


Festiwal Kuchnia Inspiracji

Kuchnia regionalna Lublina wyrdznia sie
przenikaniem tradycji staropolskich, kresowych
i zydowskich. Z jednej strony opiera sie na
prostych, dawnych recepturach dworskich

i chtopskich, z drugiej czerpie z aromatyczne;
kuchni wschodniej oraz bogatego dziedzictwa
lubelskich Zydéw, tworzac unikatowy smakowy
tygiel. R6znorodnosc ta wynika takze z zyznych
gleb lessowych catego regionu, sprzyjajacych
uprawie zbdz, warzyw, owocow i roslin
straczkowych. Dzieki temu lokalni producenci
styng z miodow, olejow ttoczonych na zimno,
serow czy warzyw z ekologicznych gospodarstw.
Festiwal Kuchnia Inspiracji dazy do
podtrzymywania i promowania kulinarnych
tradycji Lublina. W tym roku jego bohaterem byt
ziemniak - symbol prostoty, sytosci

i uniwersalnosci w kuchni. Ziemniak,

choc niepozorny, stanowi podstawe wielu
regionalnych potraw i inspiruje kucharzy do
tworzenia nowoczesnych interpretacji klasyki.
Festiwal podkresla, jak tradycja moze spotykac
sie z kreatywnoscia, a lokalne produkty

z nowymi smakami.

Konkurs kulinarny dla studentow

Juz po raz trzeci, 21 listopada 2025 r.,

w pracowni gastronomicznej Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie odbyt sie konkurs
kulinarny, w ktérym udziat wzieli studenci
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii.
Tematem przewodnim byt ziemniak, a konkurs
przyjat forme live cookingu. Do rywalizacji
przystapito 5 studentow i studentek, ktorzy
przygotowali autorskie przepisy oparte

na kuchni lokalnej i kuchniach catego

Swiata. Mtodzi kreatorzy smakow stworzyli
niesamowite dania z ziemniakiem lub batatem
w roli gtdwnej, a ocenili je pracownicy Wydziatu
Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie oraz niezastgpieni
szefowie kuchni lubelskich restauracji, ktére
nosza tytut Miejsc Inspiracji - tukasz Oron

z restauracji Legendy Miasta i Marcin Szulej

z restauracji Kulturalna.



Uniwersytet Przyrodniczy

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

GASTRONOMIA | SZTUKA KULINARNA

To kierunek umozliwiajgcy zdobycie
specjalistycznej wiedzy, jak réwniez
praktycznych umiejetnosci z zakresu sztuki
przygotowywania i serwowania potraw,

a takze projektowania i zarzadzania placowkami
prowadzacymi dziatalnos¢ gastronomiczng.
FORMA STUDIOW Stacjonarne | stopnia
(inzynierskie) || Niestacjonarne | stopnia
(inzynierskie)

DIETETYKA

Studia dajg mozliwos¢ zdobycia wiedzy

z zakresu zasad zywienia cztowieka, planowania
racjonalnego zywienia rdznych grup ludnosci,
psychodietetyki, oceny i kontroli jakosci
zdrowotnej zywnosci, organizowania zywienia
indywidualnego, zbiorowego i leczniczego,
zapobiegania chorobom zywieniowo-zaleznym
oraz prowadzenia edukacji zywieniowej.
FORMA STUDIOW Stacjonarne | stopnia
(licencjackie) i Il stopnia (magisterskie) ||
Niestacjonarne | stopnia (licencjackie)

i Il stopnia (magisterskie)

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE
CZLOWIEKA Studia przygotowuja technologdw
i analitykow przemystu spozywczego,
fermentacyjnego oraz stuzb sanitarnych,
placowek badawczych - specjalistow w zakresie
przetwarzania, utrwalania, przechowywania

i kontroli jakosci zywnosci.

