Gmina Poraj

36. Warsztaty kulinarne

W $rode 11 pazdziernika, po wakacyjnej przerwie, w ofercie Gminnego Osrodka Kultury im. Janusza Gniatkowskiego w
Poraju ponownie zagoscity Warsztaty kulinarne.
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36. Warsztaty kulinarne sciagnety do Mastonskiego amatorki letnich smakow

Tym razem Warsztaty kulinarne odbyty sie w Budynku Wielofunkcyjnym w Mastorskiem, a poprowadzita je
Magdalena Adamus-Barszcz. Gotowanie dla pani Magdy jest wielkg przyjemnoscia. Uwielbia eksperymentowac,
poznawa¢ nowe smaki i tajniki kuchni.

Motywem przewodnim 36. Warsztatéw Kulinarnych byto ,Wspomnienie lata”. Jak wskazuje tytut w menu nie mogto
wiec zabraknad¢ potraw, ktére sg niejako przypomnieniem letnich miesiecy i wakacyjnych podrézy. Licznie

zgromadzone uczestniczki warsztatéw mogty zaznajomic sie z procesem przygotowywania paelli, czy tez panna cotty
oraz grillowanej niespodzianki z kolorowym sosem.

Przepisy 36. Warsztatéw kulinarnych:
- Grillowana niespodzianka z kolorowym sosem

Sktadniki: baktazan, kilka lisci szpinaku, suszone pomidory,
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feta, papryczka pepperoni, natka pietruszki,
oliwa, sél, pieprz

Wykonanie: Cukinie kroimy w plastry, grillujemy. Na zgrillowane plastry ktgdziemy li$¢ szpinaku,
suszonego pomidora, kawatek fety i zwijamy w rulon. Polewamy sosem.

Sos: papryczke drobno siekamy wraz z natka, dodajemy oliwe, sél i pieprz.

- Paella

Sktadniki: 0,25ml bulionu drobiowego + szczypta szafranu;
100g kurczaka;
kawatek papryki, kawatek cukinii, czosnek, maty pomidor, oliwa,
papryka wedzona w proszku, papryka ostra w proszku;
1/5 szklanka biatego wina;
1 tyzka sosu pomidorowego
759 ryzu do paelli
S0S SOojowy

Wykonanie: Bulion podgrzewamy wraz z szafranem; kurczaka kroimy w kostke, przyprawiamy. Papryke,
cukinie, czosnek, pomidor kroimy w kostke. Rozgrzewamy oliwe lekko przesmazamy ryz, potem kurczaka,
warzywa. Dodajemy papryke w proszku, wino, i gotujemy az wino wyparuje. Dodajemy sos pomidorowy, a
po chwili wsypujemy ryz i smazymy 2min. Wlewamy niecaty bulion i dusimy do miekkosci dolewajac
goracego buliony w razie koniecznosci. posypac natka.
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- Panna cotta

Sktadniki: 50ml $mietany 30% lub 36%
50 ml mleka
3 g zelatyny
wanilia
16 g cukru

Wykonanie: Zelatyne zala¢ zimna woda, mleko zagotowa¢ ze émietang, doda¢ cukier wanilie, namoczona
zelatyne. Wymiesza¢ do rozpuszczenia zelatyny. Przela¢ do pojemnika w i wstawi¢ d lodéwki.




