdy
jarzyny miekkie wlaé ocet i doda¢ sél. Wyporcjowang rybe wiozy¢
do wrzgcego wywaru i gotowaé¢ na wolnym ogniu 10—15 minut.
Podawac¢ z ziemniakami i ostrymi sosami.

HALIBUT SAUTE

Nr i symbol' RW-R-11-4
Normatyw surowdowy:

1. Halibut 1300 g
2. Zestaw skitadnikéw do ryb saute 1000 g
3. Mleko do namoczenia 500 g
4. Pieprz 054
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Halibut oczyszczony 1150 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porgji 100 g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wymy¢, wyporcjowac, posolic,
posypac pieprzem, oproszy¢ makag i smazy¢ na gorgcym tluszczu na
zamoéwienie. Podawac z ziemniakami i réznymi surowkami.



Nr i symbol: RW-R-11-5
Normatyw surowcowy:

1. Halibut 1500 g
2. Zestaw sktadnikéw do ryb panierowanych 1250 g
3. Mleko do namoczenia 509
4. Pieprz 054
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Halibut oczyszczony 1280 g
Faza Il — Halibut apameraw&ny 1400 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1250 g
Waga 1 porcji 125¢g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wyptuka¢, wyporejowaé i poso-
lic. Obtacza¢ w mace, macza¢ w rozbitym jaju, panierowa¢ w buice
tartej i smazy¢ na zamdwienie na jasny kolor. Wstawi¢ na chwile
do pieca, aby ryba wewnatrz dc byfa surowa. Podawac¢ z ziemnia-
kami i suréwkami.

DORSZ PANIEROWANY

Nr i symbol: RW-R-11-6
Normatyw surowcowy:

1 Dorsz patroszony bez gtow 1600 g
2. Ocet 6% 3049
3, Zestaw skiadnikow do ryb smazonych 1250¢g
4. Mleko do namoczenia 500 g
5. Pieprz 0549
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Dorsz oczyszczony 1280 g
Faza Il — Dorsz opanierowany 1370 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1250 ¢
Waga 1 porcji 125 g

Opis technologiczny: Dorsz oczyscié, wyptukac, skropié octem, nam
stepnie rybe wyporejowa¢ i parolié. Obieczy¢ w mace, maczac
w rozbitym jaju. Panierowa¢ w butce tartej i smazy¢ na jasny ko-
lor. Wstawi¢ na chwile do pieca aby ryba wewnatrz nie byta suro-
wag,. Podawac z ziemniakami, suréwkami.



Nr i symbol: RW-R-I11-7
Normatyw surowcowy:

1. Dorsz patroszony 1600 g
2. Wioszczyzna wg przep. RW-Z-1 350 ¢
3. Ocet 20¢g
4. Pietruszka (nac) 20¢
5. Sol 209
6. Liscie laurowe 05¢
7. Ziele angielskie 19
8. Pieprz naturalny 0,59
9. Mleko do namoczenia 5009
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Dorsz oczyszczony 1300 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Oczyszczong rybe wyporcjowaé i skropi¢ oc-
tem na okoto 30 minut przed gotowaniem. Ugotowa¢ wywar z po-
krojong w piasty wloszczyzng i przyprawami. Gdy jarzyny zmiekng
wiozy¢ wyporcjowang rybe i gotowac ina wolnym ogniu 10—15 min.
Porcje podawal posypane posiekang zielong pietruszkg. Podawac
z ziemniakami z wody, mastem lub sosami.



Nr i symbol: RW-R-JI-8
Normatyw surowcowy:

1. Dorsz patroszony bez gtow 1600 ¢
2. Zalewa z octu wg przep. RW-R-3 1000 g
3. Wioszczyzna wg przep. RW-Z-1 300 g
4. Olej 100 g
5. Sol 2 g
6. Maka 0 g
7. Mleko do namoczenia 500 g
8 Pieprz prawdziwy 05¢g

Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Dorsz oczyszczony 1100g
Faza Il — Dorsz po usmazeniu 1000¢g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 20009
w tym: ryba 1000 g
Waga 1 porcji 200 g
w tym: ryba 100 g

Opis technologiczny: Oczyszczong rybe wyporcjowac i posoli¢, na-
stepnie obtoczy¢ w mace i smazy¢ na silnie rozgrzanym oleju.
Usmazong rybe ukfada¢ na salaterce, przybra¢ ugotowanymi jarzy-
nami, po czym. zala¢ marynatg. Na wierzch wla¢ troche pozostatego
oleju i przybra¢ gatgzkami zielonej pietruszki.



Nr i symbol: RW-R-11-9
Normatyw surowcowy:

1 Diorsz patroszony 1000 g
2. Wioszczyzna wg przep.RW-Z-1 320 g
3. Ziele angielskie 1g
4. Sol 209
5. Auszpik wg przep, RW-R-4 500 g
Przybranie:
1 Ogoérek konserwowy 100 g
2 Jaja (2 szt) 100 g
3. Satata zielona lub pietruszka 2049
4. Mleko do namoczenia 500 g
5. Pieprz prawdziwy 054g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Dorsz oczyszczony 1250 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1500 ¢
w tym: ryba 1000 g
Waga 1 porcji 150 g
w tym: ryba: 100 g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wyptukaé, wyporcjowaé i ugo-
towa¢ z wioszczyzng I przyprawami. Ugotowana rybe ostudzié
w wywarze. Porcje ryby uktadaé¢ na diugim pétmisku. Niektdre
wyzsze porcje sptaszczyC, w celu zréwnania ich z innymi, porcjami
Przybrac ugotowanym jajem, jarzynami i ogorkiem konserwowym.
Potmisek udekorowac¢ i zala¢ krzepngcym auszpikiem.

mFILET Z DORSZA PANIEROWANY

Nr i symbol: RW-R-11-12
Normatyw surowcowy:

1 Filet z dorsza 1375 ¢
2. Zestawskiadnikéw do ryb penier. 1250 g
3. Mleko 500 g
4. Pieprz 054
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — filet po opanierowaniu 1450 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1250 g
Waga 1 porcji 125 g

Opis technologiczny: Filet rozmrazaé, wyporcjowac i posoli¢, obta-
cza¢ w mace, maczaC w rozbitym_ jajku, panierowac w butce tartej
i smazy¢ na jasny kolor, wstawic na chwile do pieca, aby ryba
wewnatrz nie byla surowa. Podawa¢ z ziemniakami, gotowang ka-
pustg lub suréwkami.



FILET Z DORSZA Z WODY

Nr i symbol: RW-R-1I-11
Normatyw surowcowy:

1 Filet z dorsza 1380 ¢
2. Ocet 20 g
3. Sal 20 g
4. Cebula 100 g
5 Marchew 100 g
6. Pietruszka 100 ¢
7. Seler 100 g
8. Lis¢ laurowy 19
9. Ziele angielskie 19
10. Mleko 500 g
11. Pieprz 0549
Wydajno$¢ gotowego wyrobu  .1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Ugotowa¢ wywar z pokrojona w plastry wio-
szczyzng i przyprawami. Gdy jarzyny zmigkng wiozyC wyporcjo-
wany filet i gotowa¢ na wolnym ogniu 10—15 minut. Porcje poda-
wacé posypane zielong pietruszka z mastem lub réznymi sosami
i ziemniakami z wody.

DORSZ PO GRECKU

Nr i symbol: RW-R-I1I-10
Normatyw surowcowy:

1 Drrsz 1700 g
2. Mgka pszenna 0 g
3. Olej 150 g
4. sol 20 g
5. Pietruszka (nac) 20 g
6, Sos grecki wg przep. RW-S-II-1 1000 g
7. Mleko do namoczenia 500 g
8 Pieprz prawdziwy 05 ¢
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych
Faza | — Dorsz oczyszczony 1280 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2000 g
w tym: ryba 1000 g
Waga 1 porgcji 200 g
w tym: ryba 100 g

Opis technologiczny: Rybe oczysci¢, wyporcjowac, posoli¢, oproszyc
maka i smazyC na oleju. Usmazong rybe utozy¢ na poétmisku i zala¢
sosem greckim. Przybra¢ gatagzkami zielonej pietruszki.



Nr i symbol: RW-R-II-13
Normatyw surowcowy:

1, Masa mielona z ryb wg przep. RW-R-5 1250 g

2. Bulka tarta 80¢
3. Thuszcz 100g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — potfabrykat 13009
Wyda jno$¢ gotowego wyrobu 10009
Waga 1 porcji 100¢g

Opis technologiczny: Mase mielong z dorsza wyporcjowaé. Kazda
porcje obtacza¢ w bukce tartej i ksztattowa¢ owalne kotlety. Goto-
we kotlety smazy¢ na gorgcym ttuszczu, rumienigc z obydwu stron.
Podawaé¢ z ziemniakami, jarzynami gotowanymi lub suréwkami.

KOTLECIKI Z FILETU Z DORSZA

Nr i symbol: RW-R-11-14
Normatyw surowcowy:

1 Masa mielona z filetu z dorsza RW-R-5 1400 ¢

2. Thuszcz 100¢g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000¢
Waga 1 porcji 100¢g

Opis technologiczny. Przygotowang mase rybng wyporcjowac.
Ksztattowaé kule, po czym sptaszczy¢, nadajac im ksztatt owalny.
Smazy¢ na wolnym ogniu, rumienigc z obydwu stilon. Podawac
na gorgco lub na zimno z chrzanieni.

KOI,LADA Z FILETU Z DORSZA NA GORACO

Nr i symbol: RW-R-11-15
Normatyw surowcowy:

1 Masa mielona z filetu z dorsza RW-R-5 1250 g

2. Wioszczyzna wgprzew.RW-Z-1 350 g
3. Sol 209
Wydajno$¢é gotowegowyrobu 1000 g
Waga 1 porcg}i : 100 g

Opis technologicznyl Rybng mase mielong wytozy¢ na czystg ser-
wetke zamoczong w zimnej wiedzie. UksztattowaC watek, zawina¢
konce i obwigzaC sznurkiem.. Rolade wiozy¢ do wanienki, dodac
warzywa i przyprawy. Zala¢ wrzacg csolong wodg i gotowac powoli
przez okoto 1 godzing. Rolade ostudzi¢ w wywarze, odwingC i wy-
porcjowac. Porcje podgrzewac partiami w wywarze. Pocjawac z ziem-
niakami z wody i sosami: chrzanowym, pomidorowyfn lub safatg
pomidorowa.



ROLADA Z FILETU Z DORSZA NA ZIMNO

Nr i symbol: RW-R-11-16
Normatyw surowcowy:

1. Masa mielona z filetu z dorsza RW-R-5 900 g

2. Wioszczyzna wg przep., FI\W-Z-1 300g
3. Sol 209
4. Auszpik wg przejp. RW-R-4 3009
5. Pietruszka (naé) 20fi
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g

w tym: ryba 7009
Waga 1 porcji 100¢

w tym: ryba 709

Opis technologiczny: Rybng mase mielong wylozy¢ na czystg ser-
wetke zmoczong w zimnej wodzie. Uksztaltowac¢ waltek, zawingc
konce, obwigza¢ sznurkiem. Rolade witozyé do wanienki, dodaé wa-
rzywa i przyprawy, zalaé wrzacg osplong wodg, gotowac powoli
przez okoto 1 godziny. Rolade ostudzi¢ w wywarze, odwinaé i wy-
porcjowaé. Rolade utozyé na potmisku, przybra¢ jarzynami z wy-
waru i gatazkami, zieleniny, po czym cszpikowac auszpikiem.

FILETY Z DORSZA PO GRECKU

Nr i symbol: RW-R-I11-17
Normatyw surowcowy:

1, Filet z dorsza 1300 g
2. Maka 50 g
3. Clej 160 g
4. Sol 209
5. Pietruszka (nac) 209
6. Sos grecki wg przep. RW-S-li-1 1000 g
7. Mleko 500 ¢
8. Pieprz 05 ¢
Wyda jno$¢ gotowego' wyrobu 2000 g

w tym: ryba 1000 g
Waga 1 porcji 200 ¢

w tym: ryba 100 fi

Opis technoligoezny: Filet optukaé, wyparéjowaé, posoli¢, oproszyc
maka i smazy¢ na oleju.

Usmazong rybe utozy¢ na pétmisku i zala¢ sosem greckim. Przybrac
gatgzkami zielonej pietruszki.



Nr i symbol: RW-R-11-1S
Normatyw Surowcowy:

1. Filet z dorsza 690 g
2. Wioszczyzna wg przejp.RW-Z-1 300 ¢
3. Groszek zielony 150 ¢
4. Jaja 100¢g
5. Auszpile wg przep.RW-R-4 630 g
6. Pietruszka zielona 209
7. Sol 20g
8. Ziele? angielskie 19
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — ugotowany filet 500¢
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1250 g

w tym: ryba 500¢
Waga 1 porcji 125¢

w tym: ryba 50g

Opis technologiczny: Filet z dorsza optukaé¢ 1 ugotowa¢ wraz z wio-
szczyzng, Do filizanek jednakowej wielkos$ci nala¢ niieco rozpuszczo-
nego auszpiku, gdy zakrzepnie utozy¢ czastki jaj, przybra¢ grosz-
kiem zielonym i marchewkg. Wiozy¢ rozdrobniong rybe, wstawic
do chtodnego miejsca i zala¢ pozostatg czeScig auszpiku. Zast.udzone
porcje wyktadaé na pétmisek i przybrac¢ listkami zieloniej salaty
lub gatgzkami pietruszki.

FILET Z KAZMAZYNA SAUTE

Nr i symbol: RW-R-11-20
Normatyw surowcowy:

1 Filet zkarmazyna 1300¢g
2. Smalec 1509
3. Maka 60¢
4. Pieprz 1g
5. Sal 20g
6. Mleko 5009
7. Pieprz pr. 059
Wydajnos$¢ gotowego wyrebu 1000 g
Waga 1 porgcji 100 ¢

Opis technologiczny: Filet wyjporcjowaé, pcisoli¢ na okoto 30 minut
przed smazeniem. Nastepnie oprészy¢ maka i smazy¢ na gorgcym
tluszczu. Gdy pojawi sie na usmazonych porcjach biaty sok i ryba
pod dotknieciem jest miekka, wowczas nadaje sie do wydania. Po-
dawac z ziemniakami i réznymi suréwkami.



Nr i symbol: RW-R-11-19
Normatyw surowcowy:

1, Filet z karmazyna 1380 ¢
2. Ocet 20 g
3. Sol 209
4, Cebula 100 g
5, Marchew 100 ¢
6, Pietruszka . 100 ¢
7. Seler 100 g
8 Lis¢ laurowy 1lg
9, Ziele angielskie 1g
10, Mleko 500 g
11. Pieprz ipr. 05 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Ugotowa¢ wywar z pokrajang w plastry wio-
szczyzng i przprawami. Gdy jarzyny zmiekng wiozy¢ wyporcjowany
filet i gotowa¢ na wolnym ogniu 10—15 minut. Porcje podawac
posypane zielenina, z mastem lub réznymi sosami i ziemniakami
Z wtody.

FILET Z KARMAZYNA PANIEROWANY

Nr i symbol; RW-R-11-21
Normatyw surowcowy:

1. Filet z karmazyna 1375 g
2. Ocet 6 % 30 g
3. Zestaw skiadnikéw do ryb smazonych 1250 g
4. Mleko 500 g
5. Pieprz pr. 0,50 g
Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — filet z karmazyna panierowany 1500 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1250 g
Waga 1 porcji 125 g

Opis technologiczny: Filet wyporcjiowac, posoli¢, obtaeza¢ w mace,
maczaé¢ w rozbitym jaju, panierowa¢ w bulce tartej i smazy¢ na
jasny kolor. Wstawi¢ na chwile do pieca, aby ryba wewnatrz nie
byta surowa. Podawac¢ z ziemniakami i suréwkami.

IO



Nr i symbol: RW-R-11-22
Normatyw surowcowy:

1 Masa mielona z filetu z karmazyna

wg przep. RW-R-6 12509

2. Bulka tarta 80g

3. Thuszcz 150g
Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — potprodukt 12509
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000g
Waga 1 porcji 100g

Opis technologiczny: Mase mielong z filetu z karmazyna wyporcjo-
waé. Kazdg porcje obtacza¢ w bulce tartej i ksztaltowa¢ owalne
kotlety. Gotowe kotlety smazy¢ na gorgcym tluszczu, rumienigc
z obydwu stron. Podawaé z ziemniakami, jarzynami gotowanymi

lub suréwkami.

KLOPSIKI Z FILETU Z KARMAZYNA

Nr i symbol: RW-R-11-23
Normatyw surowcowy:

1 Masa mielona z filetu z karmazyna

wg przep. RW-R-6 1400 ¢
2. Thuszcz 100 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100¢g

Opis technologiczny: Przygotowana mase rybng wyporcjowac,
ksztattowa¢ kule, po czym splaszczy¢, nadajgc im ksztatt owalny.
Smazy¢ na wolnym ogniu, rumienigc z obydwu stron. Podawac na
goraco lub na zimno z chrzanem.



Nr i symboil: RW-R-11-24
Normatyw surowcowy:

1 Filet z karmazyna 1380 ¢
2. Wioszczyzna wg przep. RW-Z-1 320 ¢
3. Ziele angielskie 19
4. Sél 20g
5 Auszjpik wg przep.RW-R-4 500 g
Przybranie:
1. Ogorek konserwowy 100 g
2. Jaja (2 szt.) 100 ¢
3. Satata zielona 209g
4. Mleko 500 g
5. Pieprz 29
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — filet z karm. po ugotowaniu 1000 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1500 g
w tym: ryba 1000 g
Waga 1 porcji 150 ¢
w tym: ryba 100 g

Opis technologiczny: Filet wyparcjowac i ugotowac¢ z wiloszczyzng
i przyprawami. Ugotowang rybe ostudzi¢ w wywarze. Porcje ryby
uktada¢ na diugim pdtmisku. Niektdre wyzsze porcje sptaszczyé
w celu zréwnania ich z innymi porcjami. Przybra¢ ugotowanym
jajem, jarzynami i ogorkiem konserwowym. Pdétmisek udekorowac
zielening i zala¢ krzepnacym auszpikiem.



Sosy sg niezbednym dodatkiem do wielu potraw stonych, stodkich,
zimnych i goracych. Dodatek sosu ma uzupetniaé, tagodzi¢ lub za-
ostrza¢ smak i zapach potrawy. Sos twcrzy emulsje, ktéra utatwia
trawienie potraw podczas konsumpcji.

Sosy dzielimy na:

1 Zimne

2. Gorace

Ad 1

Ad 2

Sosy zimne podaje sie do potraw zimnych z wyjatkiem sosu
tatarskiego, ktéry podaje sie rowniez do sandacza, tososia
saute. Sosy zimne sporzadzane sg na podstawie majonezu.
Majonez sklada sie z z6Hek, oleju i przypraw. Jaja przezna-
czone na majonez powinny by¢ Swieze, gdyz majg wtedy
wilasciwy zapach. Olej uzyty do majonezu powinien by¢
bezwonny o fagodnym smaku. Do przyprawiania majonezu
stosuje sie sok z cytryny lub ocet, sol i cukier, czasem
musztarde. Przy wyrobie majonezu oliwe dodaje sie do zot-
tek matymi porcjami, gdy masa zaczwaa gestnie¢, dawki
oliwy mozna zwiekszy¢. Prawidtowo ubity majonez jest ge-
sty, jednolity i ISnigcy. Aby z majonezu uzyskac sos nalezy
go rozrzedzi¢ wywarem z warzyw, miesa lub ryb, zaleznie
od zastosowania sesu. Do sos6w zimnych zaliczamy: sos ma-
jonezowy, musztardowy, romonlade, sos tatarski, sos wi-
naigrette, sos grecki, sos na Kulu, gos cumberland,

Sosy gorgce — podstawg tych sos6w jest wywar z miesa,
wiloszczyzny albo mleka. Skiadniki sosu dusi sie osobno, do
miekkosci podlewajgc je niewielkg iloScig wody. Zmiekczone
sktadniki dodaje sie do sosu po przetarciu (pomidory) pokra-
jane w drobna kostke (warzywa db sosu greckiego) lub pa-
seczki (grzyby do scsu nelsoriskiego).

Gestos¢ sosOw uzyskuje sie przez:

a) dodatek przetartych skifadnikoéw sosu.

b) dodatek zasmazki (mniej lub wiecej zrumienionej),

c) dodatek emulsji z surowego masta i zéhek,

d) dodatek Swiezych zo6ttek do sosu podprawionego zasmazka,
e) dodatek $mietanki kremowej lub $mietany.

Sosy nalezy wykanhcza¢ partiami, nie doprowadza¢ do ponow-
nego zagotowania. Garnki z sosami przetrzymywa¢ w bema-
rach, w ktérych woda utrzymuje sie w granicach 75—80° C.
W ten sposéb zapobiegamy zbytniemu wyparowaniu, przy-
paleniu i wystygnieciu sosow.

Db gorgcych soséw zaliczamy: sos beszamelowy, sos biaty
mleczny, sos biaty Smietankowy, sos cebulowy biaty, sos
chrzanowy bez zasmazki, sos grzybowy zasmazany, sos ko-
perkowy, sos pomidorowy oraz inne.



Opis technologiczny: Koncentrat pomidorowy, podsmazy¢ z czescig
thuszczu w celu uzyskania silniejszego zabarwienia;, Z reszty ttusz-
czu przyrzadzi¢ lekko zrumieniong zasmazke, rozprowadzi¢ wywa-
rem, dodaé¢ koncentrat pomidorowy i zagotowac. Do sosu dodaé sol

Nr i symbol: RW-S-1-1
Normatyw surowcowy:

Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 600 g

i.

2. Koncentratpomidorowy 30 % 100 g
3. Maka pszenna 50 g
4. Smietana 200 g
5. Sot 209
6. Cukier 10g
7. Margaryna 100 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 ¢

i cukier, wymiesza¢ ze $mietang.

SOS CHRZANOWY

Nr i symbol: RW-S-1-2
Normatyw surowcowy:

1. Margaryna 80g
2. Maka pszenna 509
3. Wywar z wioszczyzny wg przep. RW-Z-1 600 g
4. Smietana 200g
5. Chrzan 250g
6. Ocet 59
7. Cukier 10g
8. Soal 20g
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Paza | — chrzan [po obraniu 200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 (porcji 100 g

Opis technologiczny: Chrzan oskrobaé, optuka¢ i zetrze¢ na tarce.
Sporzadzi¢ zasmazke z maki i margaryny, rozprowadzi¢ wywarem
z jarzyn, doda¢ starty chrzan, s6l, ocet i cukier, stale mieszajac

zagotowacé. Dodaé¢ Smietane.



Nr i symbol: RW-S-1-3
Normatyw surowcowy:

1 Smalec 80 ¢
2. Cebula 100 ¢
3. Maka pszenna 60 g
4. Koncentrat pomidorowy 30 % 80 g
5. Wywar z kosci wg przep. RW-zZ-2 350 g
6. Smietana 200 g
7. Sol 20 g
8. Cukier m 10g¢g
9. Papryka 59
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Cebule obraé¢, optukaé, pokraja¢ drobno, udu-
si¢ na tluszczu, doda¢ make, zasmazy¢, rozprowadzi¢c wywarem,
doda¢ koncentrat pomidorowy, so6l, papryke i zagotowac. Tuz przed
podaniem wymiesza¢ sos ze $mietana.

SOS MUSZTARDOWY

Nr i symbol: RW-S-1-4
Normatyw surowcowy:

1. Margaryna 60 g
2. Cebula 50 g
3. Maka pszenna 60 g
4. Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 700 g
5. Smietana 200 g
6. Musztarda 80 g
7. Cukier 10 g
8. Sal 20 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Cebule obraé¢, optukaé, poszatkowaé, dodac
tluszcz, podsmazyé¢, doda¢ make, rozprowadzi¢ wywarem i przetrze¢
przez sito. Do sosu doda¢ musztarde, cukier, sél i zagotowaé. Na
koniec doda¢ $mietane.



