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Zupa cebulowa

Liczba porcji: 4-5

Sktadniki:

1 kg cebuli zwyczajnej - 5 duzych cebul

80 g masta klarowanego - niecate pot kostki

800 ml bulionu wotowego lub warzywnego lub innego dostepnego

5 srednich zgbkéw czosnku

ziota i przyprawy: tyzeczka tymianku, po pot tyzeczki soli i pieprzu, ptaska tyzeczka cukru, 2 liscie
laurowe

Sktadniki na grzanki:

pot dtugiej bagietki pszennej

2 tyzki delikatnej oliwy z oliwek

50 g sera Gruyere lub innego sera typu parmezan lub innego jaki mamy w lodowce

Cebule obrac i pokroi¢ w pidrka, masto lub oliwe rozgrzac na patelni i dotozy¢ pokrojong cebule.
Smazy¢ do na Srednim ogniu przez okoto 20 minut bez przykrycia, potem dodac sél, cukier i
liscie laurowe. Smazyc kolejne 20 minut, dodac pieprz oraz czosnek przepuszczony przez praske
i tymianek. Mieszamy caty czas naszg cebule. Dodajemy okoto 200 ml bulionu i gotujemy przez
chwile, nastepnie wlac reszte bulionu i gotowac na matym ogniu przez 30 minut.

Bagietke pokroi¢ w kromki, posmarowac oliwg i zrumienic¢ na patelni lub wtozy¢ do piekarnika.
Na sam koniec posypac serem i jeszcze chwile zapiec.
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Ratatouille Swf%cm
Liczba porgcji: okoto 2 kg dania HOTEL PItA
Naczynie 28 cm Srednicy ?UW'/

Sktadniki podstawowe na Ratatouille:
2-3 mate i cienkie baktazany - okoto 350 g
2 Srednie cukinie z6tte - okoto 350 g

2 Srednie cukinie zielone - okoto 350 g
3-4 pomidory rzymskie - okoto 400 g

Sktadniki na sos warzywny do Ratatouille:

1 $rednia papryka czerwona - okoto 230 g

1 $rednia papryka z6tta - okoto 230 g

1 $rednia cebula - okoto 200 g

3 zabki czosnku - okoto 15 g

puszka pomidoréw krojonych lub catych - 400 g

2 tyzki ulubionej oliwy

przyprawy i ziota: po pot tyzeczki tymianku, stodkiej i ostrej papryki oraz soli i pieprzu; garsc listkow
bazylii

Sktadniki na glazure z oliwa:

3 tyzki ulubionej oliwy

1 zgbek czosnku - okoto 5 g

tyzeczka zi6t prowansalskich i spora szczypta soli

Sktadniki na sos warzywny, umy¢, usungc gniazda nasienne z papryk. Kroimy cebule w drobng kostke,
papryke, czosnek i pomidory. Na rozgrzanej patelni z oliwg lub mastem przesmazamy cebule na Srednim
ogniu. Jak sie zeszkli dodajemy papryke i czosnek. Smazymy jeszcze kilka minut i dodajemy pomidory.
Doprawiamy do smaku ziotami, solg i pieprzem i po 10 minutach sos jest gotowy.

W tym samym czasie baktazany, pomidory i cukinie kroimy w plastry o grubosci okoto 5 mm. Jesli
baktazany sg gorzkie po przekrojeniu (przy skorce), to plasterki baktazanéw umieszczamy w misce.
Posypac je tyzeczkg soli i wymiesza¢. Odstaw na 20-30 minut, a po tym czasie przeptuka¢ zimng woda.
Nastepnie odcedz i doktadnie osuszy¢ na reczniku papierowym.

Sos wylewamy do naczynia na dno i uktadamy plasterki warzyw jeden na drugim w koto catej formy.
Catos¢ smarujemy glazurg z oliwy, czosnku, soli i zi6t. Przykryc folig aluminiowa i wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika do 200 stopni (géra/dot) na srodkowg pétke na ok 60 minut. Na 10 minut przed koncem zdjgc¢
folie i wigczy¢ grill celem zrumienienia warzyw.
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Panna Cotta

Liczba porcji: 8

Sktadniki:

Smietana stodka 30% lub 36% - 1 litr
cukier-80g

laska wanilii - 2 szt

zelatyna - 5 tyzeczek

Rozmaryn - 1 gatgzka

Do malutkiej miseczki wlej 50 ml wody. Wsyp 5 tyzeczek zelatyny, cato$¢ zamieszaj i odstaw na
bok, by zelatyna napeczniata. Cukier wsypujemy do garnka i podgrzewamy az zmieni kolor na
stomkowy, nastepnie zalewamy Smietang dodajemy wanilie i rozmaryn, zagotowujemy.
Nastepnie wyciggamy laski wanilii i rozmaryn, dodajemy zelatyne i mieszamy do catkowitego
rozpuszczenia sie zelatyny. Wla¢ do naczynek, kokilek lub foremek, odstawi¢ do wystudzenia,
nastepnie witozy¢ do lodowki do catkowitego stezenia deseru.

Deser podawac ze Swiezymi owocami lub sosem.
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