Zalacznik do Wniosku o czlonkostwo w Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze

P.P.H.U. Rozanski Ryszard
»Pod Rozami”

Ul. Radomska 49

26-630 Jedlnia-Letnisko
www.pod-rozami.com.pl

Hotel i Restauracja ,,Pod R6zami” zaprasza do urokliwej miejscowosci
Jedlnia-Letnisko, potoZonej u podnoza Puszczy Kozienickiej, w sasiedztwie
miasta Radom. Nasza miejscowos¢ to region wiejski z dtugoletnimi tradycjami.
Prowadzac restauracje bazujemy na potrawach kuchni polskiej, bardzo czesto
powracajac do rodzimych dan naszego regionu. Nasi kucharze juz od ponad 15 lat
przygotowujac dania uzywaja produktow z okolicznych upraw i od lokalnych
przetworcow.

Chcieliby$my pochwali¢ si¢ Panstwu takimi daniami jak:

1) Staropolskie flaki wotowe

2) Kapusniaki z kasza

3) Kapusta kartoflana

4) Porka staropolska /Prazucha
5) Ciasto drozdzowe z kruszonkg
6) Paczki z domowa konfiturg

STAROPOLSKIE FLAKI WOLOWE

- flaki wotowe $wieze 1 kg

- marchew 1 $rednia sztuka
- pietruszka 1 $rednia sztuka
- nieduzy seler


http://www.pod-rozami.com.pl/

- por 1 szt

- wywar wotowo/drobiowy 2 litry

- przyprawy: majeranek, gatka muszkatotowa, lisc laurowy, ziele angielskie,
papryka stodka, sol, pieprz

- masto, maka

Flaki gotujemy, nastgpnie ptukamy dla uniknigcia nieprzyjemnego zapachu, odcedzamy.
Gotujemy wywar na wotowinie i drobiu. Do wywaru dodajemy flaki i warzywa starte na
tarce o duzych oczkach. Z masta, maki 1 stodkiej papryki robimy zasmazke¢ 1 wlewamy do
gotujacych si¢ flakéw. Doprawiamy do smaku.

KAPUSNIAKI Z KASZA I GRZYMAMI

Farsz:
- grzyby 0,30 kg
- kasza gryczana 0,50 kg
- kasza jeczmienna 0,60 kg
- cebula 0,60 kg
- kapusta kiszona 0,70 kg
- sol, pieprz
- kapusta kwaszona w catosci 1,50 kg 1 glowka
Sos grzybowy:
- grzyby 0,30 kg
- masto 250 g
- cebula 0,20 kg
- wywar Z warzyw
- Smietana
- sol, pieprz

Liscie z glowki kiszonej kapusty moczymy aby pozby¢ si¢ kwasu. Kazda z kasz osobno
parujemy. . Grzyby razem z cebulka podsmazamy na oleju, dodajemy do nich kasze oraz
wyplukang kiszong kapustg. Farsz doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Farsz
zawijamy w liscie kiszonej kapusty. Zawinigte kapusniaki uktadamy w garnku,
dolewamy troszk¢ wody i gotujemy ok. 1,5 godz.

Sos grzybowy:
Cebulke oraz grzyby kroimy w kosteczke, podsmazamy na masle, dodajemy wywar z
warzyw, zaprawiamy $mietang, doprawiamy do smaku solg i pieprzem.



KAPUSTA KARTOFLANA

- groch 1 kg

- ziemniaki 4,80 kg
- boczek, stonina, cebula

- s0l, pieprz

Gotujemy groch. Ziemniaki kroimy w drobng kostke, zakwaszamy kwaskiem
cytrynowym i gotujemy na p6t twardo.

Boczek, stoning i cebule kroimy w kostke i podsmazamy.

Po ugotowaniu mieszamy groch z ziemniakami i doprawiamy. Podajemy z
przysmazonym boczkiem.

PORKA STAROPOLSKA / PRAZUCHA

- ziemniaki 2 kg

- maka 0,20 kg

- cebula 0,20 kg

- boczek 0,20 kg

Ziemniaki gotujemy do migkkos$ci, odcedzamy. Ubijamy dosypujac make. Dodajemy
cebulg podsmazong z boczkiem intensywnie mieszajac.

CIASTO DROZDZOWE Z KRUSZONKA

- maka 1 kg

- cukier %4 szklanki

- mleko 1 szklanka

- masto 250 g

- zoltka 6 szt

- drozdze 10 dag

- sliwki suszone, zurawina suszona
- kruszonka: maka, cukier, masto



Mleko lekko podgrzewamy, dodajemy troszke cukru i rozpuszczamy drozdze.
Zostawiamy do wyro$niecia w ciepte miejsce. Zottka ubijamy z reszta cukru. Dodajemy
do wyrosnigtego zaczynu. Nastgpnie dodajemy roztopione masto oraz makg. Wyrabiamy
rgcznie ciasto i ponownie odstawiamy do wyro$nigcia. Do ciasta dodajemy suszone
sliwki lub zurawing, wktadamy
w foremke wysmarowang mastem, na wierzchu posypujemy kruszonka, pieczemy do
uzyskania ztotego koloru.

PACZKI Z ROZANA KONFITURA

- mleko 1 litr

- z0ttka 10 szt

- jajacale 5 szt

- cukier 30 dag

- drozdze 15 dag
- masto 250 dag

- maka 1,8-2kg

Robimy zaczyn z maki, cukru i drozdzy, odstawiamy do wyro$nigcia w ciepte miejsce.
Z6ttka ubijamy z jajami dodajemy do zaczynu. Nastepnie dodajemy roztopione
wystudzone masto i makg. Wyrabiamy ciasto. Odstawiamy do wyro$nigcia. Robimy
paczki dodajac r6zang konfitur¢. Smazymy na glebokim thuszczu.