Nr i symbol: RW-S-1-5
Normatyw surowcowy:

1 Grzyby suszone 30 g
2. Margaryna 60 g
3. Cebula 150 g
4. Maka pszenna 50 g
5 Wywar z kosci wg przep, RW-Z 2 300 g
6. Smietana 200 g
7. Pieprz naturalny 02 g
8. Cukier 10 ¢
9. Sdl 204
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Grzyby starannie i szybko umyé w cieptej
wodzie. Przyrzadzi¢ jasnoziotg zasmazki? z Uduszonag cebulg, roz-
prowadzi¢ jg wywarem z grzybdw i wywarem z kosci, zagotowac,
przyprawi¢. Grzyby pokraja¢ w paseczki, doda¢ do sosu. Na koniec
dodaé Smietane.

SOS BIALY SMIETANKOWY

Nr i symbol: RW-S-1-6
Normatyw surowcowy:

1. Margaryna 0g
2. Maka pszenna 60 g
3. Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 600 g
4. Smietana 300 g
5. Maggi 10¢
6. Sol 209
7. Cukier 59
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Make zasmazy¢ na margarynie, rozprowadzic¢
wywarem z kosci, zagotowa¢ i podprawi¢ $mietang, dodac¢ s6l do
smaku i cukier, zla¢ do garnka, nakry¢ i watawi¢ do bemaru.



Nr i symbol: RW-S-1-7
Normatyw surowcowy:

1 Smalec 80 g
2. Cebula 200 g
3. Maka pszenna 60 R
4. Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 800 g
5. Ocet IG g
6. Cukier 30 g
7. Sol 20 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 ¢

Opis technologiczny: Cebuie obra¢, optukaé, drobno pokrajac, zas-
mazy¢ na tluszczu, doda¢ make i zarumieni¢. Zasmazke rozprowa-
dzi¢ wywarem z kosci, dioda¢ cukier, sél, ocet i karmel przygotowa-
ny z 1/3 ilosci cukru podanego w przepisie. Sos zagotowac i przetrze.

SOS MYSLIWSKI

Nr i symbol: RW-S-1-8
Normatyw surowcowy:

1. Grzyby suszone 20 g
2. Smalec 80 g
3. Cebula 100 g
4. Maka pszenna- 60 g
5. Szynka wedzona tub boczek 150 g
6. Koncentrat pomidorowy 30 % 30 R
7. Ogorki kwaszone 150 R
8. Musztarda 20 R
9. Wino czerwone 100 g
10. Wywai’ z kosci wg przep. RW-Z-2 500 g
11. Sél 20 R
12. Cukier 10 R
13. Papryka 02 R
14. Pieprz prawdziwy 02 R
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 R
Waga 1 porgcji 100 g

Opis technologiczny: Grzyby starannie umy¢ w ciepto i wodzie, ugo-
towa¢, pokraja¢ w paseczki. Cebule obraé, poszatkowac. poddusi¢
na tluszczu, doda¢ make i przyrzadzi¢ zasmazke. Zasmazke rozpro-
wadzi¢ wywarem z grzybow i wywarem z kosci, doda¢ koncentrat
pomidorowy i zagotowac. Ogdrki drobno pokraja¢, odcisng¢ z soku.
Szynke lub boczek drobno pokraja¢ w paski, doda¢ do sosu razem
z grzybami i ogorkami. Sos przyprawié, dodajac wino, papryke,
pieprz i s6l, zagotowac.



Nr i symbol: RW-S-1-9
Normatyw surowcowy:

1. Pieczarki 300 g
2. Thuszcz 60 g
3. Maka pszenna 60 g
4. Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 600 g
5. Smietana 300 g
6. Sol 20 ¢
7. Cukier 10 g
8. Pieprz naturalny 029
9. Cebula 50 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Pieczarki oczysci¢, umy¢é w cieptej wodzie
drobno poszatkowa¢ i obsmaizy¢ na gorgcym tluszczu zuzywajac
1/3 tluszczu. Na pozostalej ilosci ttuszczu zasmazy¢ make na rumiano
i rozprowadzi¢ wywarem z kosci, dodac pieczarki, g~z "~ [~ >l
towac, na koniec dodaé¢ $mietane.

SOS SZCZYPIORKOWY

Nr i symbol: RW-S-1-10
Normatyw surowcowy:

1 Margaryna 60 g
2. Maka pszenna 6° g
3. Wywar z koéci wg przep. RW-Z-2 500 g
4. Zbékka (1 szt) 20 g
5. Smietana 150 g
6. Szczypiorek 56 g
7. Cukier 10 g
8. Sol 209
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porgcji 100 g

Opis technologiczny: Szczypiorek optukac, otrzgsng¢ z wody, drdb-
niutko pokraja¢. Ttuszcz lekko z makag zrumieni¢. Zasmazke rozpro-
wadzi¢ rosotem, zagotowac, doda¢ s6l do smaku. Do Smietany dodac
szczypiorek, zottka surowe wymiesza¢ z wrzacym sosem, sS0S prze-
la¢ do garnka, nakry¢, wstawi¢ do bemaru.



Nr i symbol: RW-S-1-11
Normatyw surowcowy;

1 Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 750 g
2. Smietana 200 ff
3. Maka pszenna 50

4. Margaryna 30 g
5. Koper zielony 60 g
6. Zo6ttko (2 szt) 4 £
7. Sol 20 g
8. Cukier 10 £
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 £

Opis technologiczny: Margaryne rozetrze¢ z maka i powoli zalewaé
wrzacym rosotem mieszajgc, aby nie utworzyly sie grudki,sos zago-
towaé. Koper optukaé, obra¢ z grubszych todyg i drobno pokrajac,
Do $mietany doda¢ zétko, pokrajany koper, wymiesza¢ szybko,
.potgczy¢ z sosem, doda¢ do smaku sol, przela¢ nie gotujgc do garn-
ka, nakry¢ wstawi¢ do bemaru.

SOS GRZYBOWY

Nr i symbol: RW-S-1-12
Normatyw surowcowy:

1 Wywar z kosci wg przep. RW-Z-2 200 ¢
2. Grzyby suszone 409
3. Margaryna 100g
4. Cebula 100¢g
5 Maka pszenna 609
6. Sol 209
7. Pieprz 059
Wydajno$¢ golowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100 ¢

Opis technologiczny: Grzyby umy¢ starannie w cieplej wodzie, ugo-
towa¢ i pokraja¢ w drobniutkg kostke. Cebule drobno pokrajang
udusi¢ z ttuszczem, doda¢ make i podsmazy¢ na rumiano. Zasmz-
ke rozprowadzi¢ wywarem z grzybéw i wywarem z kosci, przetrzec,
dodac sol, pieprz, posiekane grzyby i zagotowac.



Nr i symbol: RW-S-11-1
Normatyw surowcowy:

1 Olej 175 g
2. Marchew 375 g
3. Pietruszka 125 g
4. Selery 250 g
5. Cebula 150 g
6. Koncentrat pomidorowy 30 % 70 g
7. Musztarda ‘ 20 g
8 Cukier 209
9. Papryka 209
10. Ziele angielskie 1g
11. Lis¢ laurowy 0lg
12. Maggi 25 g
13. Sol 20 g
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych
Faza | — obrane jarzyny 650 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Jarzyny optukaé, oczysci¢ pokraja¢ w drob-
niutkg kostke. Rozgrza¢ olej, whozy¢é jarzyny i przyprawy i pod-
smazy¢ na oleju.

Przy koncu smazenia, gdy jarzyny zaczynajg sie lekko rumienic¢
wymiesza¢ je z koncentratem pomidorowym i razem podsmazyc.
Podsmazone jarzyny skropi¢ woda, doda¢ s6l i cukier do smaku
i glctowa¢ do miekkosci. Miekkie jarzyny wymiesza¢ z musztardg
i doda¢ tylko tyle wody, aby sos nieznacznie podptywat. Podawac
do ryby po grecku lub ryby z wody na goraco.



Nr i symbol: RW-S-11-2
Normatyw surowcowy®

1 Zobttka 40 g
2. Olei 900 g
3. Ocet 20 S
4. Musztarda 20 g
5. Cukier 20 g
6. Sol 10 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
WEga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Ogrza¢ wszystkie sktadniki do temperatury
pokojowej. ZoOttka wymiesza¢ z octem, musztardg, utrze¢ i doda¢ po
trochu oiej cienkim strumieniem, ubijajgc mase trzepaczkg. Sos
mieszaC w jedng stroneg, olej dodawa¢ malutkimi porcjami, aby ma-
jonez nie zwarzyt sie. Na koniec dodac¢ sol i cukier dio smaku, sos
odstawi¢ i trzymac¢ w chtodnym miejscu pod przykryciem w naczy-
niu porcelanowym lub szklanym.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawartos¢ suchej masy 93,63 %
ttuszczu 84,65 %

SOS TATARSKI

Nr i symbol: RW-S-11-3
Normatyw surowcowy:

1 Olej 400 g
2. Zottka (2 szt.) 40 g
3. Smietana 200 ¢
4. Musztarda 80 g
5. Ogorki konserwowe 220 g
6. Grzybki marynowane 50 g
7. Cukier 209
8. Sal 209
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Korniszony i grzybki z octu potkraja¢ w drob-
niutkg kostke. Utrze¢ sos majonezowy, wymiesza¢ ze wszystkimi,
dodatkami Doda¢ $mietane, wymieszac.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 51 %
ttuszczu 46 %



Nr i symbol;, RW-Pm-1
Normatyw surowcowy:
1. Kapusta Swieza
Nadzienie
Wieprzowinabez kosci
Wotowina bezbosci
Ryz
Cebula
Thuszcz
Sol
7. Pieprz

o oA WD

Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — waga nadzienia

Wydajno$¢ gotowego wyrobu

Waga 1 porcji

rowym i ziemniakami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 28,75 %
Tlu; zezu 8,73 %

800 g

150 g
150 g
150 g
609
409
209
29

720 g

1000 g
250 g

Opis technologiczny: Obgotowac liscie kapusty, ryz ugotowaé na
sybko z dodatkiem tluszczu. Mieso wieprzowe i wotowe ipcddusi¢
wraz z cebulg, zemle¢, doda¢ do ugotowanego, ostudzonego ryzu,
przyprawi¢ do smaku. Naktada¢ na kazdy lis¢ przygotowang mase,
zaktada¢ z obu stron brzegi i zwing¢ wr watek. Gotowe gofgbki
uktada¢ w brytfannie jeden obok drugiego. Zala¢ malg iloScig wy-
waru z kapusty, dusi¢ pod przykryciem. Podawac¢ z sosem pomido-



Nr i symbol: RW-Pm-2
Normatyw surowcowy:
Kapusia kiszona
Kapusta stodka
Wieprzowina (topatka)
Boczek wedzony
Kietbasa zwyczajna
Boczek Swiezy

Cebula
Maka
Ttuszcz

© © N o g s~ WD P

R e
= o

. Czosnek
Papryka

B e e
> o o

. Pieprz
15. Sol

Majeranek

Koncentrat pomidorowy 30 %

400 g
300 g
100 g
509
100 g
5049
409
15¢
259
8¢
29
2549
02¢g
19
209

Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:

Faza | — kapusta biata po oczyszez.
Wydajnos¢ gotowego wyrobu
w tym: skiadnika miesnego

Waga 1 porcji

w tym: skfadnika miesnego

240 ¢
1000 g
175 g

400 g

709

Opjg technologiczny: Osobno ugotowa¢ kapusto Kkiszong, o0sobno
Mieso wieprzowe i boczek udu-
si¢ z cebulg na thuszczu. Kietbase pokrajang w kostke przesmazyc,
doda¢ do miesa. Potgczy¢ wszystkie sktadniki i dodaé przyprawy.
Bigos zasmazye maka i dusi¢ pod przykryciem. Podawaé¢ z ziem-

stodkg pokrajang w Kkostke.

niakami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy

196 %
Ttuszczu 10,35 %
Skt mtesny 168 %



Nr i symbol: RW-Pm-3
Normatyw surowcowy:

1 Kapusta kwaszona 400 g
2. Kapusta biata 3009
3. Boczek wedzony 259
4. Kietbasa zwyczajna 250¢g
5. Cebula 409
6. Maka pszenna 159
7. Thuszcz 3049
8 Koncentrat pomidorowy 30 % 69
9. Czosnek 29
10. Papryka 29
11. Majeranek 19
12. Pieprz naturalny 1g
13. Sol 209
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — kapusta biataoczyszczona 240 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 400 g
w tym: kietbasa 60 g

Opis technologiczny; Osobno ugotowa¢ kapuste kwaszong, 0sobno
stodka, pokrajany w kostke. Beczek wedzony podsmazy¢ wraz z ce-
bulg, doda¢ pokrajang w kostke kietbase, podsmazy¢, dodaé¢ kon-
centrat pomidorowy, przyprawy, nastepnie potgczy¢ z kapusta.
Bigos zasmazy¢ maka, dusi¢ pod przykryciem. Podawaé z ziem-
niakami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy , 18,00 %
Thuszczu 8,80 %
Skt, miesny 146 %



10.
11
12,
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
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Nr i symbol: RW-Pm-4
Normatyw surowcowy:

Kapusta kwaszona
Wieprzowina bez kosci
Cielecina

Wotowina bez kosci
Boczek wedzony
Podgardle wieprzowe
Kietbasa zwyczajna
_Okrawki z szynki
Grzyby suszone
Koncentrat pomidorowy 30 %
Cebula

Thuszcz

Cukier

Maka pszenna

Wino czerwone

Pieprz naturalny
Majeranek

Czosnek

Lis¢ laurowy

Sél

Wydajno$¢ gotowego wyrobu
Waga 1 porcji

Opis technologiczny: Kapuste kwaszong cjptuka¢ z nadmiaru kwasu
posiekaé i ugotowa¢ na miekko z grzybami. Mieso udusi¢ w catosci
wraz z cebulg. Gdy niezbyt miekkie pokrajaé w paski, doda¢ do
ugotowanej kapusty wraz z grzybami i resztg sktadnikéw. Dodac
pokrojong w kostke i przesmazong kietbase. Bigos przyprawi¢ do
smaku, przykry¢ szczelnie pokrywka i wstawi¢ do pieca. Gdy potra-
wa gotowa doda¢ wino. Podawaé z pieczywem lub ziemniakami.
Podawac bigos w nelsionkaeh lub kamionkach.

w tym: mieso i kietbasa

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 25,05 %
Ttuszczu 13,02 %
Skt miesny 26,85 %

600 g

50 ¢
259
3549
049
709

160 g

20 g
10¢g

89
60 g
254
10¢g
10g
359¢
05¢g
0,2¢g
02¢g
02g
209

1000 ¢
350 g
150 g



GULASZ SEGEDYftSKI

Nr i symbol: RW-Pm-5
Normatyw Surowcowy:

1 Kapusta Swieza 660 g
2. Karczek 600 ¢
3. Cebula 100 g
4. Thuszcz 30 g
5 Maka pszenna 20 g
6. Koncentrat pomidorowy 30 % 12 g
7. Papryka 15 ¢
8 Cukier 10 g
9. Ma jeranek 02 g
10. Sol 20 g

Zwroty poprodukcyjne: kosci 160 g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — kapusta oczyszczona 580 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
w tym: mieso 3209
Waga 1 porcji 2509
w tym: mieso 80¢g

Opis technologiczny: Mieso wyluzowa¢ z kosci, podzieli¢ po dwa
kawatki na 1 porcje, obsmazy¢ na tluszczu. Kapuste stodkg pokroic¢
w kostke, ugotowac, potaczy¢ z miesem, doidiaC reszte sktadnikow
zasmazke, przyprawi¢ do smaku i chwile poddusi¢. Podawac¢ z ziem
makami.

GULASZ SEGEDYNSKI

Nr i symbol: RW-Pm-5a
Normatyw surowcowy:

1 Kapusta Swieza 660 g
2. Karczek bez kosci 500 g
3. Cebula 100 g
4. Thuszcz 30 g
5. Maka pszenna 20 g
6. Koncentrat pomidorowy 30 % 12 g
7. Papryka 15 ¢
8. Cukier 10 g
9. Majeranek 02 g
10. Sol 20 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢

w tym: mieso 320 ¢
Waga 1 porcji 250 g

w tym: mieso 80 g

Opis technologiczny:
Spiosdb sporzadzania jak w recepturze RW-Pm-5.



Nr i symbol: RW-Pm-6
Normatyw surowcowy:

1 Fasola ,Jas” 250 g
2. Woda przegotowana . 700 g
3. Thuszcz L 30g
4. Cebula 5 g
5. Maka 10 g
6. Koncentrat pomidorowy 30 % 209
7. Cukier 10 g
8. Boczek surowy 240 ¢
9. Sal 20 g
10. Papryka 1fi
11. Czosnek 1fi
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g

w tym: beczek 166 g
Waga 1 porcji 300 @

w tym: boczek 50 g

Opis technologiczny: Ugotowa¢ na miekko namoczong poprzedniego
dnia fasolke nie dolewajgc wody. Boczek z cebulg udusi¢ na miekko,
Przyrzadzi¢ zasmazke z cebulg, doda¢ do fasoli, przyprawi¢ do
smaku, dodajgc koncentrat pomidorowy. Uduszony boczek dodac
do zaprawionej fasoli i chwile poddusi¢. Podawaé¢ z ziemniakami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 42,25 %
Thuszczu 17,27 %
Skt. miesny 15,35 %



Nr i symbol: RW-Pm-7
Normatyw surowcowy:

1 Fasola ,Jas$” 2509
2. Woda przegotowana 700 ¢
-3. Thuszcz mieszany 304g
4. Cebulia 50g
5 Maka 109
6. Koncentrat pomidorowy 30 % 20 g
7. Cukier 10g
8. Kietbasa zwyczajna 200g
9. Sol 209
10. Papryka 1g
11. Czosnek 1g
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — fasola po namoczeniu 5509
Faza Il — fasola po ugotowaniu 6309
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 10009
Waga 1 porcji 300g

Opis technologiczny: Ugotowa¢ na miekko namoczong poprzedniego
dhia faslote nie odlewajgc wody.. Udusi¢ z cebulg, kietbase dbda¢ do
fasoli. Przyrzadzi¢ zasmazke, doda¢ do fasoli, przyprawi¢ dlo smaku,
dodajac koncentrat pomidorowy, chwile poddusi¢. Podawac z ziem-
niakami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 37,20 %
Ttuszczu 9,40 %
Skt. miesny 178 %



Nr i symbol: RW-Pm-8
Normatyw surowcowy:

1. Ciasto pierogowe wg przep. RW-C-11-1 950 g
2. Stonina do polania 200 g
3. Mgka do podsypania 100 g
4. Sol 50 g
Nadzienie
X Wieprzowina (topatka) 1850 g
2. Cebula ' 160 g
3. Thuszcz 4049
4. Jaja (1 szt) 5009
5. Bulka czerstwa 150 g
6. Sol 30g
7. Pieprz 29
Zwroty poprodukcyjne: kosci 350 g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — waga nadzienia 1200 g
Faza Il — uformowane pierogi 2100 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2500 g
Waga 1 porcji 250 g

Opis technologiczny: Przygotowane ciasto pierogowe rozwatkowac.
Sporzadzi¢ nadzienie migsne. topatke wieprzowg udusi¢ wraz z ce-
bulg. Bulke czerstwg namoczy¢ w sosie wytworzonym w czasie du-
szenia, przepu$ci¢ przez maszynke wraz z miesem, przyprawi¢ do
smaku. Nastepnie formowac pierogi, doktadnie zlepiajac brzegi. Go-
towa¢ w osolonej wodzie. Podawaé gorace, polane stopiong stonina.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy: 53,40 %
Thuszczu 15,93 %



Nr i symbol: RW-Pm-9
Normatyw surowcowy:

1. Ciasto pierogowe wg przep. RW-C-11-1 950 g
2. Stonina do polania 200g
3. Maka do podsypania 100g
4. Sol 509
Nadzienie
1. Wotowina bez kosci 1650g
2. Cebula 160g
3. Thuszcz 60g
4. Jaja (1 szt.) 50g
5. Sal 30g
6. Pieprz pis|
Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — waga nadzienia 1200 g
Faza Il — uformowane pierogi 2150 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2500 g
Waga 1 porcji 2509

Opis technologiczny: Mieso zemle¢, cebule drobno pokrojong pod-
smazy¢ w ttuszczu, nie rumienigc. Dodaé do cebuli mieso, przypra-
wi¢ do smaku, wymiesza¢, podgrzewajac. Po zestawieniu z ptyty
doda¢ jajo, wymiesza¢. Przygotowac ciasto pierogowe, rozwatkowac.
Formowac pierogi, nadzia¢ farszem, doktadnie zlepi¢ brzegi. Goto-
wa¢ w osolonej wodzie. Podawac gorace, polane stopiong stonina.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 46,90 %
Thuszczu 10,40 ‘o
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Warzywa stanowig bardzo cenny produkt spozywczy, poniewaz
w skiad ich wchodzg duze ilosci witamin, bez ktérych organizm
ludzki nie moze sie obej$¢. Warzywa zawierajg tatwo przyswajalne
substancje mineralne, kwasy, barwniki, substancje smakowe jak
rowniez weglowodany: cukry, skrobie oraz btonnik. Zaktady gastro-
nomiczne powinny uwzgledniac szeroki wybor potraw z warzyw,
podawanych w postaci surowek, satatek, jarzyn z wody itp.
ROzne sposoby przyrzadzania warzyw stosowane w obrdbce kuli-
narnej majg na celu zwiekszenie ich strawnosci.
W produkcji gastronomicznej potraw z warzyw mozna wyodrebnié
dwie zasadnicze obrébki:
1. Obrébka wstepna.
2. Obrobka termiczna.
Ad 1 Obrébka wstepna obejmuje: sortowanie, mycie, oczyszczanie
i rozdrabnianie,
Ad 2 Obrébka termiczna warzyw obejmuje: gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie i zapiekanie.
Najczesciej stosowanym sposobem przerobu termicznego wa-
rzyw jest gotowanie w duzej lub matej ilosci wody.
Gotowanie w duze j ilosci wody znajduje zastosowanie do tzw.
warzyw z wody jak np.: kapusta, kalafiory, fasola szpara-
gowa, brukselka, marchew itp.
Smazenie duszenie i zapiekanie warzyw stosowane jest bardzo
rzadko w produkcji gastronomicznej.
Jarzyny majg bardzo szerokie zastosowanie w produkcjji
gastronomicznej. Najbardzej wartosciowymi potrawami z wa-
rzyw sg surowki, gdyz przygotowanie ogranicza sie do bardzo
krotkiej obrébki wstepnej. Obrobke warzyw przeznaczonych
na surowki nalezy wykonywa¢ za pomoca nierdzewnych no-
zy, tarek, maszynek do rozdrabniania.
Wiasciwy sposob rozdrabniania warzyw ma wielki wplyw
na jako$¢ suréwki. Niektdre warzywa wymagajg po rozdrob-
nieniu zmiekczenia przez posolenie tub posypanie cukrem.
Innym dodatkiem do Il dan sg satatki jarzynowe przyrzadzane
z jednego lub Kilku rodzajow warzyw', podawane na zimno.
Wymiana pomidoréw $wiezych (naturalnych przecieréw i koncentr.).

Pomidory ) Koncenirat lasta pomidoroma
A Przecier 0$
smieze " 12% 20% 27-32 4 3B- 10%
E ’ g g 9 g
100 66,6 33.3 20,0 13,3 10,0
150 100,0 50,0 30,0 20,0 15,0
300 200,0 100,0 60,0 40,0 30,0
500 3330 166,5 100,0 66,5 50,0
750 500,0 250.0 150,0 100,0 75.0

inoo 666,0 333,0 200,0 133,0 100,0



Nr i symb-ol: RW-W-I-1
Normatyw surowcowy:

1 Marchew 625 g
2. Smietana 300 g
3. Jabtka 300 g
4. Chrzan 504g
5. So! 10 g
6. Cukier 2049
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — oczyszczone jarzyny 720 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Oczyszczong marchew, chrzan; i jabtka zetrzeé
na. drobnej tarce, doprawi¢ sola i cukrem. Doda¢ $mietane, wymie-
szacC.

SUROWKA Z KAPUSTY KISZONEJ Z MARCHWIA

Nr i symbol: RW-W-I-2
Normatyw surowcowy:

1 Kapusta kiszona 75049
2. Marchew 2509
3. Cebula 100g
4. Olej 509
5. Cukier 10g
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obr. marchew i cebula 270 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Kapuste kwaszong lekko odcisng¢, pokrajac¢
i wymiesza¢ z rozdrobnionymi dodatkami. Doprawi¢ do smaku.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 13,30 %
ttuszczu 5,00 %



Nr i symbol: RW-W-I1-3
Normatyw surowcowy:

1. Kapusta kiszenia 900 g
2. Cebula 150 ¢
3. Cukier 30 g
4. Olej 50 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Kapuste kwaszong lekko odcisng¢, pokrajac¢
i wymiesza¢ z rozdrobnionymi dodatkami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 14,60 %
ttuszczu 5,00 %

SUROWKA Z CHRZANEM ZE SMIETANA

Nr i symbol: RW-W-I-4
Normatyw surowcowy:

1 Chrzan 1250 g
2. Smietana 200 g
3. Sol 10¢
4. Cukier 209
5, Kwasek 109
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrany chrzan 840 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 50 g

Opis technologiczny: Korzenie chrzanu obra¢, wymy¢, zetrze¢ na
drobnej tarce. Starty chrzan skropi¢ kwaskiem cytrynowym, przy-
prawi¢ soig i cukrem, by uchronié¢ przed ciemnieniem. Przed wyda-
niem zmiesza¢ ze $mietang. Przygotowang suréwke przechowywac
w lodowce.



Nr i symbol: RW-W-I-5
Normatyw surowcowy:

1 Chrzan 900¢g
2. Jabtka 3009
3. Smietana 2009
4. Sol 109
5. Cukier 209
Wydajnos¢ w poszczegoélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — oczyszczony chrzan 5809
Faza Il — oczyszczone jabtka 2409
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 10009
Waga 1 porcji 50¢

Opis technologiczny: Korzenie chrzanu obra¢, wymy¢, zetrze¢ na
tarce z drobnymi cczkami. Jabtka wymy¢, obraé, zetrze¢ na tarce
z duzymi oczkami. Starty chrzan i jabtka wymiesza¢ ze $mietang,

doprawi¢ do smaku solg i cukrem.

MIZERIA ZE SMIETANA

Nr i symbol: RW-W-I-fi
Normatyw' surowcowy:

1 Ogorki Swieze 1100 g
2. Smietana 2009
3. Sal 209
4. Pieprz 29
5 Ocet 6 % 10g
Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane ogorki 800 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 (porcji 100 g

Opis technologiczny: Ogérki umy¢, obra¢ i pokraja¢ w cienkie
krazki. Przed podaniem wymiesza¢ z przyprawami.



Nr i symbol: RW-W-I-7
Normatyw surowcowy:

1 Satata zielona gtéwka 900g
2. Smietana 3009
3. Koper . 20 g
4. Cukier 209
5. Sal 209
6. Kwasek cytrynowy 10g
Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — satata oczyszczona 720 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100 ¢

Opis technologiczny: Z gtéwek sataty odrzuci¢ uszkodzone liscie.
Zdrowe liscie bardzo doktadnie wymyé, zmieniajac Kkilkakrotnie

wode, osaczyé

z wody. Duze liscie przekroi¢. Bezposrednio przed

podaniem przyprawi¢ i pola¢ $mietana.

SUROWKA Z POMIDOROW

Nr i symbol: RW-W-I-8
Normatyw surowcowy:

1 Pomidory 1000 g
2. Cebula 120¢g
3. Sal 209
4. Pieprz 29
Wydajno$¢ w poszczego6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — przygotowane pomidory 920 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 (porcji — matej 50 &

— duzej 100 g

Opis technologiczny: Dojrzate twarde pomidory, umy¢, osgczyc,
pokraja¢ w krazki, odrzuci¢ pietki. Cebule obraé, pokroi¢ w cienkie
plasterki. Pokrajane skiadniki potaczy¢, doprawi¢ do smaku.



Nr i symbol: RW-W-II-1
Normatyw surowcowy:

1. Kapustaczerwona 950 g
2. Cebula 100g
3. Ogorkikwaszone 150 g
4. Olej . 709
5. Ocet 10g
6. Cukier 109
7. Sol 209
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — kapusta po oczyszczeniu 700 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Kapuste oczysci¢, wycig¢ giab i grube nerwy
lisSciowe, iposzatkow-a¢ w drobng stomke. Ugotowaé z dodatkiem soli,
odeedzi¢, skropi¢ kwaskiem w celu uzyskania tadnego koloru, do-
prawi¢ do smaku. Na korcu potaczy¢ z olejem.
Wsikazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 153 %

ttuszczu 6,87 %

SALATKA Z KAPUSTY CZERWONEJ Z JABLKAMI

Nr i symbol: RW-W-11-2
Normatyw surowcowy:

1 Kapusta czerwona 950 g
2. Jabtka 2509
3. Cebula 100 n
4. Olej 7049
5 Kwasek iti g
6. Cukier 2049
7. Sol 2049
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — oczyszczona kapusta 700 g
Faza Il — Oczyszczone jabitka 200¢g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 100¢g

Opis technologiczny: Kapuste oczysci¢, wycigé giab, nerwy lisciowe,
poszatkowa¢ w drobng stomke. Ugotowa¢ z dodatkiem sali. Odro-
dzi¢, skropi¢ kwaskiem w celu uzyskania fadnego koloru. Jabtka
zetrze¢ na tarce, doda¢ do kapusty, doprawi¢ do smaku, dodaé olej.

Wsikazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 160 %
ttuszczu 6,11 %



SALATKA Z KAPUSTY BIALEJ
Nr i symbol: RW-W-II-3
Normatyw surowcowy:

1 Kapusta biata 1350¢g
2. Cebula 150¢g
3. Olej S50g
4. Cukier 409
5 Kwasek 109
6. Sol * 209
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — oczyszczona kapusta 1000 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Kapuste oczysci¢, wyja¢ giab, nerwy liSciowe,
poszatkowa¢ w drobng stomke. Ugotowac z dodatkiem soli, odcedzic.
Doprawi¢ do smaku, dodaé olej.

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawartos¢ suchej masy 145 %
ttuszczu 491 %
CWIKEA

Nr i symbol: RW-W-11-4
Normatyw surowcowy:

1 Buraki 1250 g
2. Chrzan 80¢g
3. Cukier 3049
4. Ocet 10¢g
5. Kminek 19
6. Sol 209

Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Ugotowane i oczyszczone buraki 900 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Umyte buraki ¢wiktowe ugotowa¢ w skorkach,
obra¢. Buraki zetrze¢ na grubej tarce. Wymiesza¢ ze starym chrza-
nem, Przyprawi¢ do smaku solg, cukrem i kwaskiem oraz kminkiem.



SALATKA WLOSKA

Nr i symbol: RW-W-II-5
Normatyw surowcowy:

Marchew 100

1 g
2. Pietruszka 100 z
3. Seler 200 7
4. Ogorki kiszone 250 ¢
5. Jabtka 150 g
6. Ziemniaki 150 7
7. Jaja (2 szt.) 100 g
8. Groszek konserwowy 50 g
9. Majonez wg rec. RW-S-I11-2 85 7
10. Musztarda 30 ¢
11. Sol 20 g
12. Cukier 10 g
13. Pieprz naturalny 1s
14. Majonez wg rcc. RW-S-11-2 165 0

(do dekoracji)
Wydajno$¢ w poszczego6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — obrane jarzyny 400 g
Faza Il — obrane ziemniaki 100¢g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 150 ¢

Opis technologiczny-' Warzywa korzeniowe oskroba¢ i ugotowac,
ziemniaki ugotowa¢ w skorkach, groszek konserwowy osgczy¢ z za-
lewy, jaja ugotowa¢ na twardo. Ostudzone, obrane ziemniaki, wa-
rzywa korzeniowe, ogorki kiszone i jabtka pokraja¢ w kostke.
Przygotowane skiadniki wymiesza¢ z czescig majonezu, doprawic
do smaku. Podzieli¢ na porcje, polaC je resztag majonezu i przybraé
czastkami jaja ugotowanego ma twardo i zielening

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢é suchej masy 36,10 %
ttuszczu 2491 %



Nr i symbol: RW-W-II-5a
Normatyw surowcowy:

1 Marchew 100g
2. Pietruszka 100g
3. Seler 200¢
4. Ogorki kwaszone 250 ¢g
5. Jabtka 150¢g
6. Susz ziemniaczany 389
7. Jaja (2 szt.) 100¢g
8. Groszek konserwowy 509
9. Majonez 85¢
10. Musztarda 309
11. sol 209
12. Cukier 10g
13. Pieprz naturalny 1g
14. Majonez do dekoracji 1659
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane jarzyny 4009
Faza li — susz po ugotowaniu 1209
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 150¢g

Opis technologiczny: Susz ziemniaczany wsypujemy do naczynia,
zalewamy wrzatkiem r.a 10 minut, nastepnie gotujemy od 15—30
minut — do zupeinego zmiekniecia kostki. Tak iprzygotcwang kost-
ke nalezy osgczy¢ i pozostawaé do ostygniecia. Warzywa korzeniowe
oskroba¢ i ugotowaé. Groszek konserwowy osaczy¢ z zalewy. Jaja
ugotowac¢ na twardo. Warzywa korzeniowe, ogorki kiszone i jabtka
pokraja¢ w kostke. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ z czeScig majo-
nezu, doprawi¢ do smaku. Podzieli¢ na porcje, pola¢ majonezem.
Przybra¢ czastkami jaja ugotowanego ma twardo oraz zielening.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 36,10 %
ttuszczu 2491 %



MARCHEW Z GROSZKIEM

Nr i symbol: RW-W-I11I-1
Normatyw surowcowy:

1 Marchew 900¢
2. Groszek zielony 1509
3. Margaryna 709
4. Maka 209
5. Cukier 10g
6. Sol 209
Wydajnos¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — marchew po obraniu 730 ¢
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 200 ¢

Opis technologiczny: Oczyszczong marchew pokraja¢ w drobng
kostke, zala¢ niewielkg iloScig wrzacej wody. Doda¢ sdl, odrobine
masta, cukier — ugotowa¢. Z makl i margaryny zrobi¢ zasmazke,
rozprowadzi¢ wywarem z marchwi, DodaC groszek konserwowy.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 178 %
ttuszczu 4,96 %

MARCHEW ZASMAZANA

Ni- i symbol: RW-W-II1-2
Normatyw surowcowy:

1 Marchew 1100 8
2, Margaryna 70 8
3. Maka pszenna 20 8
4. Cukier 10 8
5. Sal 20 8
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — oczyszczona marchew 900 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji : 200 ¢

Opis technologiczny: Oczyszczong marchew pokraja¢ w kostke, za-
la¢ malg iloScig wrzgcej wody, doda¢ odrobing margaryny, szybko
ugotowac. Zrobi¢ biatg zasmazke z maki i margaryny, doda¢ do
marchwi, doprawi¢ do smaku.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 159 %
ttuszczu 5,10 %



Nr i symbol: RW-W-I11-3
Normatyw surowcowy:

1. Kapusta cukrowa 1000 g
2. Cebula 40 g
3. Stonina 60 g
4. Maka pszenna 209
5. Cukier 5¢
6. Ocet 10g
7. Sol 204g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — kapusta oczyszczona 700 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Drobno poszatkowang kapuste ugotowaé
w matej ilosci wody z niewielkim dodatkiem tluszczu. Ugotowang
kapuste podprawi¢ jasnoziotg zasmazkg z dodatkiem cebuli. Dopra-
wne do smaku solg- octem i cukrem.

KAPUSTA ZASMAZANA ZE SEONINA

Nr i symbol: RW-W-I111-4
Normatyw surowcowy:

1. Kapusta kwaszona 600 8.
2. Cebula 45 g
3. Stonina 45 8
4. Maka 25 8
5. Lis¢ laurowy 02 8
6. Pieprz naturalny 18
7. Sol 20 8
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 8
Waga 1 porgcji 200 8

Opis technologiczny: Kapuste kwaszong ugotowaé w malej ilosci
wody z dodatkiem tluszczu, podprawi¢ zasmazka ze stoniny, cebuli
i maki, zagotowac, doprawi¢ do smaku.



Nr i symbol: RW-W-III-5
Normatyw Surowcowy:

1 Kapusta kwaszona 600 g
2. Cebula 45 g
3. Ttuszcz mieszany 40 g
4. Mgka pszenna 25 g
5. Sal 20 g
6. Liscie laurowe 02 g
7. Pieprz lg
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Kapuste kwaszong ugotowa¢ w malej ilosci
wody z odrobing tluszczu, Podprawi¢ zasmazka ze stoniny, cebuli
i maki, zagotowac, doprawi¢ do smaku.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 11,3 %
thuiszczu 3,68 %

BURAKIZASMAZANE

Nr i symbol: RW-W-I111-6
Normatyw surowcowy:

1. Buraki c¢wiktowe 1100 g
2. Smalec 60 g
3. Cebula 40 g
4. Maka wroctawska 2009
5. Cukier 10g
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Ugotowane obranie buraki 900 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 200 ¢

Opis technologiczny: Ugotowane w skoérkach buraki obra¢, zetrzec¢
na tarce. Pcdprawi¢ zasmazka z ttuszczu, cebuli i maki, doprawic
do smaku.



SZPINAK

Nr i symbol: RW-W-I111-7
Normatyw surowcowy:

1. Szpinak 1500 ¢
2. Margaryna 80 g
3. Maka 309
4, Mleko 200 g
5. Z6ttko (1 szt) 30 g
6. Czosnek 24
7. Sol 209
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Obgotowany osgczony szpinak zemle¢ na ma-
szynce, wymiesza¢ z biatg zasmazka, zagotowac, rozprowadzi¢ mle-
kiem. Doda¢ z6tko, czosnek, doprawi¢ do smaku.

GROCH PUREE

Nr i symbol: RW-W-I11-8
Normatyw surowcowy:

1. Groch suchy Waiktoria” 500 g
2. Woda przegotowana 1000 g
3, Smalec 30 g
4. Stonina wedzona 50 g
5 Maka pszenna 30 g
6. Cebula 30 g
7. Czosnek 59
8. Sol 20 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 E
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Namoczony poprzedniego dnia groch ugotowac
w tej samej wodzie do miekkosci, odcedzi¢, przetrze¢ lub przepuscic¢
przez maszynke. Z thuszczu i maka przyrzadzi¢ jasng zasmazke,
rozprowadzi¢ wywarem na do$¢ rzadki sos. Zagotowa¢. Wymieszac
z masg grochowa, doprawié¢ do smaku, podgrza¢ mieszajgc Pa goracej
ptycie. Porcjowaé, polewac stoning przesmazong z cebulg. Stosowaé
jako dodatek do dan miesnych jak golonka, szynka na goraco oraz
jako dodatek do potraw z kapusty kwaszonej lub do barszczu
i innych zup.



Nr i symbol: RW-W-II1-9
Normatyw surowcowy:

1 Ziemniaki 1500 g

2. Sol 20 g

3. Zielenina 59
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:

Faza | — Obrane ziemniaki 1000 ¢

Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g

Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Oczyszczone ziemniaki zala¢ wrzacg woda, po-
soli¢ i ugotowac do* miekkosci aby sie nie rozsypywaty. Wode odlaé,
garnek z ziemniakami przykry¢, postawi¢ z boku ptyty kuchennej
na kilka minut aby ziemniaki obeschly. Podawac¢ posypane siekang
zielening i polante stopionym ttuszczem.

ZIEMNIAKI MEODE

Nr i symbc?: BW-W-111-110
Normatyw' surowcowy:

1. Ziemniaki miode 1300 ¢
2. Margaryna g
3. Sol 20 g
4. Zielenina 59

Wydsajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 200 ¢

Opis technologiczny: Oczyszczone ziemniaki zala¢ wrzacg woda, po-
soli¢, ugotowaé do miekkosci, aby sie nie rozsypywaty. Wode odlac,
garnek z ziemniakami przykry¢, postawi¢ z boku ptyty kuchennej
na kilka minut, aby ziemniaki obeschty.

Podawac posypane siekang zielening i polane stopionym ttuszczem.



Nr i symbol: RW-W-I111-11
Normatyw surowcowy:

1 Ziemniaki 1500 ¢
2. Stonina 80 g
3. Sol 20 g
4. Zielenina 54
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane ziemniaki 1000 ¢
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porgcji 200 g

Opis technologiczny: Obrane ziemniaki zalaé wrzaca wodg, posolic,

ugotowa¢. Wode odla¢. Podawac posypane zielening ora. polane

stopniong stoning.

ZIEMNIAKI Z TLUSZCZEM

Nr i symbol: RW-W-I11-12
Normatyw surowcowy:

1. Ziemniaki 1500 g
2. Thuszcz 509
3. Sal 209
4. Zielenina 29
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane ziemniaki 1000 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Oczyszczone ziemniaki zala¢ wrzacg woda, po-
soli¢, ugotowa¢ do miekkosci, aby sie nie rozsypywaty, wode odlac,
garnek z ziemniakami przykry¢, .postawi¢ z boku piyty kuchennej
na kilka minut, aby ziemniaki obeschty. Podawac¢ posypane siekang

zielening i polane stopionym ttuszczem.



Nr i symbol: RW-W-I111-13
Normatyw surowcowy:

1 Ziemniaki 1500 g
2. Margaryna 04g
3. Mleko 100 g
4. Zielenina 59
5. Sol 209
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane ziemniaki 1000 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Ziemniaki ugotowa¢, odparowaé, doktadnie

przetrze¢ przez sito. Doda¢ wrzace mleko, surowg margaryne. Do-
ktadnie wymiesza¢, ucierajagc ttuczkiem. Porcjowaé, posypac ziele-

ning.

ZIEMNIAKI FRYTKI (CZASTKI)

Nr i symbol: RW-W-I11I-14
Normatyw surowcowy:

1 Ziemniaki 3000 ¢
2. Smalec 300 g
3. Sal 40 g
Wydajno$¢ w poszczego6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — obrane ziemniaki 2000 g
Wydajno$¢é gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji — matej 509

— duzej 100 g

Opis technologiczny: Obrane ziemniaki pokraja¢ w czastki, osaczy¢
na sicie. Na goracy ttuszcz wihozyC tyle ziemniakdw aby kawalki
swobodnie ptywaty, smazy¢ na matym ogniu.. Gdy ziemniaki sg lekko
z6te wyjac je, osaczy¢ i wiozy¢ do rozgrzanego rondla, przykryc,
odstawi¢. Przed wydaniem powtérnie smazyé partiami wkiadajac
ziemniaki na silnie nagrzany tluszcz. Gdy ziemniaki zrumienig sie,
osaczy¢ je, wiozy¢ na goracy poOtmisek, oproszy¢ sola, wydiawac.



Nr i symbol: RW-W-I111-15
Normatyw surowcowy:

1 Ziemniaki 3900 g
2. Smalec 3209
3. sol 409
Wydajnosé w poszczegolnych fazach produkcyjnych:

Faza | — obrane ziemniaki 2600 ¢
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji — mata 50 g

— duza 100g

Opis technologiczny: Obrane ziemniaki pokraja¢ w stomke, przed
smazeniem przelaé zimna wodg i doktadnie osaczy¢ na sicie. Na roz-
grzany tluszcz wilozy¢ rozdrobnione ziemniaki tak, aby swobodnie
ptywaty i smazy¢ niezbyt szybko na jasnozotty kolor, przetozy¢ do
goracego rondla. Przed wydaniem powtornie smazy¢ partiami, wkia-
dajagc ziemniaki na silnie rozgrzany tluszcz. Po osgczeniu wytozy¢
na goracy talerz, oproszy¢ solg i zaraz wydawac.

PLACKI ZIEMNIACZANE

Nr i symbol: RW-W-I11-16
Normatyw surowcowy:

1 Ziemniaki 3750 g
2. Mleko 100 g
3. Cebula 250 g
4. Migka 150 g
5. Jaja (3 sat) 150 g
6. Smalec 3759
7. Sol 50 g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane ziemniaki 2500 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2500 g
Waga 1 porcji 250 ¢

Opis technologiczny: Duze ziemniaki obra¢, optukac, zetrze¢ na tar-
ce razem z cebulg. Z ziemniakdéw p6znych odpedzi¢ nieco soku, zala¢
wrzacym mlekiem, mieszajac bardzo doktadnie, doda¢ make, jaja,
pieprz, sol, wymiesza¢, smazy¢ na zamdOwienie na gorgcym ttuszczu.



PIECZARKI SMAZONE

Nr I symbol: RW-W-111-17
Normatyw surowcowy:

1 Pieczarki 1650 p
2. Thuszcz 100 g
3. .Margaryna 100 g
4. sol 2 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Mtode pieczarki wymyé¢, przycigé nieco trzony,
osaczy¢ z wody. Kapelusze mate zostawi¢ w catosci, wieksze podzie-

li¢ na dwie albo cztery czesci.
Smazy¢ na dobrze rozgrzanym smalcu. Pod koniec smazenia dodaé

margaryne. Na talerzu, oprészy¢ solg. Smazy¢ na zamoOwienie.

BURAKI ZE SMIETANA

Nr i symbol: RW-W-I11-18
Normatyw"' surowcowy:

1 Buraki ¢éwiklowe 1100 g
2. Smietana 150 g
3. Margaryna 309
4. Maka pszenna 209
5. Cukier 10g
6. Sol 20g
7. Ocet 109
Wydajnos$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — ugotowane obrane buraki 850 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Buraki ugotowane w skorkach obrac, zetrze¢
ma tarce. Z margaryny i maki zrobi¢, jasng zasmazke, podiprawi¢ bu-
raki. Doprawi¢ do smaku. Na koncu doda¢ $mietane.



Nr i symbol' RW-W-I11-19
Normatyw surowcowy:

1. Susz ziemniaczany 250 g
2. Woda 800 g
3. Sél 10 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porgcji 100 g

Opis technologiczny: Susz wsypujemy do naczynia, zalewamy
wrzgtkiem na 10 min. Nastepnie gotujemy 15—30 min. do zupetne-
go zmiekczenia kostki. Tale przygotowang kostke nalezy odsaczy¢
i pozostawi¢ do ostudzenia. Uzyskana kostka ziemniaczana moze by¢
uzywana do réznego rodzaju salatek jarzynowych w proporcji jak
kostka z ziemniaka $wiezego oraz do niektorych zup.

PYZY ZIEMNIACZANE MROZONE

Nr i symbol: RW-W-I111-20
Normatyw surowcowy:

1 Pyzy ziemniaczane 1000 g
2. Sol 209
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 250 g

Opis technologiczny: Pyzy mrozone wrzuci¢ na gotujacg osc-long
wode i gotowaé powoli.

Po ugotowaniu wyja¢ z wody, podawac¢ z boczkiem wedzonym lub
jako dodatek do drugich dan.

PYZY ZIEMNIACZANE MROZONE Z BOCZKIEM

Nr i symbol: RW-W-I11-21
Normatyw surowcowy:

1. Pyzy ziemniaczane 1000 g
2. Sal 20 8
3. Boczek wedzony 100 8
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 8
Waga 1 porcji 250 8

Opis technologiczny: Pyzy mrozone wrzuca¢ na gotujacg OEolong
wode i powoli gotowac. Po ugotowaniu wyjg¢ z wody. Boczek we-
dzony pokroi¢ w kosteczke, usmazy¢. Pyzy polewaé stopionym
boczkiem.



Nr i symbol: RW-W-III-.22
Normatyw surowcowy:

1 Ziemniaki wczesne 2000 g

lub ziemniaki pdzZne 2650 g

2. Stonina 80 ¢

3. Cebula 50 ¢

4. Sol 20 g
Wydajnos¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — obrane ziemniaki 1800 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 300 g
Waga plapcji dodatku 200 g

Opis technologiczny: Ziemniaki oczysci€. Z ziemniakdw wczesnych
ugotowac ok. 1/5 czes¢, z pbdznych ok. 1/3, ostudzi¢ oraz zemleC.
Reszte ziemniak6w zetrze¢ na tarce, odcisng¢ w czystej Sciereezce.
Pozostaty soik zla¢ ostroznie a osadzong na dinie maczke doda¢ do
miazgi. Ziemniaki ugotowane oraz starte pofaczy¢ razem,
posoli¢, wymiesza¢ na jednolita mase. Rekami zwilzonymi w wodzie,
formowac nieduze kulki jednakowej wielkosci. Gotowaé we wrzgcej
osolbnej wodzie poki nie bedg na przekroju jednolicie przejrzyste,
csgezy¢ z wady, pola¢ stoning przysmazong z drobno pokrajang
cebulg. Wydawaé na gorgco. Podawac jako danie jarskie z zasma-
zong kapustg, satatkami lub suréwkami, albo jako dodatek do migs
duszonych.



Jaja w produkcji gastronomicznej maja szerokie zastosowanie. Sa
one nie tylko wyjsciowym surowcem dah z jaj, ale uzywa sie ich
jako skitadnika wielu potraw- przyrzadzanych z innych surowcéw.
Jaja w gastronomii; majg zastosowanie jako $rodek:

a) w zageszczajagcy wyroby — majg duze znaczenie przy: podpra-
wianiu zup i sos6w, wyrobie masy na lody, wyrobie masy masla-
nej do przektadania tortow, ciast itp.,

b) sklejajagcy — czyli wigzacy stesuje sie przy: masach mielonych
miesnych lub jarskich, wyrobie réznych ciast gotowanych, sma-
zonych i pieczonych,

c) spulchniajacy — uzywa sie przy: wyrobie pulchnych ciast goto-
wanych, smazonych, a zwilaszcza pieczonych, nadzieniach stod-
kich i stonych, niektérych deserach zimnych (kremy, musy).

Na potrawe z jaj przeznacza sie produkt tylko pierwszej Swiezosci,

prze$wietlony przed uzyciem.

Dotyczy to zwiaszcza jaj przeznaczonych do gotowania i smazenia.

Tylko jaja Swieze majg swa petng warto$¢ odzywczg, zachowujg

swoéj wiasciwy smak i zapach.

Piana z jaj Swiezych jest bardziej wydajna niz z jaj przechowy-

wanych.

Swieze jaja maja tez wieksza zdolno$é wchianiania cieczy niz jaja

przechowywane. Ma to znaczenie przy podprawianiu zup i sosow

26ktkami.

JAJA NA MIEKKO W SZKLANCE (PO WIEDENSKU)

Nr i symbol: RW-J-1-1
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (2 szt.) 100 ¢
2. Masto Swieze 10¢g
3. Sol 29
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 00g
Waga 1 porcji 90 g

Opis technologiczny: Zagotowaé wode. Jaja umy¢, wiozy¢ do wrza-
cej wody i powoli gotowa¢ przez 4 minuty. Po wyjeciu z wody wy-
bra¢ je szybko ze skorupki do ogrzanej szklanki. Gorace jaja opro-
szy¢ solg i na wierzch potozy¢ surowe Swieze masto. Przyrzadzac
na zamowienie.



Nr i symbol: RW-J-I-H
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (2 szt.) 100 g
2. Sol 2 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 100 ¢
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Jaja umyc¢, wiozy¢ w skorupkach do zimnej
wody i powoli podgrzewajac gotowa¢ L minut od chwili zagotowa-
nia. Wyjac¢ je, wiozy¢ na chwile do zimnej wody. Obra¢ ze skorupki
pod pradem goragcej wody. Obiera¢ matymi partriami w miare zapo-
trzebowania. Podawa¢ na zimno z zimnymi sosami, do satatek i pie-
ktérych zup jak: barszcz, chtodniki, zupa szczawiowa.

JAJA SADZONE

Nr i symbol: RW-J-1-3
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (2 szt.) 100 g
2. Margaryna 10 g
3. Sol 29
Wydajnos$¢ golowego wyrobu 100 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Rozgrza¢ margaryne w porcjowe] patelenee.
Jaja wbija¢ kolejno na roz?rzan&/ ttuszcz. Smazy¢ powoli dopoki nie
zetnie sie biatko. Cze$¢ biatka okrywajgcego z6ttko powinna pozosta¢
ptynna. Oproszy¢ powierzchnie solg i pokrajanym szczypiorkiem,
Smazy¢ na zamowienie.

JAJECZNICA NA MASLE

Nr i symbol: RW-J-1-4
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (2 szt.) 100 ¢
2. Masto 159
3. Sol 29
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 100 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Jaja wyla¢ ze skorupki do miseczki, wymieszac
na jednolita mase. Rozgrza¢ Huszcz w porcjowej patelenee. Mase
jajeczng wla¢ do pateleriki i powoli smazyc, gdy dolna warstwa
zetnie sie, zebra¢ jg zsuwajac od dna tyzka w kilku duzych pulch-
nych kawatkach. Mozna doda¢ optukany i drobno pokrajany szczy-
piorek (15 g) i wymiesza¢. Podawaé w patelence, w ktorej jajecz-
nica sie smazyta. Smazy¢ na zamdwienie.



Nr i symbol: RW-J-1-5
Normatyw surowcowy:

t. Jaja (2 szt.) 100 g
2. Boczek wedzony 15 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 100 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Jaia wyla¢ ze skorupki do miseczki, rozmie-
sza¢ na jednolitg mase. Beczek wedzony wedzony pokraja¢ w droc-
ng kostke, usmazyé, nieco ostudzi¢. Mase jajeczng wla¢ na usma-
zony boczek i powoli smazy¢; gdy dolna warstwa zetnie sig, zebra¢
jg zsuwajgc od dna tyzka w Kkilku duzych pulchnych kawatkach.
Mozna drda¢ op’ukany i drobno posiekany szczypicrek, wymieszaé
Poda¢ w patelence, w ktorej jajecznica sie smazyia.

JAJECZNICA NA SEONINIE

Nr i symbol: RW-J-1-6
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (2 szt) IO g
2. Stonina 15 ¢
3. Sol a £
Wydajno$¢ gotowego wyrobu OO g
Waga 1 porcji 00 g

Opis technologiczny: Jaja wyla¢ ze skorupki do miseczki, rozmie-
sza¢ na jednolita mase. Stoning p kraja¢ w drobng kostke, usm; zyc.
lekko ostudzié. Mase jajeczng wla¢ na usmaz rg stonine i pawr li
smazy¢, gdy dolna warstwa zetnie sie zebrac jg, zsuwajac od dni
tyzkg w kilku duzych pulchnych kawatkach. Mozna dodac optukany
i drobno pokrajany szczypiorek i wymieszaé. Podawaé w patelence.

w ktérej jajecznica sie smazyla.

JAJECZNICA NA SZYNCE

Nr i symbol: RW-J-1-7
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (2 szt,) 100 g
2. Szynka - 309
3. Margaryna 10 g
4. sol 249
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 130 g
Waga 1 porcji 130 g

Op‘s technologiczny: Szynke drobno pokrajaé, wtozy¢ do roztopionej
margaryny, podgrza¢ mieszajgc. Sporzadzaé mase jajeczng na
jajecznice, wlaé na patelnie, jajecznice powoli usmazyC¢ i wydac.
Smazy¢ na zamdwienie.



Nr i symbol: RW-J-1-8
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (2 szt) 100 g
2. Margaryna 20 g
3. Cukier 10 g
4. Dzem 40 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 150 g
Waga. 1 porcji 150 ¢

Opis technologiczny: Sporzadzi¢ mase jajeczng na omlet. Rozgrzac
margaryne na patelni, wla¢ masg, zamiesza¢ widelcem i powoli
smazy¢. Gdy zetnie sie od spodu powierzchne oproszyé cukrem.
Jolowe omletu zwing¢ ku Srodkowi. Reszte omletu lekko zrumie-
ni¢ od spodu, zwing¢ do konca: w rulon, wytozy¢ na ogrzany dese-
rowy talerz, obla¢ konfiturg i zaraz wydac jako deser.

OMLET MIESZANY Z SZYNKA

Nr i symbol: RW-J-1-9
Normatyw surowcowy:

1 Szynka chuda gotowana 30 g
2. Jaja (2 szt) 100 g
3. Margaryna 30 g
4. Zimna woda (1 tyzka) 15 g
5. Sol 29
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 150 g
Waga 1 porcji 150 g

Opis technologiczny: Szynike drobno pokrajaé. Sporzadzi¢ mase ja-
jeczng na omlet, wymiesza¢ widelcem rua jednolita mase;. Rozgrzaé
margaryne na patelni, wiozy¢ szynke, mieszajagc podgrza¢. Do szynki
wia¢ mase jajeczng, zamiesza¢ widelcem, smazy¢ omlet powoli, zwi-
na¢ potowe omletu ku Srodkowi. Reszte omletu lekko zrumieni¢ od
spodu, zwing¢ do konca w rulon. Smazy¢é na zamdwienie.



Nr i symbol: EW-J-1-10
Normatyw surowcowy:

1. Groszek zieliorsy konserwo!wy 50 g
2. Jaja (2 szt) 100 g
3. Zimna woda (1 tyzka) 15¢
4. Margaryna 30 g
5. Koper zielony 29
6. Sol 2 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 150 g
Wara 1 porcji 150 g

Opis technologiczny: Groszek konserwowy odrodzi¢, lekko osolié
i oprészy¢ cukrem. Wylaé¢ jaja ze skorupek do miseczki, doda¢ sél
i wode, rozmiesza¢ widelcem na jednolita mase. Rozgrzaé
margaryne na r tsls;, w:ozy¢ groszek, podsmazy¢ go mieszajac.
Do groszku w :¢ mase jajeczng, wymieszaé, usmazy¢ powoli,
zwing¢ potowe omletu ku $rodkowi. Reszle omletu zrumieni¢ od
spodu- zwing¢ go do konca w rulon i wydac.

OMLET MIESZANY Z PIECZARKAMI

Nr i symbol: RW-J-1-11
Normatyw surowcowy:

1 Piecmrki 50g
2. Margaryna 40 g
3. Jaja (2 szt) I0g
4. Zimna woda (tyzka) 159
5. sol 29
\ 6. Pieprz naturalny 02 g
7. Pietruszka (nac) 29
Wydajnos¢ w poszczegolnych f ;zach produkcyjnych:
Faza | —mpieczarki oczyszczone 359
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 110¢
Waga 1 porcji 1109

Opis technologiczny: Na zamowienie przyrzadzi¢ omlet. Wyla¢ jaja
ze skorupek do miseczki, doda¢ sél dobrze wymieszaé widelcem na
jednolita mase, nie ubijajac jej. Rozgrzia¢ margaryne na patelni,
wla¢ mase jajeczna, zamierza¢ i smazy¢ powoli. Gdy jaja zaczynaja
$cina¢ sie od spodu i masa jest ztgczona, ale powierzchnia jest jesz-
cze galaretowata natozy¢ na omlet nadzienie i zwingé. Omlet ten
mozna przyrzadzi¢ réwniez z proszku jajecznego lub mrozonej ma-
Sy jajecznej.



Nr i symbol: RW-J-1-12
Normatyw surowcowy®

1 Jaja (2 szt) 100 g
2. Margaryna 20g
3. Sol 29
4. Zimna woda (1 tyzka) 159
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 110 g
Waga 1 porcji 110 g

Opis technologiczny: Na zamOwienie przyrzadzi¢ omlet, wyla¢ jaja
ze skorupek do miseczki, doda¢ sél, dobrze wymiesza¢ widelcem na
jednolita mase nie ubijajac jej. Rozgrza¢c margaryne na patelni,
wla¢ mase jajeczng, zamiesza¢ i smazy¢ powoli. Gdy jaja zaczy-
najg scina¢ sie do spodu i masa jest ztgczona, ale powierzchnia jej
jeszcze galaretowata, natozy¢ na omlet nadzienie i zwingé. Omlet
ten mozna przyrzadzi¢ réwniez z proszku jajecznego lub mrozonej
masy jajecznej.

KOTLECIKI Z JAJ

Nr i symbol: RW-J-1-13
Normatyw surowcowy:

1 Jaja {7 szt) 350¢g
2. Bulka psz. czerstwa 509
3. Mleko 100g
4. Cebula 50¢g
5. Butka tarta 409
6. Margaryna 100g
7. Sol 209
8 Pieprz 59
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 500 g
Waga 1 porcji 5 g

Opis technologiczny: Namoczy¢ bulke w mleku, lekko odcisngé, 6 jaj
ugotowaé na twardo, wiozy¢ do zimnej wody, obra¢ ze skorupek,
drobno posiekaé. Szczypiorek przebra¢, optuka¢, pokraja¢ drobno.
Masin rozetrze¢, doda¢ odcisnieta butke, posiekane jajka, szczypio-
rek, s6l. Mase wymieszac, podzieli¢ na 10 rbwnych porcji, wyrobic¢
w reku kule. -Formowaé kotlety o $rednicy 7 cm. otoczy¢ w tartej
butce, smazyé na zamoOwienie, rumienigc z dwu stron.



Nr i symbol: RW-J-1-14
Normatyw Surowcowy:
1 Jaja (10 szt) 500 g
2. Sos majonezowy wg przep. RW-S-I11-2 400 ¢
lub sos tatarski wg przep. RW-S-11-3 400 g

Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — obrane jaja 420 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 800 g
Waga 1 porcji : 80 g

Opis technologiczny: Ugotowane jaja na twardo, obra¢, utozy¢ na
podtuznym po6tmisku, odcinajac nieco biatka (wzdtuz jaja), aby jaja
pewnie lezaty na podstawie, nie zsuwaty cie. Jaja oblac sosem.

JAJECZNICA PO CHEOPSKU

Nr i symbol: RW-J-1-15
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (2 szt) 100g
2. Magka p:zonna 109
3. Margaryna, stonina 20g
4. Mleko 7049
5. Sl 29
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 170 ¢
Waga 1 porcji 170 g

Opis technologiczny: Jaja wyla¢ ze skorupek do miseczki, wymie-
sza¢, d-cda¢ make, rozetrze¢ na gtadkg mase, doda¢ mleko i sdl,
thuszcz rozgrzaé, wla¢ mase jajeczng i powoli smazyé.

JAJECZNICA PO CHLOPSKU NA KIELBASIE
LUB NA POMIDORACH

Nr i symbol: RW-J-1-10
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (2 szt) 1009
2. Kietbasa 309

lub pomidory 509
3. Mgka pszenna 10g
4. Mleko 709
5 Margaryna lub stonina 209
6. Sol ‘ 2 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 200 g
Waga 1 porcji 200 ¢

Opis technologiczny: Jaja wyla¢ ze skorupek dbo miseczki, wymieszac,
dcda¢ make, przetrze¢ na gtadka masg, dodac mleko i sol’ wymie-
szaC. Kietbase obraé ze skorki, pokraja¢ w kostke, mieszajac pod-
grzewa¢. Pomidory obsmazy¢ na tluszczu. Mase jajeczng wlac¢ do
kietbasy lub pomidoréw i powoli smazy¢.



Nr i symbol: RW-J-1-17
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (11 szt) 550 g
2. Cebula lub szczypiorek 509
3. Margaryna 70 g
4. Butka czerstwa 50¢
5. Mleko 120 ¢
6. Butka tarta 20¢g
7. Smalec 50¢g
8. Sol 159
9. Pieprz 29
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — masa mielona 600 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 700 ¢
Waga 1 porcji 709

Opis technologiczny: Namoczy¢ bulke w mleku, lekko odcisnac,
posieka¢. Ugotowac¢ 10 jaj na twardo, wtozy¢ do zimnej wody. Jaja
po ostudzeniu przepotowi¢ razem ze skorupka, wybra¢ ostroznie
jajko, tak zeby nie uszkodzi¢ skerupki, posiekaé wymiesza¢ z bulka
szczypiorek, przebra¢, optukaé, drobno pokraja¢ lub cebule drobno
pokraja¢, lekko zrumieni¢ z mastem. Do jaj posiekanych z butka
doda¢ surowe jajo, szczypiorek, sél i pieprz do smaku, wymieszad.
Mase jajeczng naktadaé w skorupki, upychajac Scisle tyzka. Powierz-
chnie jaj zanurzyé w bulce tartej. Jaja usmazy¢ na rumiano, kladac
przekrojem na gorgcy tluszcz. Podawac na gorgco jako dodatek do
szpinaku lub do zupy szczawiowej. Mozna réwniez podawac na zimno.



JAJA ZAPIEKANE W SOSIE SMIETANOWYM
(KLOPSIKI Z JAJ)

Nr i symbol: RW-J-1-18
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (10 :zt) 500 g
2. Masto do skropienia 409
3. Tarta butka 209
4. Pietruszka (nac) 109
5. Sos:
1 Jaja 2 szt) 100 g
2. Margaryna lubmi sio 0g
3. Maka 80g
4. Smietana 600 g
5. Mleko 3509
6. SOl 209
Wydajne $¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — sos 1100 g
Faza Il — potprod. dozapiek. 1600 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1500 g
Waga 1 porgcji 150 g

Cps technologiczny: Jaja ugotowaé na twardo, wlozyé do zimnej
wody, obra¢ ze skorupek, z dwu wyjaé zoOttka, reszte pokrajaé w
grubg kostke. Przyrzadza¢ sos: margatyne stopi¢ i podsmazyc
z maka, mieszajac rozprowadzi¢ smietang i mlekiem, zagotowac,
dodac sol do smaku, wymieszaC starannie z surowymi jajami. Do
scsu  wiozy¢ pokrajane twarde jaja, wymiesza¢, wypcrcjowac
i wytozy¢ do porcjowych nelsenek. Przygotowa¢ wykonczenie: z6it-
ka przetrze¢ przez sito, masto do polania zrumieni¢, bulke tartg
zrumien.i¢ i zielong pietruszke posiekac.

Na zamoéwienie kazdg porcje wykonczy¢ (posypujac zottkiem i bulka
tarta, skropi¢ mastem, wstawi¢ do g acego piekarnika.

Przed p:daniem posypac zielong pie ruszka. Podawac bez dodatkdow.

POTRAWY MACZNE

MAKARON FABRYCZNY JAJECZNY

Nr i symbol: RW-C-I-1
Normatyw surowcowy:

1 Makaron ,,Nitki" 250 g

lub makaron ,Kolanka” 320 g

lub  makaron ,,Rurki” 330 g

2. Sol 50 g

Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji — dodatku do zupy 80 g

— dodatku do Il dania 150 g



Nr i symbol: RW-C-1-2
Normatyw’ surowcowy:

1 Jaja (45 szt.) 2259
2. Maka 220 g
3. Woda 93g
4. Sol 50¢

V ( jnos¢ w poszczegdlnych tzach pr.ulukcy ny.; :
Faza | — ciasto 520 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Waga 1 porcji — dodatkudo zupy 80 g

Cpis tecknal giczny: Do maki d.da¢ jaja i wode, dobrze ciasto wy-
robi¢. Wlew < cienkim strumieniem na goracg wode, zagotowac,
edeedzi¢. Sicsowac jako dodatek do zup.

KLUSKI KEADZIONE

Nr i symbol: RW-C-I-3
Normatyw surowcowy:

1. Maka wroctawska 500 g

2. Jaja (4 szt) 100 g

3. Woda 2509

4. Sol 20g

Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — ciasto 800 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu

Waga 1 porcji 250 ¢

— dodatekdo zup 804g

— dodatek do Il dan 150 g

Opis technologiczny: Do maki doda¢ jaja, wode i sél, zarobic¢ ciasto
i starannie je wyrobi¢. Formowac kluski tyzka zanurzajac jg we
wrzacej wodzie. Gotowac kluski pod przykryciem. Wydawac natych-
miast po ugotowaniu.



Nr i symbol: RW-C-I-4
Normatyw surowcowy:

1 Masto 100 g
2. Jaja 300 g
3. Maka krupczatka 200 g
4. Sol 209
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — ciasto 550 g
Waga 1 porcji — dod. do Il dania 100 g

—dod. do zupy 80 g

Op s technologiczny: Masto utrze¢ z zottkami, ubié piane z bi. fck
Do biatek utartych z mastem dodac piaine i make krupczatke ostroz-
nie mieszajac.

Formowac Kluski tyzkg zanurzajac ja we wrzacej wodzie. Gotowac
pod przykryciem na niezbyt silnym ogniu.

Podawac jako dodatek do zup czy drugich dan lub polane mastem
jako potrawe podstawowa. Do ciasta mozna dodaé¢ drobno posieka-
nego kopau lub pietruszki.

GROSZEK PTYSIOWY

Nr i symbol: RW-C-1-5
Normatyw surowcowy:

1. Maka 850 g
2. Margaryna 300 g
3. Woda 1408 ¢
4 Jaja 800 g
5 Sol 209
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — ciasto 3150 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 2009

Opis technologiczny: Zagotowa¢ wode z margaryng i solg. Na wrza-
tek wsypa¢ make, odstawié, rozbi¢ grudki. Uciera¢ wolno podgrze-
wajac az ciasto stanie sie geste i przejrzyste. Zestawi¢ z ognia. Do
goracego ciasta dodawac partiami jaja, dobrze wyrobi¢. Blache cu-
kiemiicza wysmarowaé bardzo cienko ttuszczem. WyciskaC szprycg
rowny, maty groszek. Upiec w dobrze nagrzanym piekarniku. Poda-
wac¢ jako dodatek do zup.



Nr i symbol: RW-C-11-1
No:matyw surowcowy:

1 Maka wroctawska 700 g
2. Jaja (2 szt.) 100 g
3. Woda 300g
Wydajnos¢ golowego wyrobu 1000 g

Opis technologiczny: Do przesianej maki wbi¢ jajo i zarobi¢ ciasto
nozem, wlewajac po trochu wcdy. Ciasto silnie i starannie wyrobic.
Przekr6j dobrze wyrobionego ciasta powinien by¢ I$nigcy, jednolity,
usiany drobnymi otworkami.

PIEROGI Z KAPUSTA BIALA

Nr i symbol: RW-C-II-2
Nrmatyw surowcowv:

1 Ciasto pierogowe 1140 g
Nadzienie:
2. Kapusta biata 3000 g
3. Stonina 150 g
4. Ccbula 240 p
5 Jaja (3 szt.) 1509
fi. Stonina do patania 240 ¢
7. Sol 50¢g
8 lup:z naturalny 5¢
Wyd jiiti$ : w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | -- kapusta po oczyszczeniu 2500 g
Faza Il — nadzienie 2000 g
Faza Il — uformowane pierogi 3050 f
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3000 ¢
Waga 1 porcji 300¢

Opis technologiczny: Kapustg biatg oczysci¢, drobno poszatkowac
Cebule podsmazyé n »stoninie, doda¢ kapuste, skropi¢ woda i dusic¢
do miekkosci. Fcd koniec duszenia kapuste odparowa¢. Doda¢ do
smaku sOl i pieprz, surowe jaja. Nadzienie wymiesza¢, ostudzic.
Przygotowane ciasto pierogowe rozwatkowaé. Pokraja¢ kwadraty
0 boku 6 cm lub wycia¢ kotka. Naklada¢ nadzienie, zlepia¢, goto-
wa¢ w osolonej wodzie. Podawa¢ polane stopiong stonina.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 35 %
thuszczu 6,65 %



PIEROGI Z RUSKIM NADZIENIEM

Nr i symbol: RW-C-II-3
Normatyw surowcowy:

i. Ciasto pierogowe 9,0 g
Nadzienie®
1 Ziemniaki 1500 g
2. Ser biaty 375 ¢
3. Smalec 125 ¢
4. Cebula 125 ¢
5. Margaryna 100 g
tub stonina 200 g
6. Sot 50 g
7. Pieprz 59

ijno$¢ w poszczegodlnych frzach produkcyjnych:
Faza | — nadzienie 1375 g

Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2500 g

Waga 1 porcji 250 g

(logiczny: Ziemniaki obra¢, ugotowac, przepusci¢ prze-
dzone przez maszynke wraz z biatym serem. Do masy dodac
smazong w thuszczu cebule, sél, piciprz, wyrobi¢. Przygotowane
;to pierogowe rozwatkowaé. Formowac pierogi, zlepia¢ doktadnie
;egi. Gotowaé w osolonej wodzie. Podawaé¢ na gorgco polane

margaryna.



Nr i symbol: RW-C-I1-4
Normatyw surowcowy:

1 Ciasto pierogowe 730 g
Nadzienie:
1 Ser biaty 900 g
2. Cukier 100 g
3. Cukier waniliowy 2 g
4. Zo6ktka (4 szt.) 80 g
5. Masto do -polania 120 g
6. Cukier 80 g
7. Sol 40 g
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — nadzienie 1050 g
Faza 1l — uformowanepierog: 1S00 g
Wydajno$¢ gotowegowyrobu 200 ¢
Waga 1 porcji 2000 g

Opis technologiczny: Ser biaty niekwasny przepusci¢ przez ma-
szynke, dcda¢ zOitka, cukier waniliowy, dokiadnie wymieszac.
Przygotowane ciasto pierogowe rozwatkowaé. Wykrawaé kotka
foremka o $rednicy 6 cm. Naktada¢ ser, zlepia¢ pierogi. Gotowaé
w lekko osoicr.cj wodzie. Pierogi mozna podawaé¢ gorgce, polane
mastem | posypane cukrem lub zimne polane $mietang z cukrem.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawartos¢ suchej masy 419 %
ttuszczu 4,79 %



Nr i symbol: RW-C-I11-5
Normatyw surowcowy:

1 Ser biaty 1875¢g
2. faja (7,5 szt.) 3759
3. Cukier 125¢
4. Maka wroctawska 250 g
5. Margaryna dopolania 200 g
6. Bulka tarta 509
7. Sél 509
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — ciasto 2325 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrebu 2'00 g
Waga 1 porcji 250 g

Opis technologiczny: Ser biaty niekwasny przepusci¢ przez maszyn-
ke. Do sera dodac zo6ttka, wymiesza¢. Ubi¢ piang, potgczy¢ z serem
i magka. Formowac z ciasta serowego walki o $srednicy 3 cm, lekko
sptaszczy¢. Tepa strong noza wycisnaé kratke. Kraja¢ ukos$nie i za-
raz gotowaé. Ugotowane leniwe pierogi edeedzi¢, posypa¢ zrumie-
niong tartg butka i pola¢ stopionym mastem. Ciasto zarobi¢ partia-
mi w miare zapotrzebowania.

Wskazniki fizyko-chemiezne:
Zawarto$¢ suchej masry 37,20 %
tluszczu 7,86 %

PIEROGI LENIWE MROZONE

Nr i symbol: RW-C-11-12
Normatyw surowcowy:

1. Pierogi leniwe 3000 g
2, Margaryna 80 g
3, Cukier 80 ¢
4. Bulka tarta 2009
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 250 ¢

Opis technologiczny: Pierogi mrozone wrzuci¢ na gotujaca osokng
wode. Po ugotowaniu odcedzi¢. Polewa¢ roztopiong margaryna
i przyrumieniong butkg tarta.



NALESNIKI Z TWAROGIEM

Nr i symbol: RW-C-I1-6
Normatyw surowcowy;

Maka 600

a

Mleko 600 g
Woda 500 3
Jaja (3 szt) 150 g
Stonina 20 a
Margaryna 150 a
Twarog 1200 a
Jaja (3 szt.) 150 g
Cukier krysztat 15C a
Cukier waniliowy 20 g
Cukier puder 150 g

ydajnosc w poszczegélnych fazach produkcyjnych;

aza | — nale$niki po wysmazeniu 1250 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3000 g
Waga 1 porcji 300 g

Opis technologiczny; Z maki, mleka, wody i jaj sporzadzi¢ ciasto
nalesnikowe. Rozgrzang patelni¢ smarowac stonina, smazyc¢ nalesni-
ki. Twardg zemleC na maszynce, dodac jaja, cukier i cukier wanilio-
wy. Nalesniki przekroi¢ na potowe, smarowac nadzieniem, zwingc
w rulon. Przed wydaniem obsmazy¢ na tluszczu z obu stron, posy-
pa¢ cukrem .pudrem.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 44,00 %
ttuszczu 6,02 %

NALESNIKI Z DZEMEM

Nr i symbol: RW-C-11-7
Normatyw surowcowy:

1 Maka. ! 600 g
2. Mleko 600 g
3. Woda ’ 500 g
4. Jaja (3 szt) 150 ¢
5. Margaryna 150 g
6. Sol 209
7. Dzem 750 g
8. Stonina 209
9. Cukier puder 100 g
10. Cukier waniliowy 209g



Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:

Faza | — nale$niki po wysmaz 1250 g
Wydajno$¢é gotowego wyrobu 2000 g
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Usmazone nale$niki smarowa¢ nrrmolada lub
dzemem. Skiladaé. Przed wydaniem podsmazy¢ i posypa¢ cukrem
pudrem.

MAKARON FABRYCZNY ZAPIEKANY Z KAPUSTA

Nr i symbol: RW-C-11-3
Normatyw surowcowy:

1. Makaron krajanka 700 ¢
2. Kapusta cukrowa 2000 ¢
3. Stonina $wieza 300 g
4. Margaryna 50 g
5 Cebula 100 g
6. Sol 60 g
7. Pieprz 15¢
8 Bulka tarta 25 g
9. Jaja (2 szt) 100 9
10. Maggi 30 g
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — makaron pn ugotowaniu 2170 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3000 g
Waga 1 porcji 300 g

Opis technologiczny: Makaron ugotowa¢ w osolcnej wodzie. Kapuste
oczysci¢, poszatkowaé, sparzy¢. Stonine pokroi¢, zesmazy¢. dodac
rozdrobniong cebule, potgczyé ze sparzong kapusts, poddusi¢ eto
miekkosci. W koncu doda¢ sél, pieprz i maggj, wymiesza¢. Makaron
wymieszaC z kapustg, wiczy¢ do- rc-ndla wysmarowanego margaryng
i wysypanego butkg tartg, zapiec.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 233 %
ttuszczu 7.70 %



MAKARON ZAPIEKANY Z JABLKAMI

Nr i symbol: RW-C-I11-9
Normatyw surowcowy:

1 Makaron krajanka 600 g
2. Jabtka 1300 g
3. Cukier 300 g
4. Jaja (2 szt) 100 g
5 Butka tarta 254
6. Margaryna 150 g
7. Cynamon 20 g
8. Sal 40 g
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych frzaeh produkcyjnych:
Faza | — Makaron po ugotowaniu 1800 g
Wydajnos$¢ gotowego wyr: bu 3000 g
Waga 1 porcji 300 ¢

Opis technologiczny: Makaron ugotowa¢ w osolonej wodzie. Jabtka
obmy¢, zetrze¢ na tarce. Do starych jabtek dodac jaja, cukier, cy-
namon — wymieszaé, polacaye z makaronem. Zapieka¢ w rondlu
wysmarowanym margaryng i wysypanym bulka tarta.

"Wskazniki fizyko-chetniczne:
Zawarto$¢ suchej masy 32,3 %
ttuszczu



Nr i symbol: RW-C-I11-10
Normatyw surowcowy:

1. Maka 450 g
2. Mleko 600 g
3. Jaja (2 szt) 100 g
4. Woda 125¢g
5. Sol 30g
6. Stonina 15¢
7. Kapusta 2000 g
3. Cebula 100 g
9. Stonina 200 g
10. Pieprz 29
11. Msggi 209
12. Jaja (2 szt.) 1009
13. Bulka tarta 100g
14. Mrrgaryna 1509
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — kapusia po oczyszczeniu 1450 g
Faza Il — nale$niki 725 ¢
Faza Ill — farsz 1030 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1900 g
Waga 1 porgcji 190 g

Opis technologiczny: Z maki, mleka, wody i jaj sporzadzi¢ ciasto
nalesnikowe. Rozgrzang patelnie smarewaé stoning, smazy¢ nalesni-
ki. Kapuste poszatkowae, sparzy¢. Stoning pokmi¢, zesmazyé, dodac
drobno pokrajana cebule’ zrumieni¢ na z’oty kolor Do zrumienio-
nej cebuli doda¢ kapuste i dusi¢ do miekkcsci. Nadzienie przyprawié¢
do smaku pieprzem i maggi: Nalesniki nadzia¢ fartem, zwingc,
opanierowaé, obsmazy¢ z rbydwu stron.

Wskazniki fizyk; -chemiczne:

Zawarto$¢ suchej masy 39,36 %
tluszczu . 997 %



Nr i symbol: RW-C-I11-11
Normatyw surowcowy:

1. Maka 200 g
2. Zimna woda 200 g
3. Jaja (2 szt) 100 g
4. Olej rafinowany 40 ¢
5. Jabtka kompotowe 600 g
6. Smalec*" 180 g
7. Cukier puder 150 g
Wydajnos¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — ciasto 520 g
Faza Il — jabtka obrane i wydrgzone 430 g
Wydajnos¢é gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 iporcji 100 g

Opis technologiczny: Przyrzadzi¢ ciasto: do maki dodac¢ jaja i olej,
wymiesza¢ starannie rozcierajac grudki magki na jednolita mase,
przy koncu wla¢ wode, wymiesza¢. Jabtka optuka¢, obraé, pokrajac¢
na krazki grub. 1 cm. Na patelnie wlozy¢ cze$¢ smalcu, rozgrza¢ na
miernie nagrzanej ptycie. Krazki jablek zanurza¢ doktadnie w cie-
Scie. Nastepnie smazy¢ na patelni — jeden krazek w pewnej odle-
gtosci od drugiego, aby w Czesie smazenia nie zlepiaty sie. Jabtka
smazy¢ powoli, gdy zrumienig sie z jednej strony cdwrdcic¢ i szyb-
ciej dosmazy¢. Gdy jabtka zmiekna, a powierzchnia ciasta zrumieni
sie, wytozy¢ na ogrzany talerzyk deserowy, suto posypa¢ cukrem.
Zaraz wyda¢, gdyz ciasto szybko wiotczcje, przeniknie parg, ktora
wydaja stvgnace jabtka. Jabtka w ciescie smazy¢ uartiami.



DIABLOTKI

Nr i symbol: RW-C-11-13
Normatyw surowcowy:

1 Maka 500 8

2. Margaryna 340 a

3. Jaja (5 szt.) 250

4. Mleko 110

5. Ser twardy 100 8

6. Sol 20 8
Wydajno$¢ w poszczegblnych frzach produkcyjnych
Faza | — ciasto 0g
Faza Il uformowanepaluszki posypane serem 11=0 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 20¢g

Opis technologiczny: Make posieka¢ z margaryna, dodaé trzy cale
jajka i dwa zdéhka, mleko, sl — zrobi¢ ciasto. Odstawi¢ do chiod-
nego pomieszczenia na 2—3 godzin. Ciasto rozwatkowaé na prosto -
katy szerokosci 16 cm. grubosci 0,5 cm, posmarowac biatkiem, po-
sypa¢ tartym serem, kraja¢ nozem paski szerckocri do 2 cm, ukia-
da¢ na brytfannie posmarowanej ttuszczem. Piec m ;rsnozioty kolor.
Podawac¢ na gorgco do zup czystych.

POTRAWY Z KASZ

RYZ NA SYPKO

Nr i symbol: RW-K-1
Normatyw surowcowy:

1 Ryz 350¢g
2. Woda 750 g
3. Thuszcz 20 g
4. Sol 204
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji — potrawy 250 ¢

— dodatku do ii dania 125 g
— dodatku do zupy 80 g

Opis technologiczny: Ryz dobrze wyptukaé, odsgczy¢ na sicie. Do
wrzacej wody d dré masto i sol, wsypac ryz, zagotowac. Naczynie
z ryzem przykry¢, wstawi¢ do piekarnika i piec przez godzine. Po
uptywie 20 minut ryz zamiesza¢ widelcem w celu réwnomiernego
wchioniecia ptynu przez ziarno. Ugotowany goracy ryz porcja
ipolewfé sosem lub mastem wzglednie uzywac jako do-'



Nr i symbol: RW-K-2
Normatyw surowcowy:

1. Kasza gryczana 400 ¢
2. Jajko (biatko 1 szt) 30 g
3. Woda 850 %
4. Smalec 20

5. Sol 20 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji potrawy 200 s
Porcja diod. do Il dania 125 g

Opis technologiczny: Kasze gryczang oczysci¢, zatrzeé: rozmagconym
biailciem, roztozy¢ cienka warstwg na blasze i wvcuszyé w $rednio
nagrzanym piekarniku, Do wrzacej wody doda¢ ttuszcz i sél, wsy-
paC¢ wysuszong i przcstudzona kasze, mieszajgc réwnoczesnie ptyn,
zagotowaé. Naczynie z kaszg przykryé, wstawi¢ do $rednio nagrza-
nego piekarnika i wypieka¢ przez 2 godziny. Podczas wypiekania
po uptywie 30 minut kasze zamiesza¢ widelcem w celu réwnomier-
nego wchioniecia ptynu przez ziarno.

RYZ ZAPIEKANY Z JABLKAMI

Nr i symbob RW-K-3
Normatyw' surowcowy:

1 Ryz 680 g
2. Jaja (2 szt.) 100 g
3. Cukier 3309
4. Jabtka 1200 g
5. Margaryna 150 ¢
6. Butka tarta 50¢g
7. Cynamon 20g
Wydajnos¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — Ryz ugotow. na sypkio 1860 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 3000 g
Waga 1 porcji 300 g

Opis technologiczny: Ryz ugotowaé na sypkio, obmyte jabtka zetrze¢
na tarce, doda¢ cukier, jaja, cynamon i wymiesza¢. Przygotowane
jabtka pofaczy¢ z ugotowanym ryzem i zapiec w rantdlu wysmaro-
wanym margaryng i wysypanym butkg tarta.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 31,3 %
ttuszczu 4,00 %



KOSTKA Z KASZY KRAKOWSKIEJ LUB MANNY

Nr i symbol: RW-K-4
Normatyw surowcowy:

1. Kasza krakowska lub manna 3509
2. Woda 9509
3. Margaryna 309
4. Sol 209
5. Koper zielony lubpietruszka 10g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Waga 1 (porcji dodatku do zupy 80 g
Waga 1 porcji dodatku do mleka 200 g

Opis technologiczny: Do wrzacej wody doda¢ masto i sél, wsypac
kasze, réwnocze$nie mieszajgc zagotowac. Kasze rozkleja¢é na bar-
dzo wolnym ogniu przez ok. 15 minut, dobrze mieszajagc do dna
naczynia. Naczynie z kaszg przykry¢, odstawi¢ na brzeg ptyty i po-
zostawi¢ (przez 30 minut. Do ugotowanej kaszy dodaé posiekang
zielong pietruszke i starannie wymiesza¢. Stolnice zwilzy¢ woda,
wytozy¢é na nig goracg kasze, rozsmarowac, nadajgc ksztalt prosto-
kata o grubosci 1 cm, pozostawi¢ do ostudzenia. Zimng kosze po-
kroi¢ w kostke o boku 1 cm. Przyrzadzajgc kartke z manny nalezy
kasze zala¢ 1/3 czeScig letniej wody, wymiesza¢, pozostawi¢ do na-
pecznienia przez okoto 30 minut, a dopiero potem rozklejac.

KASZA PERLOWA SYPKA

Nr i symbol: RW-K-5
Normatyw surowcowy:

1 Kasza pertowa 3509
2. Woda 7009
3. Smalec 209
4. Sol 20g
5. Pietruszka lubkoper zielony 109
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 250 g
dod. doll dania 100¢
dcd. do zupy 80¢

Opis technologiczny: Kasze dlobrze wyptukaé, zmieniajgc kilkakrot-
nie letnig wede. Wyptukang kasze zaraz osgczy¢ na sicie. Do wrzg-
cej wody doda¢ ttuszcz i sél. Wiozy¢ osgczong kasze i mieszajgc
az do dna naczynia zagotowaé kasze, padgotowaé na ptycie, mie-
szajgc. Naczynie z kasza przykry¢, wstawi¢ do $rednio nagrzanego
piekarnika i pice przez okoto 3 i pdl godziny. Ugotowang kasze
porcjowaé, polewajac ttuszczem #tub sosem grzybowym, posypac
zielening. Jako dodatek podawa¢ do mies duszonych, potrawki, gesi
po polsku, do jaj sadzonych na szpinaku, do jaj w $mietanie oraz
jako dodatek do zup podprawianych.



Nr i symbol: RW-K-6
Normatyw surowcowy:

1. Kasza jeczmienna tamana 350 g
2. Woda 650 g
3. Smalec 20 g
4. Sol 20 g
5. Pietruszka (nac) 10 £
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 £
Waga 1 porcji 250 g

dcd. do Il dania 1250

dcd. do zupy 80 i

Opis technologiczny: Kasze jeczmienng tamang odsia¢, usuwajac
zanieczyszczenia. Do wrzacej wody dodaé ttuszcz i s6l, wsypaé ka-
sze, rownoczeSnie mieszajgc — zagotowacé. Kasze podgotowac na
iplycie mieszajgc. Naczynie z kaszg przykryé¢, wstawi¢ do $rednio
nagrzanego piekarnika i piec przez 3 godziny. Ugotowang goraca
kasze polewac stoning lub sosem grzybowym, pomidorowym, posy-
pia¢ zielening. Kosze drobng pctsypka podawac jako jeden z dodat-
kéw do mies duszonych, do grzybéw w Smietanie, do jaj w sosach
oraz jako dodatek do zup podprawianych.

RISOTTO Z MIESEM

Nr i symbol: RW-K-7
Normatyw surowcowy:

'm wiCpx. u. Kkosci 320 g

2. Ryz 320 g

3. Woda 750 g

4. Cebula 100 g

3. Thuszez 60 g

6. Butka tarta 10 g

7. Przecier pomidorowy 30 % 30 g

8. Sol 10 g

9. Pieprz lg

Wydajnos¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — potfabrykat '250

Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000¢

Waga 1 porgcji 250¢
Opis technologiczny: Ryz optukaé¢ i ugotowac¢ na poétsypko. Migso
Y i udusi¢ z cebula. Do ostudzonego ryzu dodac

I migso. Cato$C przyprawiC i zapiec w piecu,
i-0 wyjeciu w>porCJowac Podawac z surowkami lub sosami.



RLSOTTO Z DORSZEM WEDZONYM

Nr i symbol: RW-K-8
Normatyw surowcowy:

1 Ryz 250¢g
2. Dorsz wedzony 4009
3. Cebula 709
4. Smietana 80¢
5. Thuszcz 709
6. Jaja (1 szt) 50¢
7. Bulka tarta 10¢g
8. Pietruszka (nac) 10g
9. Maggi 10g
10. sol 20g
11. Pieprz 19
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza 1 — potprodukt 1200 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 250 ¢

Opis technologiczny: Ugotowa¢ ryz na sypko. Dorsze obra¢ z osci,
posieka¢, catos¢ wymiesza¢ z dodatkami, przetozyé do formy wys-
marowanej tluszczem i wysypanej tarta butkg. Zapiec w piecu.
Podawac z sosem: pomidorowym, grzybowym lub suréwkami.

KOTLETY Z RYZU | DROBIU

Nr i symbol: RW-K-9
Normatyw surowcowy:

1. Ryz 2209
2. Pory 100 g
3. Kura patroszona 600 g
4. Thuszez 120 g
5. Jaja (1 & szt) 7549
6. Maka ziemniaczana 20g
7. Tarta butka 7049
8. Koper zielony 10g
9. Sol 209
10. Pieprz 19
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — pétprodukt 1200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Kure ugotowaé¢ na miekko z panami. Na wy-
warze ugotowacé ryz na sypko. Mieso obra¢ i posieka¢. Do ostudzo-
nego ryzu dodac jaja, posiekane pory, przyprawy i posiekane mieso.
Formowaé po dwa kotlety na porcje, obtacza¢ w tartej butce i sma-
zy¢ na tluszczu. Podawaé z sosami lub suréwkami.



Nr i symbol: RW-K-10
Normatyw surowcowy:

1 Ryz 500 s
2. Mleko 600 g
3. Sal 30 g
4. Cukier 100 6
5 Masto tub margaryna S0 g
6. Cukier waniliowy 10 ¢
7. Smietana, 500 g
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — ryz po ugotowaniu 2600 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3000 g
Waga 1 porcji 300 g

Opis technologiczny: Ugotowaé potsypki ryz na mleku. Goracy ryz
wyporcjowaé na talerze, pola¢ ubitg, ostodzong $mietana.

RYZ POLSYPKI NA MLEKU

Nr i symbol: RW-K-11
Normatyw surowcowy:

1 Ryz 350 g
2 Woda 320 g
3. Mleko 400 g
4. Thuszcz 209
5. Cukier 30 g
6. Cukier waniliowy 59
7. Sol 20 g

Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Opis technologiczny: Ryz wyptuka¢ w cieplej wodzie, zmieniajgc
kilkakrotnie wode. Wyptukany ryz osaczy¢ na sicie. Mleko z wodg
zagptowa¢, dodac ttuszcz i sél, wiozy¢ ryz i mieszajagc az do dna
naczynia, zagotowaé, ryz p'dgotowa¢ na brzegu ptyty. Naczynie
z ryzem przykry¢, wstawic dio $rednio nagrzanego piekarnika i piec
przez 50 minut.



Nr i symbol: RW-K-12
Normatyw Surowcowy:

1 Ugotowany ryz polsypki

wg przep. K-K-II 650 g
2. Truskawki lub poziomki 150 g
3, Cukier 100 g
4. Smietana 150 g

Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 150 g

Opis technologiczny: Ugotowany polsypki ryz. na mleku z-astu-
dzi¢ w filizankach zwilzonych woda. Jagody optukaé, obraé z szy-
pulek, osaczy¢, rozgnies¢, wymiesza¢ z cukrem i $mietang. Ryz
wytozony z filizanek na talerzyki obla¢ sosem ze $mietang, kazda
porcje przybra¢ surowymi jagodami.

RYZ ZE SMIETANA | DZEMEM

Nr i symbol: RW-K-13
Normatyw surowcowy:

1 Ugotowany polsypki ryz wg przep. RW-K-11 650 g
2. Dzem wisniowy, morelowy lub truskawkowy 120 g
3. Gorgca woda (2tyzki) 3049
4. Smietana 200 g
5. Cukier 50 g
6. Cukier waniliowy 10proc. 29
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 150 g

Opis technologiczny: Ugotowaé pdlsypki ryz na mleku. Goracy ryz
wyporcjowa¢ na deserowe talerzyki, podla¢ najpierw ubitg ostodzo-
na $mietang, nastepnie dzemem.



KOTLI TY 7 KASZY GRYCZANEJ PO LITEWSKU

Nr i symbol: RW-K-14
Nrrmatyw Surowcowy:

1 Mieso wieprzowe bez korci 300g
2. Kasza gryczana 250 g
3. Grzyby suszone 30¢g
4. Cebula 60 g
5. Tarta bulka 3ug
6. Maka ziemniaczana 209
7. Jaja 759
8. Tluszcz 100 g
9. Pieprz 19
10. Sol 204
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza — | poilprodukt 1200 g
Wydajno$¢é gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 1659

Opis techn: logiczny: Grzyby optuka¢ i ugol.wa¢ w wiekszej ilosci
wody. Wywar przela¢ do innego naczynia, poniewaz mioze znalez¢
sie piasek na dnie. Ugotowa¢ kasze na sypfeo na wywarze z grzy-
béw. Gdy kasza ostygnie, zemle¢ wraz z grzybami, miesem i cebulg,
formowac kotlety i smazy¢ na ttuszczu. Podawac z suréwkami.

DESEI V

WODA FIRMOWA

Nr i symbol: RW-D-1
Normatyw surowcowy:

1 Woda 1600 g
2. Cukier ' 400 g
3 Cytryna 3609
4. Sok pomarancz. (1/5puszki)  100g

Wydajno$¢ gotowego-wyrobu 20009
Waga 1 porcji 200g



CZEKOLAD4 MROZONA

Nr i symbol: RW-D-2
Normatyw surowcowy:

1, Mleko 1000
2. Czekolada 150
3. Cukier 100 ¢
4. Kakao 50 fi
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 fi
Waga 1 porcji 300 fi

Opis technologiczny: Mleko zagotowaé, dodaé cukier, czekolady
i kakao. Odparowac na .ptycie do konsystencji gestej Smietany. Po
zdjeciu z ptyty ostudzi¢, wyporejowac, odstawi¢ do lodowki. Poda-
wac przybrane bitg $mietana.

KOMPOT Z JABLEK

Nr i symbol: RW-D-3
No?matyw surowcuwy:

1 Jabtka 480 ¢
2. Cukier 100 g
3. Woda 650 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 200¢g

Opiis technologiczny: Jabtka optuka¢, obra¢, pokrajaé w czastki.
Zagotowaé syrop, wtozy¢ jedng warstwe jablek i powoli ugotowaé
do miekkosci. Jabtka gotowaé partiami. Przy koncu syrop uzupetnic

gotowang woda. Oziebid.
SMIETANA Z BAKALIAMI

Nr i symbol: RW-D-4
Normatyw surowcowy:

1. Smietana bita 600 g
2. Rodzynki g
8. Migdaty 75g
4. Czekolada 50 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 700 g
Waga 1 porcji 70 g

Opis technologiczny: Rodzynki wymy¢ w goracej wodzie Migdaty
sparzyC, obraC ze -skorki, pokroi¢ w paseczki. Rodzynki i migdaty
wymiesza¢ z bitg Smietang, wyporcjowac. Po wierzchu posypac
tartg czekolada.



BUDYN

Nr i symbol: RW-D-5
No matyw surowcowy:

1 Budyn (25 p) 113 g
2. Cukier 200 g
3. Mleko 1250 o
Wydajno$¢ golowego wyrebu 1300 g
Waga 1 porcji 130 g

Opis technologiczny: W cze$ci mleka rozprowadzi¢ budyn wraz
z cukrem. Pozostatg cze$¢ mleka zagotowac. Na gotujagce mleko
wla¢ rozprowadzony budyn, zagoiowaé. Porcjowac bezposrednio

po zd jeciu z piyty.

KISIEL OWOCOWY

Nr i symbol: RW-D-6
Normatyw suiowcowy:

1 Kis:el owocowy (2.5 p.) 113 g
2. Cukier 200 g
3. Wcda 1250 g
Wyda r '¢ golowegowyr bu 1300 ¢
Waga 1 porcji 130 g

Cpis technologiczny: Cze$¢ wody zagotowac. W pozostatej czesci
wody rozprowadzi¢ k s;el wraz z cukrem, wla¢ do gctowanej wody,
z polewac. Pr bezposredni p> zdjeciu z plyty. Mozna po-
dawac z dzor o m

GALARETKA OWOCOWA

Nr i symbol: RW-D-7
No i-alyw surowcewy:

1 Gilarctka owocowa (3 p.) 300 g

2. Woda 1500 g
Wyda j;, ¢ gotowego wyrobu 1500 g
Waga 1 porcji 150 g

Opis technologiczny: Wode zagotowac. Galaretke rozpusci¢ we wrza-
cej wodzie, miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia. Wyporcjowac.
Cds'awi¢ do zastudzenia. Podawac z bitg $mietang, owocami.



Nr i symbol: RW-D-8
Normatyw surowcowy:

1 Jaja (7 szt.) 350 g
2. Cukier 300 g
3. Cytryna 300 g
4. Zelatyna 209
5 Bita Smietana loo g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 900 g
Waga 1 porcji 00 g

Opis technologiczny: Jaja z cukrem ubi¢. Sok z cytryny wycisnac,
doda¢ do ubitej masy. Zelatyne rozpusci¢, wlewaé cienkim strumie-
niem do masy stale mieszajgc. Gdy konsystencja masy dojdzie do
gestcsci Smietany, doda¢ ubita Smietane, lekko wymiesza¢. Krem
zaraz wyporcjowac tyzkg lub szpryca, zastudzi¢. Pcd‘wac przybrane
bitg $mietang.

POZIOMKI LUB TRUSKAWKI ZE SMIETANA

Nr i symbol: RW-D-9
Normatyw surowcowy:

1 Poziomki lub truskawki 500 p
2. Smietana bita 5009
3. Cukier puder 10fl g
Waga 1 porcji 100¢g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Opis technologiczny: Truskawki lub poziomki przebraé, optukac,
oczysci¢ z szypulek. Wyporcjowaé, doda¢ na kazda porcje bitg
$mietane i posypa¢ cukrem pudrem.

KOMPOT Z RABARBARU

Nr i symbol: RW-D-10
Normatyw surowcowy:

1. Rabarbar 300 g
2. Woda 600 g
3. Cukier 180 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 150 g

Opis technologiczny: Cukier zalaé goracg wodg — ugotowac¢. Rabar-
bar optuka¢, odcigC liscie przy nasadzie craz pr.vwiedte czesci ogon-
kow lisciowych. Rabarbar pokraja¢ w kawatki o dlugosci 1 cm,
wloz.yé do syropu, powoli zagotowaé, nakry¢ i zestawi¢ na brzeg
ptyty aby sie dogotowat. Po utywie pdl godziny rabarbar odkry¢
Ozighi¢ i wyporcjowac.



Nr i symbol: RW-D-11
Normatyw surowcowy;

1 Sliwki wegierki 350 ¢
2. Cukier 150 g
3. Cynamon 24
4. Gozdziki 02 g
5. Woda 600 g
Wyda jno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 150 g

Opis technologiczny: Sliwki optukaé w goracej wodzie, wymyc¢ je
rekami, dla usuniecia warstwy wosku z powierzchni owceu. Syr p
zagotowa¢, dodaC pottuczony cynamon i gozdziki. Wiozy¢ jedng
warstwe $Sliwek i powoli ugotowaé. Sliwki gotowac¢ partiami, kom-
pot ostudzié¢, wyporcjowac.

KOMPOT Z TRUSKAWEK | AGRESTU

Nr i symbol: RW-D-13
Normatyw surowcowy:

1 Agrest 1659
2. Truskawki 1659
3. Cukier 1009
4. Woda 600g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 p reji 150 g

Op's technologiczny: Agrest obra¢, optukac. Truskawki optukac
i obra¢ z szypulek. Na gotujacy syrop wrzuci¢ agrest, zagotowac,
zestawi¢ z pieca. Do 'kompotu dodaé truskawki, kompot ostudzic,
wyporcjowac.

KOMPOT FRANCUSKI Z KONSERW

Nr i symbol: RW-D-14
Normatyw surowcowy:

1 Gruszki 500 g
2. Czeresnie biate 200 g
3. Brzoskwinielub morele 300 g
4. Ananas . 150 g
5. Cukier 250 g
6. Woda 1200 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2500 g
Waga 1 porcji 250 g

Opis technologicznym Na krysztatowe ptaskie kompotierki wyper-
cjowaclowoce z konserw. Utozy¢ je ctjekoracyjnie. Wyparéjowac
syrop i ostroznie pola¢ owoce, aby nie sptynety. Na korncu na srodku
potozy¢ kawatek ananasa i kompot oziebi¢ na lodzie.



Nr i symbol: RW-D-12
Normatyw surowcowy;

1. Wisnie 320 g
2. Cukier 100 g
3. Woda 620 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 pcrcji 150 p

Opis technologiczny: Cukier zala¢ goracag woda, zagotowaé. Wisnie
przebra¢, optuka¢ pod biezacg woda, obra¢ z szypulek. wiozy¢ do
syropu, powoli ugotowal, zestawi¢, oziebi¢ i wyp rcjowac.

KREM SULTANSKI

Nr i symbol: RW-D-15
Normatyw surowcowy:

1 Bita Smietana 730 ¢
2. Kakao 20 g
3. Rodzynki 100 ¢
4. Migdaty 50 g
5. Bezy 100 ¢
Wydajnos¢ gotowego wyrebu 1000 g
Waga 1 porcji mo @

Opis technologiczny: Rodzynki umyé¢, osaczy¢. Migdaty pokrajac
w cienkie paseczki. OdwazyC potowe ubitej Smietanki. Potowe $Smie-
tany wymiesza¢ z czeScig rodzinek i migdatdbw. Do drugiej potowy
$mietany doda¢ kakao. Na dnie czarki potozy¢ jedna beze, wypor-
cjowat Smietanke z bakaliami, przybra¢ $mietankg kakaowg. Po-
wierzchnie kremu posypa¢ pozostatymi bakaliami, z boku potozy¢
beze.

SOS WANILIOWY DO ZALEWANIA

Nr i symbol: RW-D-16
Normatyw surowcowy:

1. Mleko 850 g
2. Cukierwaniliowy 5¢
3. Zotka (2 szt.) 40 g
4. Jaja (2 szt) 100 g
5. Cukier 2509
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Opis technologiczny: Zagotowa¢ mleko z cukrem i wanilia. Utrze¢
z0kka i cate jaja z cukrem. Do utartej masy u i-wac¢ powoli gotuja-
ce sie mleko, ciggle ubijajgc. Mase wstawi¢ do naczynia z wrzacg
wodg i ubijac na parze, tylko do chwili gdy jaja zatracg zapach su-
rowizny. Wtedy sos zdja¢ z pary i studzic¢, mieszajac cd Czasu do
czasu, aby nie wytworzyt sie kezuszek.



GRUSZKI W SOSIE WANILIOWYM

Nr i symbol: RW-D-17
Normatyw surowcowy:

1 Gruszki 1450 g
2. Woda 1200 g
3. Cukier 300 g
4. Sos waniliowy (wg przep. RW-D-16) 500 g
5. Kwasek cytrynowy 29
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych
Faza | — gruszki obrane i wydragzone 1100 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1500 g
w tym: gruszki 1000 g
Waga 1 porcji 150 ¢
w tym: gruszki 1009

Opis technologiczny: Gruszki optuka¢, obra¢ partiami, oi-cpitowié
i tyzeczka kompotowag wydrazyC gniazda nasienne. Zagotowa¢ wode
z cukrem, do syropu wiozy¢ gruszki. Gotowa¢ powoli partiami do
miekkosci, obracajac je. Przy koncu doda¢ do syropu kwrsek cytry-
nowy. Gruszki ostudzi¢ w syropie, wyja¢, utozy¢ na dnie kompo-
tierek. Zimnym sosem waniliowym polaé¢ gruszki.

POMARANCZE W GALARECIE

Nr i symbol: RW-D-18
Normatyw surowcowy:

1 Woda 750 g
2. Cukier 2"0 g
3. Kwasek cytrynowy 2 g
4. Zelatyna 35 g
5. Pomarancze surowe 500 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1500 8

w tym: pomarancze 350 8
Waga 1 policji 150 g

w tym: pomarancze b g

Opis technologiczny: Wcde i cukier zagotowaé. Zelatyne optukac, na
moczy¢ w zimnej wodzie na godzing- odcisngé. Do syropu dodac
cdcisnietg zelatyne i surowg skorke cienko skrajang z powierzchni
pomaranczy, mieszajac rozpusci¢ zelatyne, odstawi¢ i ostudzi¢. Po-
marancze pokroi¢ w krazki a nastepnie na pét. Porcje pomarariczy
utozy¢ na dnie kompotierek, zala¢ kazdg z nich kilkoma tyzkami
krzepnacej galaretki, zastudzié. Gdy owoce utrwalg s® na dnle
kompotierek, porcje dopetni¢ resztg galaretki, zastudzi¢. Porcje
mozna przybraé bitg Smietang i kawatkiem surowej pomaranczy, lub
smazong skorkag pomaranczowa.



Nr i symbol: RW-D-20
Normatyw surowcowy:

1 Woda 1100 g
2. Truskawki 600 g
3. Cukier 225¢
4. Kwagek cytrynowy 19
5. Zelatyna 3049
Wydajno$é w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — obrane truskawki 400 ¢
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1500 g

w tym: truskawki 3509
Waga 1 pcrcji 150 ¢

w tym: truskawki 359

Opis technologiczny: Zelatyne optukaé, namoczyé na godzine w zim-
nej wodzie, odcisng¢. Truskawki optukac, osgczy¢ i przekrajaé, bio-
rac gorsze truskawki w ilosci 1/4 na galaretke, a tadne zdrowe owo-
ce do zastudzenia w galarecie. Zagotowa¢ wode z cukrem, wilozy¢
przebrane truskawki, zagotowac i odcedzié. Do gorgcego syropu
wilozy¢ zelatyne i mieszajgc rozpusci¢ ja i odstawic.

Pozostate truskawki porcjowaé, uktadajgc na dnie kompotierek.
Kazda porcje zala¢ paroma tyzkami krzepnacej galaretki i zastudzi¢.
Gdy owoce utrwalg sie na dnie dopetni¢ resztg krzepnacej galaretki
i zastudzi¢. Powierzchnie galaretki mozna przybra¢ bitg Smietana.

MUS JABLKOWY

Nr i symbol: RW-D-22
Normatyw surowcowy:

1. Jabtka kwasne 650 g
2. Biatko (7 szt.) 210 g
3. Cukier puder 250 g
4. Kwasek cytrynowy lg
5. Skérka cytrynowa

6. Zelatyna 109

Wydajno$¢ w poszczegdinych fazach produkcyjnych:

Faza | — przecier z upiecz,jablek 450 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 80 g

Opis technologiczny: Zelatyne optukaé¢, namoczy¢ w zimnej wodzie
na godzing, odcisng¢, rozpusci¢. Jabtka umy¢, utozyé na emaliowa-
nej brytfannie i upiec w $rednio nagrzanym piekarniku do miek-
kosci. Gorace jabtka przetrze¢ przez sito. Ubi¢ biatka na piane i do
piany dodawa¢ po trochu cukier, ciggle ubijajgc. Na kornicu mase
wymiesza¢ dodajac powoli przecier jabtkowy i Zzelatyne, przypra-
wi¢ kwaskiem i skorkag cytrynowa. Mus natychmiast wyporcjowac,
zastudzic¢ i przybrac.



Nr i symbol: RW-D-21
Normatyw Surowcowy:

1. Jablka kompotowe 700 g
2. Woda gorgca 750 g
3. Cukier 250¢
4. Kwasek cytrynowy 29
5. Zelatyna 209
6. Skorka cytrynowa

Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — jabtka po obr.iwydr. 550 g

Wydajnos$¢ gotowegowyrobu 1500 ¢
w tym: jabtka 5009
Waga 1 porcji 150¢
w tym: jabtka 50 g

Opis technologiczny: Zelatyne optuka¢, namoczy¢ w zimnej wodzie
na przecigg jednej godziny, odcisnaé. Owoce optukaé, obra¢ partia-
mi, przepotowi¢, wydrazy¢ gniazda nasienne, ugotowac¢ syrop, do
syropu da¢ skdrke cytrynowa, a nastepnie wkiada¢ partiami owoce.
Miekkie owoce ostroznie wyjgc 'i gotowa¢ w tym samym syropie,
ma-stepne partie obranych owocéw. Na konhcu do syropu doda¢ do
smaku kwasek cytrynowy, odcisng¢ zelatyne, mieszajac rozpuscic ja,
odstawi¢ i ostudzi¢. Owoce utozy¢ na dnie kompotierek, zala¢ Kil-
koma tyzkami krzepnacej galaretki i zastudzi¢. Gdy owoce na dnie
utrwalg ssie. dopetni¢ kompotierke resztg krzepnacej galaretld i za-
studzi¢. Powierzchnie galaretki przybra¢ bitg Smietana.

BRZOSKWINIE LUB MORELE W GALARECIE

Nr i symbot: RW-D-19
Normatyw surowcowy:

1 Woda 900 2
2. Brzoskwinie lub morele 500 2
3. Cukier 250 g
4. Zelatyna 30 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1500 ¢

w tym: owoce 350 g
Waga 1 porcji 150 g

w tym: owloce 335

Opis technologiczny: Zelatyne optukaé, namoczy¢ na godzine w zim-
nej wodzie odcisng¢. Dojrzate owoce obraé ze skorki, przepotowic,
ostroznie wybrac pestki. Zagotowaé wCde z cukrem, wiozy¢ owoce,
powoli gotowa¢ do miekkosci, cdcedzi¢. Odcisnieta zylatyne rozpuscic
W syropie, mieszajgc, odstawic i studzi¢ do momentu gdy galaretka
zacznie krzepngé. Brzoskwinie wyporcjowa¢ do portierek, zala¢ kil-
koma tyzkami krzepnacej galaretki, zastudzi¢. Powierzchnie mozna

przybraé bitg $mietana.



Nr i symbol: RW-D-23
Normatyw surowcowy;

1. Poziomki 320¢
2. Biatka (5 szt.) 1509
3. Cukier 200 g
4. Porzeczki 100¢g
5. Kwasek cytrynowy 19
6. Zelatyna 15¢
7. Smietanka kremowa 200 g

Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — poziomki przebr. i opluk. 290 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 ¢
Waga 1 porcji 80 g

Opis technologiczny: Zelatyne optuka¢, namoczy¢ w zimnej wodzie
na godzing, odcisngC i rozpusci¢. Poziomki przebrac i optukac ostroz-
nie, wybra¢ najdrobniejsze do przybrania. Porzeczki optuka¢, obraé
z szyputek, przetrzeé przez wiiosiaine sito. Ubi¢ smietanke kremowa,
odstawi¢ w chtodne miejsce. Ubi¢ biatka na piane, ubijajac do bia-
fek dodawac po trochu cukier. Gdy piana ubita, dodawac¢ do niej po
trochu owoce i rozpuszczong zelatyne, ciggle réwnomiernie ubija-
jac. Gdy masa zar6zowi sie cd zmiazdzonych owocow i wszystkie
sktadniki zostang wymieszane z masg, doda¢ ubitg Smietanke, lekko
wymiesza¢. Trzy tyzki Smietanki zostawi¢ do przybrania. Stygnacy
mus wyporcjowa¢ do kompotierek, zastudzi¢ i przybra¢ catymi po-
ziomkami i bitg $mietana.

MUS TRUSKAWKOWY

Nr i symbol: RW-D-24
Normatyw surowcowy:

1 Truskawki 400 g
2. Cukier 170 g
3. Biatka {5 szt.) 150 g
4. Zelatyna : 15 ¢
a. Smietanka kremowa 33% 200 g

Wydajnos¢ w poszczego6lnych fazach produkcyjnych-
Faza | — truskawki przebr. opluk. 380 ¢
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porgcji 80 g

Opis technologiczny: Mus truskawkowy przyrzadzi¢ jak mus po-
ziomkowy (nr rec. RW-D-23).



Nr i symbol: RW-D-25
Normatyw surowcowy:

1. Zoktka (5 szt.) 100¢g
2. Cukier 200¢g
3. Poziomki lub truskawki 3009
4. Kwasek cytrynowy 5¢g
5. Biatka (5 szt.) 1509
6. Zelatyna 159
7. Smietanka kremowa33% 200 ¢

Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza | — poziomki tub trusk. przebr. 280 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 80 ¢

Opis technologiczny: Zelatyne optuka¢, namoczy¢ w zimnej wodzie
na godzine, odcisng¢, rozpuscic. Poziomki przebraé, optukac, wybraé
najdrobniejsze owoce do przybrania, reszte osgczy¢ i zmiazdzyc.
Ubi¢ biatka i $Smietanke na sztywng piane, odstawi¢ w chllodne
miejsce. Utrze¢ zo6ttka z cukrem na puszystg mase, doda¢ kwasek
i zmiazdzone poziomki, wymieszaé¢ je. Do masy dodawac po trochu
rozpuszczong zelatyne ciggle mieszajac. Gdy konsystencja masy
dojdzie do gestosci Smietany, szybko wytozy¢ do niej piane i Smie-
tanke lekko pomieszaé. Trzy tyzki Smietanki pozostawi¢ do przy-
brania. Krem natychmiast wyporcjowa¢ i zastudzi¢. Powierzchnie
kremu przybra¢ jagodami i $mietanka.

KREM KAWOWY

Nr i symbol: RW-D-26
Narmatyw surowcowy:

1. Kawa ziarnista palona 30 ¢
2. Goraca woda HO g
3. Zobttka (6 szt.) 120 g
4. Cukier 250 g
5. Biatka (6 szt.) 180 g
6. Zelatyna 20 ¢
7. Smietanka kremowa 33% 200 g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:
Faza | — napar z kawy 120 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Waga 1 porcji 80 ¢



mase, postawi¢ w chtodnym pomieszczeniu. Zmielona kawe zaparzyc
wrzacg wodg, napar odcedzi¢ i pozostawi¢ pod szczelnym przykry-
ciem. Utrze¢ zéhko z cukrem na pienistg mase, do z6ttek dodawac
po trochu napar kawowy i rozpuszczong zelatyne, ciggle mieszajac.
Gdy konsystencja masy dojdzie do gestosci $mietany, szybko wiozy¢
do masy ubite biatka i $mietane i lekko wymiesza¢. Trzy tyzki ubi-
tej Smietany pozostawi¢ do przybrania. Krem natychmiast wypor-
cjowac, zastudzi¢ i przybrac¢ bitg Smietanka.

KREM MIGDALOWY LUB ORZECHOWY

Nr i symbol: RW-D-27
Normatyw surowcowy:

1 Cukier na karmel 20 ¢

2. Woda 50 g

3. Zottka (6 szt.) 120 g

4. Cukier 200 ¢

5. Cukier waniliowy 1R

6. Migdaly 250 ¢
lub laskowe orzechy 250 ¢

7. Biatka (5 szt.) 150 g

8, Zelatyna 20 g

9. Smietanka kremowa 33% 200 g

Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — obrane ze skorek i zrum. migdaty 170 g

Faza Il — obrane orzechy 180 ¢

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Waga 1 porcji 80 g

Opis technologiczny: Zelatyne optukaé, namoczy¢ w zimnej wodzie,
odcisng¢, rozpusci¢. Migdaly sparzyé, obra¢ ze skorupki, lekko zru-
mieni¢ w piekarniku do ztotawego zabarwienia, ostudzi¢. Migdaty
lub orzechy obrane zetrze¢ w maszynce,, Ubi¢ biatka i $mietane na
sztywng piane, odstawi¢ do chtodnego pomieszczenia. Utrze¢ zoéttka
z cukrem i wanilig na pienistg mase. Mase z z6ttkiem wymieszac ze
zmielonymi migdatami, doda¢ po trochu rozpuszczong zelatyne
i uciera¢ do gestosci Smietany. Ubita piane z bialek i $mietanki
szybko, lekko wymiesza¢ z masg zéttkowa. Krem natychmiast por-
cjowaé i przybrac bitg Smietanka.



Nr i symbol RW-N-1-1
Normatyw surowcowy:

1 Kawa naturalna 120 ¢
2. Woda wrzaca 2100ml
3. Cukier 160 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 mi
Waga 1 (porcji 200ml

KAWA PO WLOSKU

Nr i symbol: RW-N-I-2
Normatyw surowcowy:

1 Kawa naturalna 100 g
2. Woda wrzaca 1050mi
3. Cukier 160 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ml
Waga 1 porcji 100ml

Opis technologiczny: Przyrzadzi¢ napar z kawy w ekspresie; elek-
trycznym lub gazowym. Podawa¢ kawe w znormalizowanych fili-
zankach. Wyporejowa¢ osobno cukier lub podawa¢ w cukiernicy.
Do czarnej kawy mozna podawa¢ wszystkie rodzaje ciastek, lepiej
jednak ciastka matych wymiarow.

KAWA PO WIEDENSKO

Nr i symbol: RW-N-1-4
Normatyw surowcowy:

1. Kawa naturalna 9 o
2. Woda wrzaca 1580 ml
3. Smietanka 30% 250 ¢
4. Cukier 120 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu
Waga 1 porcji — kawy bez cukru 150 ml
— Smietanki 25 g
Opis technologiczny: Zaparzy¢ w ekspresie 15 porcji czarnej kawy.
Goracy napar wyporejowac¢ do szklanek. W osobnym dzbanku po-
da¢ goraca Smietanke oraz cukier w cukiernicy lub w porcjach:



Nr i symbol: RW-N-1-3
Normatyw surowcowy:

1, Woda wrzaca 1000 ml
2. Kawa naturalna 160 ¢
3. Cukier puder 200 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 ml
Waga 1 porcji 100 ml

Opis technologiczny: Odwazy¢ kawe i cukier wedllug normatywu,
kawe zemle¢ na pyt, cukier puder przesia¢, wsypa¢ razem do ty-
gielka, zala¢ doktadnie odmierzong iloscig wrzacej wody i (postawic
na ptycie azbestowej na palniku gazowym lub elektrycznym. Pod-
grzewa¢ do chwili, gdy kawa podniesie sie trzykrotnie, ale nie do-
pusci¢ do zagotowania. Nastepnie tygielek przykry¢ i od razu wydac
na sale (ustawione na tacy) tgcznie z filizankg na spodku i tyzeczka.
Pozostaly cukier podaé¢ osobno, aby konsument mogt aostodzié kawe
do swego smaku. Kawe po turecku podaje sie bardzo goracg i pije
po nalaniu do filizanki i ocukrzeniu razem z fusami.

KAWA NATURALNA Z MLEKIEM

Nr i symbol: RW-N-I-5
Normatyw surowcowy:

1. Kawa naturalna 60 g
2. Woda wrzaca 1000 ml
3. Pasteryzowane mleko 1000 ml
4. Cukier 100 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 ml
Waga 1 porcji —mkawy z mlekiem

bez cukru 200 ml

Opis technologiczny: Zaparzy¢ w ekspresie 10 matych porcji kawy.
Zagotowa¢ mleko. Napar z kawy i gorace mleko wyporcjowaé, kaz-
de do innego ogrzanego dzbanuszka i zaraz wydawac na tacy obok
znormalizowanej ogrzanej filizanki na spodku z tyzeczka i wypor-
cjowanego cukru (lub z cukrem w cukiernicy). Podawac z pieczywem
i mastem, albo z ciastem drozdzowym lub innymi wyrobami cukier-
niczymi.



Nr 1symbol: RW-N-I-6
Normatyw Surowcowy:

1 Kawa naturalna 60 g
2. Woda wrzgca 1000 mi
3. Cukier 80 a
4. Bita Smietana 30% 200 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu
Waga 1 porcji — napar z kawy 1000 ml
— kawy ze $miet.
bez cukru 120 g
Opis technologiczny: Zaparzyé w ekspresie kawe. Goracy napar wy-
porcjowa¢ do znormalizowanych ogrzanych filizanek. Osobno podaé
wyporcjowang bitg $Smietane oraz cukier.

KAWA ,,KAPUCYNEK?”

Nr i symbol: RW-N-1-7
Normatyw surowcowy:

1 Kawa naturalna 60 g
2. Woda wrzgcg 1000 ml
3. Cukier 80 g
4. Smietanka 18% 200 g
Wydajno$¢é gotowego wyrobu 1000 ml

Opis technologiczny: Zaparzy¢ w ekspresie kawe. Goracy napar wy-
porcjowac¢ do znormalizowanych ogrzanych filizanek. Osobno podac
wyporcjowang $mietanke oraz cukier.

KAWA ADWOKATKA

Nr i symbol: RW-N-I1-8
Normatyw surowcowy:

1 Kawa naturalna 180 ¢
2. Cukier krysztat 2009
3. Woda wrzgaca 23009
4. Zobkko 10 szt.
5. Kornak 2509

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g

Opis technologiczny: Kawe drobno zmielong zaparzy¢ wrzatkiem.
Napar przecedzi¢ do szklanek. Do kazdej porcji kawy podawac od-
dzielnie zo6tko, cukier krysztat i koniak. Catg porcje kawy podawac

na tacy.



Nr i symbol: RW-N-I11-2
Normatyw surowcowy:

1. Herbata 20 g
2. Wrzaca woda 1000 g
3. Pasteryzowana $mietanka 9 % 1000 g
4. Cukier 200 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 2000 ml.

Opis technologiczny: Herbate zaparzy¢ na zamowienie jednym z dwu
podanych sposcbow (w opisie technologicznym pod herbatg spec-
jalng) i zaraz wydawac.

HERBATA SPECJALNA

Nr i symboRRW-N-I1-S
Normatyw surowcowy:

1. Herbata 20 fi
2. Woda wrzgca 2030 ¢
3. Cukier 200 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2000 g
Waga 1 porcji 200 ¢

Opis technologiczny:
Sposoby parzenia herbaty

1

Wodg do parzenia herbaty powinna by¢ zmiekczona przez zago-
towanie, pozbawiona obcych zapachéw i domieszek. Przed nasy-
paniem herbaty dzbanek do parzenia silnie ogrzaé. Do gorgcego
dzbanka Wsypa¢ odwazone porcje herbaty, zala¢ kazdg porcje
3 ml goracej wjody (ok. 2 tyzki stotowe), dzbanek przykry¢ i trzy-
ma¢ w cieple kilka minut (58 min.). Gdy esencja naciggnie
wla¢ dio dzbanka na kazdg zamdwiong porcje 200 mi wrzatku
i zaparzong herbate zaraz wydac.

Do dzbanka wsypiuje sie herbate przeznaczong na 5 porcji (7,5 g)
zala¢ ja 25 ml wrzatku i pozostawi¢ do naciggniecia na siatce
na gorgcej plycie. Po naciggnieciu esencje herbaciang zalewa
sie 1000 ml wrzacej wody.



Nr i symbol: RW-N-I1-1
Normatyw surowcowy:

1 Herbata 159
2. Wrzgca woda 2030 g
3. Cukier 200 g

2000 g

Wydajnos¢gotowego wyrobu
Opis technologiczny: Herbate zaparzy¢ na zamowienie jednym z dwu
podanych sposobow (w opisie technologicznym pod herbate spec-

jalng) i zaraz podac.
COCTAIL MLECZNO-OWOCGWY Z NEKTAROW

Nr i symbol: RW-N-III-1
Normatyw surowcowy:'

1 Kefir 1000 g
2. Nektar 1000 g
3. Cukier 200 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g

200ml

Waga 1 porcji
Opis technologiczny: Nektar miksowac¢ z kefirem. Nastepnie dodaé

cukier puder i powtdrnie miksowac.

COCTAIL Z KOMPOTU Z CZARNYCH JAGOD

Nr i symbol: RW-N-I11-2
Normatyw surowcowy:

1 Kefir 1500ml
2. Kompot z czarnych jagod 500 g
160 g

3. Cukier puder
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g
Waga 1 porcji 200 ml
Opis technologiczny. Do kompotu z czarnych jagdd dodaé kefir
i cukier puder — razem, miksowac.

COCTAIL Z KOMPOTU Z CZARNYCH PORZECZEK

Nr i symbol: RW-N-I11-3
Normatyw' surowcowy:
1 Kefir 13009
2. Kompot z czarnych, porzeczek 6009
3. Cukier puder 200g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000¢g
Waga 1 porcji 200 ml
Opis technologiczny: Do kompotu z czarnych porzeczek dodac kefir
i cukier puder — razem miksowac.



Nr i symbol: RW-G
Normatyw surowcowy:

1. Kosci 1000 g
2. Wioszczyzna 4009
3. Liscie laurowe 059
4. Ziele angielskie 0lg
5. Sal 159
6. Ocet 2049
7. Zelatyna 409
8. Biatko (4 szt) 80¢g
9. Przecier pomidorowy 30% 10 g

Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g

Opis technologiczny: Warzywa oczysci¢, optukaé, pokraja¢. Optuka-
ne i porgbane kosci gotowaé¢ razem z Warzywami i cebulg zrumie-
niong na ptycie. Pod koniec gotowania doda¢ zmiazdzone przyprawy,
Wywlar wygotowa¢ do 1,25 kg. Zelatyne w listkach optuka¢, zalaé
zimng woda, gdy zmieknie dodaé biatko i ocet. Nastepnie wlewaé
strumieniem wrzacy wywar mieszajac, przykry¢, zagotowaé powoli
i trzymaé¢ na plycie tak dtugo, az sie sklaruje, przesgczyC przez
zwilzony kawatek ptdtna. Zastudzic.

ZAGIELEK Z SERA TOPIONEGO

Nr i symbol: RW-G-1
Normatyw surowcowy:

1. Ser topiony 250 g
2. Kietbasa krak, sucha lubsalami 53 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 300 g
Waga 1 porcji 30 g

Opis technologiczny: Ser topiony wyporcjowa¢ w tréjkaciki o wadze
25 g. Kietbase wyporcjowa¢ w cienkie plasterki, zwing¢ w rulonik,
potaczy¢ wykataczka z serem.

KORKI Z SERA TWARDEGO

Nr i symbol: RW-G-2
Normatyw surowcowy:

1 Ser twardy 234 g
2. Masto 50 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 250 g
Waga 1 porcji 29

Opis technologiczny: Obra¢ skdrke z sera, ser wyporcjowac, krajgc
kwadraciki o wadze 10 g. Ser przetozy¢ mastem. Podawac¢ jako za-
kaske.



POLEDWICA GARNIROWANA

Nr i symbol: RW-G-3
Normatyw surowcowy:

1. Poledwica pieczona 500 g
2. Salatka wioska 750 g
3. Majonez 100 g
4. Jaja (1 szt.) 50 ¢
5. Galaretka 500 g
6. Groszek konserwowy 260 g
7. Ogorki kiszone 100 g
8. Cytryna 50 g
9. Papryka konserwowa 50 g

Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2000 g

Waga 1 porgcji 200 g
Opis technologiczny: Upieczong poledwice utozy¢ na wyporcjowanej
satlatce jarzynowej, przybrac jajem, groszkiem konserwowym, ogor-
kiem kiszonym oraz pozostatymi skiadnikami i poszpryeowaé ga-
laretke.

JAJA PO WARSZAWSKU

Nr i symbol: RW-G-4
Normatyw surowcowy:

1 Jaja 10 szt.
2. Szynka gotowana 240 g
3. Galaretka 200 g
4. Salatka jarzyniowia 200 g
5. Ogoérek kiszony 200 g
6. Pasztet popularny 300 g
7. Majonez 200 g
8. Papryka lub pomidory 50 g
9. Cytryny 50 ¢
10. Zielenina 20g
Wydajnos¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych
Faza | — szynka netto 0 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1800 g
Waga 1 porcji 180 ¢

Opis technologiczny: Ugotowane na twardo jaja obtozy¢ plastrami
odwazonej szynki i uklada¢ na uformowanej salatce jarzynowej.
Pasztet pokroi¢ w prostokatne kawatki i uktada¢ w formie daszku
nad jajem. Jaja przybra¢ majonezem, papryka konserwowg i cytry-
ng — poszpryeowaé galaretka.



Nr i symbol: RW-G-5
Normatyw surowcowyB

1 Szynka gotowana 600 g
2. Jaja (1 szt.) 50 g
3. Galaretka 2200 ¢
4. Zielenina 25 ¢
5. Groszek konserwowy 100 g
6. Papryka konserwowa 100 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3000 g

w tym: szynki 500 ¢
Waga 1 porgcji 300 ¢

w tym: szynki 50 g

Opis technologiczny: Na dnie blaszanych foremek utozy¢ dekora-
cyjnie odwazong szynke (plaster), jaja, groszek, papryke i zala¢
przygotowang uprzednio galaretkg. Wstawi¢ do chlodnego miejsca.
Po zastygnieciu wytozy¢ z foremek.

TYMBALIKI Z SZYNKI

Nr i symbol: RW-G-6
Normatyw’ surowcowy!

1. Szynka gotowana 4809
2. Galaretka 15009
3. Groszek konserwowy 1009
4. Jaja (2 szt) 100¢
5. Zielenina 10g
6. Papryka 100g
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:
Faza | — szynka netto 400 g
Wydajno$¢ gotowego wvrobu 2000 p
Waga 1 porcji 200 g

Opis technologiczny: Szynke odwazong pokroi¢ w kosteczke, wsy-
pa¢ do blaszanych foremek, utozy¢ dekoracyjnie pozostate sktadniki,
zala¢ galaretka, pozostawi¢ do zastygniecia.



Opis technologiczny: Sprawione,
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Wydajno$¢ gotowego wyrobu

Nr i symbol: RW-G-7
Normatyw surowcowy:
Weki

Ser biaty

Bryndza

Masto

. Ser z6hty

Kietbasa szynkowa
Salatka jarzynowa

. Jaja (1 srt.)

Papryka
Ogorki kiszone

Waga 1 porcji

Opis technologiczny: Weki pokraja¢ w kromeczki,
stem i ukfada¢ dekoracyjnie skitadniki kanapki.

Wydajno$¢ gotowego wyrobu

a s owpp

KORKI SLEDZIOWE

Nr i symbol: RW-G-8
Normatyw surowcowy:
Sledzie z glowami
Ogorek kiszony
Cebula

Olej

Ocet

w tym: $ledz

Waga 1 iporcji

w tym: $ledz

2809
1009
1009

30g
359

55¢g
50¢g
50g
10g
50g

750 ¢
57 g

450 g
100 g
100 ¢
25 g
2049
400 g
200 g
40 g
20 g

smarowa¢ ma-

cdfilotowane S$ledzie pokrajac¢

w porcjowe kawatki, uktadaé kawatki ogdrka i cebuli — przektuwaé

wykataczka.



Nr i symbol: RW-G-8a
Normatyw"' surowcowy:

1. Sledzie bez gtow' 320 g
2. Ogorek kiszony 100 g
3. Cebula 100 g
4. Olej 25 g
5. Ocet 20 ¢
Wydajno$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — $ledz wyfiletowany 2009
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 4009

w tym: Sledzie 200 g
Waga 1 porgcji 409

w tym: $ledzie 209

Opis technologiczny: Sprawione odfiletowane $ledzie pokrajaé
w porcjowe kawalki, uktada¢ kawatki ogérka i cebuli, przektuwaé
wykataczka,

SLEDZIE PO JAPONSKU

Nr i symbol: RW-G-9
Normatyw surowcowy:

1 Sledzie . 520 g
2. Cebula 150¢
3. Jaja (5 szt) 250¢
4. Groszek konserwowy 200¢
5. Ogorki kiszone 100g
6. Majonez 200 ¢
7. Papryka 0,29
8. Cukier 0,39
9. Pietruszka (nac) 29
10. Safata zielona 800 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1800¢
Waga 1 porcji 1809

w tym: $ledzie 259

Opis technologiczny: Sledzie dobrze wymoczone i oczyszczone z osci
i skory podzieli¢ na potowki. Na wyporcjowanej satatce potozy¢ pot
jaja, obtozy¢ Sledziem. Cato$¢ udekorowa¢ majonezem, groszkiem
i gatgzkami zielonej pietruszki.

m



Nr i symbol: RW-G-9a
Normatyw surowcowy:

1. Sledzie bez gtéw 400 g
2. Cebula 150 g
3. Jaja (5 szt) 250 ¢
4. Listek laurowy 200 ¢
5. Ogorki kiszone 200 g
6. Majonez 200 ¢
7. Papryka 029
8. Cukier 03 g
9. Pietruszka (nac) 29
10. Satatka $ledziowa 800 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1800 g

w tym: $ledzie 250 g
Waga 1 porcji 180 g

w tym: $ledzie 25 ¢

Opis technologiczny: Sledzie dobrze oczyszczone wyfiletowaé, $cigg-
ng¢ skorke. Na wyporcjowanej satatce potozy¢ pol jaja. Obtozyc
$ledziem, cato$¢ udekorowa¢ majonezem, proszkiem 1 gatgzkami
zielonej pietruszki.

Stedzie w Smietanie
;2" W',
Nr i symbol: RW-G-10
Normatyw surowcowy:

1. Sledzie z glowami 2020 g
2. Cebula 620 g
3. Smietana 500 g
4. Ocet 40 g
5. Cukier 60 g
6. Jabtka 500 g
7. Pietruszka (nac) 5¢
8. Majonez 250 ¢
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2700 g

w tym: $ledzie 1000 g
Waga 1 iporcjt 1359

w tym: $ledzie S0g

Opis technologiczny: Wymoczone i sprawione $ledzie utozy¢é na pot-
misku. Cebule rozdrobniong sparzy¢. Do $mietany doda¢ poszatko-
wane jabtka, cukier, ocet. Sledzie zala¢ Smietana.



Nr i symbol: RW-G-10a
Normatyw surowcowy:

1 Sledzie bez gtow 1600 g
2 Cebula 620 ¢
3. Smietana 500 g
4. Ocet 40 g
5. Cukier 60 g
6 Jabtka 500 g
7. Pietruszka (nac) 549
8 Majonez 250 ¢
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych:

Faza | — $ledzie wyfiletowane 1000 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2700 g

w tym: Sledzie 1000 g
Waga 1 porcji 135¢

w tym: $ledzie 50g

Opis technologiczny: Wymaoczone i sprawione $ledzie utozy¢ na pot-
misku. Cebule rozdrobniong sparzy¢. Do $mietany dcda¢ poszatko-

wane jabtka, cukier, ocet. Sledzie zala¢ $mietang. Udekorowaé ga-
tazkami zielonej pietruszki.

SLEDZIE W OLEJU

Nr i symbok RW-G-11
Normatyw' surowcowy:

1 Sledzie z glowami 2050 g
2. Cebula 910 g
3. Olej 330 ¢
4. Ocet 40 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 g
w tym: $ledzie 1000 ¢
Waga 1 porcji 100 g
w tym: Sledzie 50 g

Opis technologiczny: Sledzie wymoczyé, sprawione, odfiletowane
utozy¢ na potmisku, cebule oczyszczong posza.tkowaé, sparzyé we
wrzatku, cdcedzié, skropi¢ octem, ostudzi¢. Sledzie obtozyé cebulka,
zala¢ olejem, przybrad.



Nr i symbol: KW-G-lla
Normatyw surowcowy:

1. Sledzie bez gtow 1600 g
2. Cebula 910 ¢
3. Olej 330 g
4. Ocet 40 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 2000 ¢

w tym: Sledzie 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

w tym- Sledzie 50 g

Opis technologiczny: Sledzie wymoczone, odfiletowane utozyé¢ na
potmisku. Cebule oczyszczong poszatkowaé, sparzyC jg wrzatkiem,
odcedzi¢, skropi¢ octem, ostudzi¢. Sledzie obtozy¢ cebula, zala¢
olejem, przybrac.

SLEDZIE MARYNOWANE

Nr i symbol: RW-G-12
Normatyw surowcowy:

1 Sledzie z gtowami 1950 g
2. Marynata (zalewa doryb) 1000 g
3. Cebula 200 g
Wydajnos¢ gotowegowyrobu 2200 g

w tym: Sledzie 1000 g
Waga 1 porcji 2209

w tym: Sledzie 100 g

Opis technologiczny: Sledzie wymoczone oczysci¢, wyporcjowaé
i zala¢ przygotowanag marynatg z przyprawami. Marchew obgotowa-
ng pokraja¢ karbowanym nozykiem, doda¢ do marynaty gotowe
$ledzie, wyktada¢ do salaterek, przybrac, dioda¢ cebuli, zala¢ mary-

nata.

SLEDZIE MARYNOWANE *

Nr i symbol: RW-G-12a
Normatyw surowcowy:

1 Sledzie bez gtéw 1300 g
2. Marynata wg przeip. RW-R-3 1000 g
3. Cebula 200 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 220 g

w tym: $ledzie 1000 g
Waga 1 porcji 220 g

w tym: sledzie 100 g



Nr i symbol: RW-G-13
Normatyw surowcowy:

1. Sledzie bez gtow 800 g
2. Cebula 250 g
3. Smietana 300 g
4. Cukier 2049
5. Jabtka 220 g
6. Pietruszka (nac) 20 ¢
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — S$ledzie wyfiJctowarte 500 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1350 g

w tym: $ledzie 500 g
Waga 1 porcji 1359

w tym: $ledzie 50 ¢

Opis technologiczny: Sledzie dobrze wymoczone odfiletowaé, $ciag-
nac¢ skore. Cebule obrang pokraja¢ w plastry i sparzy¢ we wrzatku.
Do $mietany doda¢ poszatkowane jabltea, cukier, ocet, ostudzong
cebule, Sledzie utozy¢ na poétmisku i zala¢ przyprawiong $mietana.
Przybra¢ gatgzkami zielonej pietruszki.

SLEDZ W SMIETANIE

Nr i symbol: RW-G-13a
Normatyw' surowcowy:

1, Sledzie z glowami 1000 g
2. Cebula 250 ¢
3. Smietana 300 g
4. Cukier 20 fi
5. Jabtka 220 ¢
6. Pietruszka (nac) 209
Wydajnos$¢ wr poszczegllnych fazach produkcyjnych

Faza | — S$ledzie oczyszcz. wyfil. 500 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1350 g

w tym: Sledzie 500 ¢
Waga 1 porcji 135 ¢

w tym: $ledzie 50 g



Nr i symbol: RW-G-14
Normatyw Surowcowy:

1. Sledzie bez gtow 900 g
2. Cebula 170 g
3. Marchew 100 g
4. Ogorek kwaszony 120 ¢
5. Musztarda 30 g
6. Olej 20 ¢
7. Zalewa octu do ryb wg przep. RW-R-3 500 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g

w tym'- $ledzie 600 g
Waga 1 porcji 100 g

w tym: $ledzie 60 g

Opis technologiczny: Sledzie wymoczone podzieli¢ ma potéwki, oczy-

§ci¢ z osci, mai-chew oczyszczong obgotowac,

pokraja¢ w plastry.

Potéwki $ledzi osgczy¢ z wody smarowaé¢ musztardg, potozy¢ ka-
watek ogorka wraz z cebulg i marchewka, zwing¢ w rulon i spigé¢
patyczkiem. Gotowe rolmopsy wiozy¢ do stoja i zala¢ marynata.

Na wierzch wlac olej.

SLEDZIE ZAWIJANE (ROLMOPSY)

Nr i symbol: RW-G-l4a
Normatyw Surowcowy:

1 Sledzie z glowami 1200 g
2. Cebula 170 g
3. Marchew 100 g
4. Ogoérek kwaszony 120 g
5. Musztarda 30 g
6. Olej 209
7. Zalewa z octu do ryb wg przop. RW-R-3 500 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g

w tym: $ledzie , 600 g
Waga 1 porgcji 100 g

w tym: $ledzie 60 g



Nr i symbol RW-G-15
Normatyw surowcowy:

1. Ozorki wieprzowe lub wotowe 1340 g
2. Wiloszczyzna wg przep. RW-Z-1 150 g
3. Groszek zielony 200 ¢
4. Galaretka wg przepisu RW-G 1050 g
5. Sél 20 g
6. Lis¢ laurowy 0,02 g

7. Zalewa do peklowania wg przep. RW-M-3
Wydajnos¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:

Faza | ...ozory po ugotowaniu 820 g
Faza Il — ozory oczyszczone 800 g
Wydajnos$¢ goow>ego wyrobu 2000 ¢
w tym: mieso 800 g
groszek 200 ¢

Waga 1 porcji 200 g
w tym: migso 30 g
groszek 20 g

Opis technologiczny: Przygotowane ozorki zapeklowaé. Peklowane
ozorki optukaé, zala¢ zimnag wodg, obgotowa¢, od-eedzi¢, wioszczyzne
oczyscié, optuka¢, doda¢ do miesa, zala¢c wodg i powoli ugotowac
z przyprawami do miekkosci. Migkkie ozory obra¢ ze skory, wiozyé
do rosotulostudzi¢. Ozory wyporcjowacl, krajac je wzdhuz, utozy¢ na
potmisku. Przybra¢ groszkiem, zala¢ krzepngca galaretg miesng. Po-
dawac¢ z zimnymi ostrymi sosami: chrzanowym lub musztardowym.



Nr i symbol: RW-G-16
Normatyw surowcowy:

1. Dorsz z wody wg przep. RW-R-11-7 650 ¢
2. Auszpik wg przep. RW-R-4 1400 g
3. Groszek konserwowy 100 g
4. Jaja (2 szt) i00 g
5. Pieprz 05 ¢
6. Zielenina 20 ¢
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 2000 g

w tym: ryba 500 ¢
Waga 1 porcji 200 g

w tym: ryba 50 g

Opis technologiczny: Rybe oczyszczong i ugotowang z wtoszczyzng
obra¢ dokiadnie z osci. Do filizanek jednakowej wielkoSci nalaé
nieco rozpuszczonego auszpiku. Gdy zakrzepnie, utozyé czastki jaj,
przybra¢ groszkiem zielonym, marchewka z wywaru i zielening.
Wiozyé obrang z osci rybe, zailaé pozostatg czescig auszpiku, wsta-
wi¢ do chtodnego miejsca. Zastudzong porcje wyktadaé na pétmisek
i przybrac¢ listkami zielonej pietruszki.

BARY MLECZNE

Przepisy kulinarne dla haréw mlecznych obejmujg przepisy na po-
trawy sporzadzane wytgcznie na wywarach z wioszczyzny oraz na
dania jarskie.

Przepisy na pozostate potrawy takie jak dodatki do zup, dodatki do
Il dan, potrawy maezne i desery wigczone zostaly do przepisow
ogo6lnych.

W zwiazku z tym, ze potrawy barowe sg w wiekszosci potrawami
pracochtonnymi — do potraw barowych wigczono (potrawy z suszu
ziemniaczanego (kotlety ziemniaczane, pierogi ruskie, pierogi
leniwe).



Nr i symbol: RW-BM-I-1
Normatyw surowcowy:

1. Marchew 125 g
2. Pietruszka 150 g
3. Seler 150 ¢
4. Ziemniaki 1700 g
5. Kapusta biata 400 g
6. Mieszanka jarzynowa 580 g
7. Margaryna 125¢g
8. Maka 409
9. Smietana 350 g
10. Sol 100 g
11. Maggi 540
Wydajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych

Faza | — jarzyny po oczyszcz. 250 g
Faza Il — Ziemniaki po oczyszcz. 950 g
Faza Il — kapusta po oszyszcz. 340 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 50009

w tym: sktadnik staty 1750 ¢
Waga 1 porcji 4009

Opis technologiczny: Wymyte jarzyny obrac, rozdrobnié, zala¢ woda,
gotowa¢ do miekkosci. Kapuste oczysci¢, poszatkowa¢ w kostke, do-
da¢ do gotujacych sie jarzyn. Pokrojone w kostke ziemniaki goto-
wac oddzielnie. Ugotowane skiadniki zupy pofaczyé, doda¢ mie-
szanke jarzynowa. Z margaryny i maki sporzadzi¢ zasmazke, pota-
czy¢ z zupa, zagotowaé. Smak wyprowadzi¢ solg d maggi. Dodaé
Smietane.
Wskazniki fizyko chemiczne:

Zawartos¢ suchej masy 10,33 %

tluszczu 2,72 %



Nr i symbol: RW-BM-I-2
Normatyw surowcowy:

1 Marchew 330 g
2. Pietruszka 250 g
3. Seler 250 g
4. Cebula 90 g
5. Maka 100 g
6. Margaryna 80 g
7. Smietana 350 g
8. Koncentrat pomidorowy 30% 250 g
9. sal 100 g
10. Cukier 2 g
Wydajnos$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — jarzyny po oczyszczeniu 490 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 300 g

Opis technologiczny: Jarzyny oczyscié, rozdrobni¢, zala¢ wodg, goto-
waé do miekkosci, z czeSci margaryny i maki sporzadzi¢ zasmazke,
potaczy¢ z zupa. Na; pozostatej czeSci margaryny podsmazy¢ pomi-
dorowy koncentrat, doda¢ do zupy, zagotowaé. Smak wyprowadzic¢
solg i cukrem, dodac Semietang.

Wskazniki fizyko chemiczne:
Zawartos¢ suchej masy 7,36 %
ttuszczu 2,57 %



Nr i symbol: RW-BM-I-3
Normatyw surowcowy:

1. Ogorki kiszone 450 g
2. Ziemniaki 2100 g
3. Marchew 200 g
4. Pietruszka 130 ¢
5. Seler 130 g
6. Margaryna 125 g
7. Maka 80 g
8. Smietana 350 g
9. Maggi 5 fi
10. Sol 100 g
Wydajno$¢ w poszczegblnych fazach produkcyjnych:

Faza | — ziemniaki po obraniu 1052 g
Faza Il — jarzyny po oczyszczeniu 232 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 5000 g

w tym: sktadnik staty 1050 g
Waga 1 porcji 400 ¢

Opis technologiczny: Jarzyny oczyscié¢, rozdrobni¢, gotowa¢. Oddziel-
nie ugotowac obrane i pokrajane w kostke ziemniaki. Ogorki zmie-
li¢ na maszynce, dodac dio gotujacych sie jarzyn. Ugotowane skiad-
niki zupy potaczyé, doda¢ sporzadzong z margaryny i maki zasmaz-
ke, zagotowal. Po zestawieniu z plyty doda¢ Smietane, przyprawic
do smaku.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 11,23 %
ttuszczu 2,67 %



Nr i symbol: RW-BM-I-4
Normatyw surowcowy:

i. Fasola biata 200 g
2. Ziemniaki fio0 g
3. Buraki 450 ¢
4. Woda 3300 g
5 Marchew 350 g
6. Pietruszka 280 ¢
7. Kapusta biata 550 ¢
8. Smalec 0 g
9. Maka 20 g
10. Boczek wedzony 50 g
11. Koncentrat pomidorowy 30% 60 g
12. Smietana 350 g
13. Cukier 30 g
14. Pieprz 05 g
15. sol 100 g
16. Maggi 5¢

Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:
Faza 1 — ziemniaki po obraniu 415 ¢

Faza Il — jarzyny po oczyszcz. 340 R
Faza Ill — kapusta po oczyszcz. 400 ¢
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 5000 ¢

w tym: skladnik staty 1713 ¢
Waga 1 /porcji 450 g

Opis technologiczny: Obrane i rozdrobnione jarzyny zala¢ woda,
gotowa¢. Oddzielnie gotowac poszatkcwang kapuste i namoczong
uprzednio fasole. Cze$¢ burakéw obraé, pokraja¢ w paski, dioda¢ do
gotujacych sie jarzyn. Pozostate burald zetrze¢ na drobnej tarce.
Ugotowane sktadniki zupy potaczy¢, doda¢ przysmazony na ttusz-
czu przecier pomidorowy i zawiesine sporzadzong z maki i wody.
Przyprawi¢ do smaku, doda¢ $mietane.

W'skazniki fizyko chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 12,00 %
thuszczu 2,62 %
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12.

Wydajnos¢ gotowego wyrobu

W

Opis technologiczny: Starannie oczyszczone buraki pokraja¢ w gru-
be krazki, zala¢ goraca woda, gotowac. Oczyszczong wioszczyzne
rozdrobni¢ na tarce, zala¢ woda, gotowac. Starannie oczyszczong
botwine pokraja¢ w paski, ugotowa¢ z jarzynami z dodatkiem mar-

garyny i soli.

Oddzielnie ugotowm¢ obrane, pokrajane w kostke ziemniaki. Ugo-
towang botwinke potgczy¢ z ziemniakami i burakami, podprawic¢
zawiesing, zagotowac. Po zgotowaniu doda¢ Smietane, przyprawic¢ do
smaku solg. Doda¢ drobno posiekany koperek i pietruszke.
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Nr i symbol: RW-BM-I-5
Normatyw surowcowy:
Botwinka

Maka pszenna
Margaryna

Smietana

Marchew

Pietruszka

Seler

Ziemniaki

Ocet

Sol

. Pietruszka zielona
Koperek

w tym: skladnik staly
aga 1 porcji

Wskazniki fizyko-chemiczne:

Zawarto$¢ such

tluszczu

ej masy 8,40 %
LCS %

500
100
50
350
200
150
150
1500
10
100
20
20
5000

1300
450
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KAPUSNIAK ZE SEODKIEJ KAPUSTY

Nr i symbol: RW-BM-I-6
Normatyw surowcowy:

1. Marchew 250 ¢
2. Pietruszka 170 g
3. Ziemniaki 1700 g
4. Kapusta biata 1250 ¢
5. Stonina 170 %
6. Boczek wedzony 120 g
7. Maka pszenna 40 ¢
8. Smietana 350 g
9, Koncentrat pomidorowy 30 % 100 g
10. Ocet 10 g
11. Pieprz 05 g
12. Maggi 50 g
13. Sdl 100 ¢
rdajno$¢ w poszczegdlnych fazach produkcyjnych
Faza | — wloszczyzna po uczysz. 338 ¢
Faza Il — ziemniaki po oczysz. 1030 g
Faza 11l — kapusta po oczysz. 1030 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 5000 g
w tym: skiadnik staty 2650 g
Waga 1 porcji 400 g

Opis technologiczny: Kapuste oczysci¢, poszatikowa¢ w kostke.
Wioszczyzne oczyscic¢, zetrze¢ na tarce, gotowa¢ do miekkosci. Od-
dzielnie ugotowac pokrajane w kostke ziemniaki. Boczek i stoning
pokraja¢, zasmazy¢. Cze$¢ zesmazonego ttuszczu doda¢ do ugotowa-
nych warzyw, na pozostale j czesci sporzadzi¢ zasmazke. Ugotowane
sktadniki zupy potaczy¢ z zasmazka. Przyprawi¢ do smaku solg,
pieprzem, maggi. Po zestawieniu z ptyty doda¢ $mietane.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 10,98 %
ttuszczu 4,09 %



Nr i symbol: RW-BM-I-7
Normatyw surowcowy:

1. Marchew : 300 g
2. Pietruszka 250 g
3. Seler 250 g
4. Margaryna 80 g
5. Maka 100 g
6. Koperek zielony 300 g
7. Smietana 300 g
8 Maggi 40 g
9. Sol 100 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 300 g

Opis technologiczny: Wiloszczyzne oczysci¢, starannie wyptukac,
zetrze¢ na ta-rce, zala¢ wodg, gotowa¢ na silnym ogniu do miegk-
kosci. Nastepnie doda¢ obmyte i zwigzane todyzki kopru, gotowac.
Przyrzadzi¢ jasnoztota zasmazke, rozprowadzi¢ ig wodg, doda¢ do
zupy, zagotowac, zestawi¢ z ptyty, doda¢ Smietane i drobno posie-
kany koper. Przyprawi¢ do smaku solg i maggi. Podawac z ryzem,
lanym ciastem, fazankami.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 6,21 %
thuszczu 217 %



Nr i symbol: RW-BM-I1-8
Normatyw surowcowy:

1. Szczaw 500 g
2. Marchew 200 g
3. Pietruszka 100 g
4. Margaryna 50 g
5. Maka 100 g
6. Smietana 250 g
7. Maggi 40 g
8. Mleko 850 g
9. Sél 100 g
Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — jarzyny po oczyszczeniu 220 ¢
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 5000 g

w tym: skladnik staty 900 ¢
Waga 1 porcji 400 g

Opis technologiczny: Oczyszczony i starannie wyptukany szczaw
drobno posieka¢. Czwartg czes¢ szczawiu pozostawi¢ w stanie su-
rowym. Reszte krotko ooddusi¢ z dodatkiem ttuszczu i 500 ml wy-
waru. Sporzadzi¢ jasnoziota zasmazke i nieco ostudzi¢. Wywar
ostudzi¢, odmierzy¢, doda¢ zasmazke i uduszony szczaw przyprawic
do smaku solg i maggi. Na koncu doda¢ przegotowane mleko, $mie-

tane i reszte surowego szczawiu,

ZUPA GROCHOWA

Nr i symbol: RW-BM-I1-10
Normatyw surowcowy:

1. Groch tuszczony 600
2. Ziemniaki 1250
3. Stonina 170
4. Boczek wedzony 120
5. Maggi 50
6. Woda

7. Sol - 100
8. Maka 120
Wydajnos$é gotowego wyrobu 5000
Waga 1 porcji 400

Opis technologiczny: Starannie wyptukany groch zala¢ woda. raz
zagotowac. Ziemniaki obra¢, pokraja¢ w kostke, gotowac oddzielnie.
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Stonine i boczek rozdrobni¢, zesmazyé, doda¢ make i sporzadzié
zasmazke. Ugotowane do miekkosci ziemniaki Dotaczy¢ z rozgoto-
wanym grochem, doda¢ zasmazke, zagotowaé. Przyprawi¢ do smaku

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 16,15 %
ttuszczu 3,29 %

ZUPA KALAFIOROWA

Nr i symbol: RW-BM-I-9
Normatyw surowcowy:

Kalafior 1500

1 a
2. Marchew 250 g
& Pietruszka 200 g
4. Seler 200 g
5. Cebula 80 R
6. Margaryna 120 a
7. Maka 100 3
8. Smietana 350 a
9. Sal 100 a
10. Maggi 50 g
11. Koper zielony 20 3
Wydajno$¢ w poszczegolnych fazach produkcyjnych:
Faza | — jarzyny po oczyszczeniu 480 ¢
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 5000 g
w tym: skiadnik staty 1200 g
Waga 1 porcji 350 ¢

Opis technologiczny: Kalafiory oczysci¢ z lisci, odcigé zdrewniatg
cze$¢ glgbu. Okoto 1/3 czedci oczyszczonych kalafioréw (podzieli¢
m rézyczki o Srednicy 1,5—2 cm. Ugotowac oddzielni. Pozostate
kalafiory oraz gteby ugotowaé, przetrze¢ przez Sito, doda¢ do ugo-
towanych jarzyn. Przyrzadzi¢ jasnoziotg zasmazke, dodaé¢ do zupy,
1 raz zagotowac¢. Doda¢ Smietang, przyprawic¢ dio smaku solg i maggi.
Przy porcjowaniu dodawaé¢ do zupy po kijka rézyczek kiatafioru
i drobno siekany koperek. Zupo kalafiorowg podawaé z lanym
ciastem, groszkiem ptysiowym, kostka z kaszy manny.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 7,47 %
ttuszczu 341 %



Nr i symbol: RW-BM-t-l
Normatyw surowcowy:

1 Grzyby suszone 50 g

2. Marchew 200 g

3. Pietruszka 150 g

4. Seler 150 ¢

5. Cebula 80 g

6. Margaryna 80 g

7. Maka 100 g

8. Smietana 350 g

9. Sal 100 g
10. Maggi 40 g

Wydajnos¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:

Faza | — jarzyny po oczyszczeniu 410 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 5000 g
Waga 1 porcji 350 ¢

Opis technologiczny: Grzyby namoczy¢ na kilkanascie minut, sta-
rannie umy¢ i wyptukaé. Czyste grzyby z dodatkiem pokrojonej
cebuli zala¢ woda w ilosci 750 ml i ugotowaé. Jarzyny oczyscic,
zetrze¢ na tarce, ugotowac. Do ugotowanych jarzyn dodac¢ pokrojone
w cienkie paski grzyby, wywar grzybowy oraz przetarta cebule.
Przyrzadzi¢ jasnoziotg zasmazke, doda¢ do zupy, raz zagotowac.
Po zagotowaniu doda¢ $mietane, podprawi¢ do smaku solg i maggi.

3,50 %

2,60 %
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BIGOS JARSKI

Nr i symbol RW-BM-I1-1
Normatyw surowcowy:

Kapusta kwaszona

. Kapusta $wieza

Cebula

Smalec

Boczek wedzony

Maka

Koncentrat pomidorowy 20 %
Liscie laurowe

Pieprz

Cukier

. Sol
12,

Maggi

Wydajno$¢ gotowego wyrobu
Waga 1 porcji

Opis technologiczny: Kapuste kwaszong zala¢ woda —m gotowac.
Oddzielnie ugotowaé oczyszczong i pokrojong w kostke kapuste
swnezg. Po ugotowaniu kapusty potgczyé, doda¢ podsmazong na
ttuszczu cebule. Boczek wedzony rozdrobni¢, zesmazye, doda¢ do
bigosu. Na pozostatym smalcu podsmazy¢ koncentrat pomidorowy.
Z maki i wody sporzadzi¢ zawiesing, doda¢ do bigosu, zagotowad.

Przyprawi¢ do smaku solg. cukrem, pieprzem i maggi.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 18,75 %
ttuszczu 11,52 %

1400
600
250
120
600

75
80
0.1
1
20
80
20

3000
300
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FASOLKA PO RRETONSKU

Nr i symbol RW-BM-II-2
Normatyw surowcowy:

1. Fasola ,,Ja$” 1000 ¢
2. Margaryna 150 g
3. Maka 100 ¢
4. Koncentrat pomidorowy 30 % 100 g
5. Smietana 200 g
6. Sol 209
7. Cukier 10 g
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3500 g
w tym: fasolka 2000 g
sos pomidorowy 1500 ¢

Waga 1 porcji 350 g
w tym: fasolka 200 ¢
s0s pomidorowy 150 g

Opis technologiczny: Uprzednio namoczong fasole gotowa¢ do miek-
kodci. Z czeSci margaryny i maki sporzadzi¢ lekko zrumieniong
zasmazke, rozprowadzi¢ woda, posoli¢ do smaku. Na pozostatej cze-
§ci margaryny podsmazy¢ koncentrat pomidorowy, doda¢ do sosu.
Po zagotowaniu sos przyprawi¢ do smaku. Doda¢ $mietane. Ugoto-
wang fasole potaczy¢ z sosem.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 29,00 %
tluszczu 5,04 %



GOLABKI Z RYZEM

Nr i symbol RW-BM-I1-3
Normatyw surowcowy:

1. Kapusta biata 3000 g
2. Ryz 600 R
3. Stonina 200 R
4. Cebula 300 g
5. Margaryna 100 g
6. Sol 20 g
7. Pieprz lg
8. Maggi 60 a
Wydajnos$¢ w poszczeg6lnych fazach produkcyjnych:
Faza | — kapusta po oczyszczeniu 2550 ¢
Faza Il — golgbki przed zapiek. 2960 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 3000 g
Waga 1 porgcji 300 g

Opis technologiczny: Ryz ugotowac¢ na sypko. Rozdrobniong stonine
zesmazy¢, doda¢ pokrojong drobno cebule, przyrumienié. Do ugo-
towanego ryzu doda¢ stonine z cebulg, sél, pieprz, maggi, dobrze
wymiesza¢. Kapuste oczysci¢- lekko obgotowa¢ w osolénej wodzie.
W liscie obgotowanej kapusty naktada¢ ryz, zawinaé. Gotghki ukita-
da¢ w brytfannie, dodajac troche wody i margaryne. Zapiec w pie-
karniku. Podawa¢ z sosem pomidorowym.



LENIWE PIEROGI 7, SUSZU

Nr i symbol RW-BM-I11-4
Normatyw surowcowy:

1. Susz ziemniaczany 270
2. Twarog chudy 1550
3. Jaja (2 szt) 100
4. Maka ziemniaczana 65
5 Maka pszenna 500
6. Sol 30
7, Margaryna 150
8. Buitka tarta 60
9. Mleko 440
10. Woda 550
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 3000
Waga 1 porcji 300
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Opis technologiczny: Susz ziemniaczany wymiesza¢ z cieptg woda
i mlekiem. Do otrzymanej masy dodac¢ jaja, ser przemielony przez
maszynke, make ziemniaczang, cze$¢ maki pszennej. Wyrabia¢ do
otrzymania jednolitej masy. Stolnice podsypaé¢ pozostalg czescig
maki. Formowac¢ z ciasta serowego watki o Srednicy okoto 3 cm.
Lekko sptaszczy¢. Tepa strong noza wycisng¢ kratke. Kraja¢ ukosne
kluski. Gotowa¢ w osolonej wodzie, podawac polane stopiong mar-
garyng. Posypa¢ cukrem i butka tarta.



Nr i symbol RW-BM-I11-5
Normatyw surowcowy:

1. Maka pszenna 250 ¢
2. Ziemniaki 166 g
3. Drozdze 10 g
4. Cukier 40 ¢
5 sol 1 fi
6. Woda letnia 30 g
7. Margaryna 40 ¢
8. Olej 280 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 500 g
Waga 1 porgcji 50 g

Opis technologiczny: Z drozdzy, czesci cukru i mleka sporzadzi¢
rozczyn. Ziemniaki ugotowaé, zmieli¢, rozrobi¢ wodg i margaryna.
Doda¢ rozczyn i iprzesiang make, wymieszac, odstawi¢ do wyrosnie-
cia. Z wyros$nietego ciasta formowac langosy w ksztalcie okragtym.
Smazy¢ na oleju. Wydawaé .na goraco lub na zimno, posypaé cu-
krem.

SOS POMIDOROWY

Nr i symbol RW-BM-I1-6
Normatyw surowcowy:

1 Margaryna 60 ¢
2. Maka 60 g
3. Koncentrat pomidorowy 30 % 100 g
4. Smietana 200 g
5. Cukier 10 g
6. Sol 209g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Z cze$ci margaryny i maki sporzadzi¢ lekko
jarumieniong zasmazke, rozprowadzi¢ jg woda, zagotowaé. Koncen-
trat pomidorowy podsmazy¢ na pozostatej czesci margaryny, pota-
czy¢ z sosem. Przyprawi¢ do smaku solg i cukrem, zagotowac.

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawarto$¢ suchej masy 17,33 %
ttuszczu 8,19 %



Nr i symbol RW-BM-II-7
Normatyw surowcowy:

1. Margaryna 60 g
2. Maka 60 g
3. Z6ktko (2 szt.) 60 g
4. Smietana 150 g
5. Szczypiorek 50 ¢
6. Sol 209
7. Cukier 10 ¢
Wydajno$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Szczypiorek optukaé, drobno pokraja¢. Thuszcz
lekko podsmazy¢ z maka, zasmazke rozprowadzi¢ wodg, zagotowac,
doda¢ s6l do smaku. Do $Smietany doda¢ koperek, surowe zéttko,
wymiesza¢ z wrzgcym sosem.

SOS KOPERKOWY

Nr i symbol RW-BM-11~-8
Normatyw surowcowy:

1. Margaryna 60 g
2. Maka 60 g
3. Zottko 60 g
4. Smietana 150 g
5. Koperek 50 g
6. Sol 209
7. Cukier 10 ¢
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Koperek optukaé¢, drobno pokraja¢. Thuszcz
lekko podsmazy¢ z maka. Zasmazke rozprowadzi¢ woda, zagotowac,
dodaé¢ s6l do smaku. Do Smietany doda¢ koperek, surowe zo6ttko,
wymiesza¢ z wrzacym sosem.
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Nr i symbol RW-BM-11-9
Normatyw surowcowy:

1. Grzyby duszone 20 g
2. Cebula 100 g
3. Margaryna 100 ¢
4. Maka 60 ¢
5. Smietana 250 g
6. Sol 209
7. Maggi 20 g
Wydajnos$¢ gotowego wyrobu 1000 g
Waga 1 porcji 100 g

Opis technologiczny: Grzyby umy¢ starannie w cieplej wodzie. Ugo-
towaé¢ i pokraja¢ w drobniutkg kostke. Cebule drobno pokrojong
udusi¢ z thluszczem, doda¢ make, podsmazy¢ na rumiano. Zasmazke
rozprowadzi¢ wywarem z grybow, przetrze¢, doda¢ sél i maggi.
Potgczy¢ ze Smietana. .

Wskazniki fizyko-chemiczne:
Zawartos¢ suchej masy 18,37 o
ttuszczu 7,79 %

MAKARON Z TWAROGIEM

Nr i symbol RW-BM-11-10
Normatyw surowcowy:

1. Makaron 1000 g

2. Sol 30g

3. Twarog 500 ¢

4. Margaryna 100 ¢

5. Cukier puder - 100 g

Wydajno$¢ w poszczegélnych fazach produkcyjnych:

Faza | — makaron po ugotowaniu 2450 g
Wydajnos¢ gotowego wyrobu 3000 g
Waga 1 porcji 300 g

Opis technologiczny: Makaron fabryczny ugotowaé, dobrze przeptu-
ka¢ wodag. Wyporcjowa¢ na talerze, posypa¢ zmielonym twarogiem
i cukrem pudrem, polaé margaryna.
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Opis technologiczny-' Z ptatkéw ziemniaczanych, mleka, Wody i Jai
sporzadzi¢ mase ziemniaczang. Do przeci$nigtej masy ziemniaczanej
doda¢ usmazong na ttuszczu cebule -oraz pozostate sktadniki, catos¢
Kotlety obtoczy¢ w buitce tartej, smazy¢ na
dobrze rozgrzanym tluszczu. Podawac¢ z sosami, pomidorowym, pie-

doktadnie wymieszad.

KOTLETY ZIEMNIACZANE

Nr i symbol RW-BM-I11-11
Normatyw surowcowy:

. Patki ziemniaczane
. Mleko

. Woda

. Jaja (4 szt)

Smalec

. Cebula

. Bulka tarta

. Pieprz naturalny
. Kasza manna

10.

Sol

czarkowym, mysliwskim oraz suréwkami.

700 g
800 g
940 g
200 g
3609
3609
300 g
159
200 g
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