FORMA STUDIOW Stacjonarne | stopnia
(inzynierskie) i Il stopnia (magisterskie) ||
Niestacjonarne | stopnia (inzynierskie

i Il stopnia (magisterskie)

BIOTECHNOLOGIA

To kierunek dajacy mozliwos¢ zdobycia
interdyscyplinarnej wiedzy z nauk
przyrodniczych ze szczegblnym uwzglednieniem
technologii i wspétczesnych metod biologii
eksperymentalnej.

FORMA STUDIOW Stacjonarne | stopnia
(inzynierskie) i Il stopnia (magisterskie) ||
Niestacjonarne | stopnia (inzynierskie)

i Il stopnia (magisterskie)
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1. MIEJSCE

Jakub Nizio
Boulangeére Potatoes

Sktadniki (na dwie porcje): 300 g borowikow
1kg ziemniakow 200 g creme fraiche
400 ml bulionu miesnego 1limonka

100 g boczku 40 g koperku

2 Srednie cebule 40 g natki pietruszki
5 zabkéw czosnku 40 g parmezanu
pare gatazek Swiezego tymianku 15 ml oliwy z oliwek
100 g masta sol i pieprz do smaku

Sposob wykonania:

Wytopit boczek na patelni. Obrac cebule i pokroic 3 w cienkie piorka, obrac czosnek i posiekat 3 zabki w plasterki. Podsmazy¢
pokrojony czosnek i cebule na czesci masta, doprawi sola, pieprzem i tymiankiem. Obra¢ ziemniaki i skroi¢ w cienkie plasterki (najlepiej
na mandolinie), uktadac w naczyniu zaroodpornym (o pojemnosci 400 ml) warstwy nastepujaco: plasterki ziemniaka, cebule

z czosnkiem i boczkiem, potem znéw ziemniak i tak do prawie samego wierzchu. Po utozeniu warstw, zala¢ cieptym bulionem. Naczynie
przykry¢ folig aluminiowg i whozy¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C, bez termoobiegu. Piec tak do migkkosci ziemniakow.

Pokroit reszte cebuli oraz czosnku w drobng kostke. Borowiki pokroic w wigkszg kostke. Posiekat czes¢ listkow natki pietruszki

i koperku. Na masle podsmazy¢ grzyby z czosnkiem i cebulg, dodac ziota i doprawic do smaku solg i pieprzem. Zetrzec skorke limonki
i wycisnac z niej sok. Créme fraiche doprawic sola, pieprzem, sokiem i skdrkg z limonki. Reszte soku z limonki wymieszac z oliwg, tak
by powstata emulsja. Reszte natki pietruszki i koperku wymieszac z emulsja. Gdy ziemniaki bedg juz miekkie, zdja¢ folie aluminiowa

i piec dalej, by bulion odparowat. Pod koniec pieczenia posypat po wierzchu startym parmezanem. Gdy caty bulion wyparuje i ser sie

przypiecze, wyjac z piekarnika. Podawac w naczyniu zaroodpornym, z resztg sktadnikéw wedle uznania.
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2. MIEJSCE
Jakub Pustutka

(ottage pie z posypkq

Z kasztanow

Sktadniki:

Purée ziemniaczane:
1,3 kg ziemniakow

115 g masta

120 g mleka

85 g Smietany

30 g sera Bursztyn

40 g sera Lazur Ztacisty

Nadzienie do potrawy:

400 g miesa wotowego mielonego

200 g migsa wieprzowego mielonego
170 g boczku w plastrach

3 boczniaki (ok. 150 g - ewentualnie pieczarki lub rydze)
1érednia cebula biata

1 seler naciowy

1 duza marchew

4 z3bki czosnku

30 g koncentratu pomidorowego

5 g tymianku

6 g rozmarynu

250 g rosotku (lub 1kostka bulionowa)
140 g zamrozonego groszku

75 g parmezanu

300 g kasztanow
sos Worcestershire

Chipsy z buraka i boczniakow:
1 burak

5 g czosnku suszonego

5 g papryki stodkie]

30 g boczniakow

15 g masta

Chipsy z bekonu:

40 g boczku w plasterkach
125 g brazowego cukru

5 g ptatkow chili

5 g pieprzu czarego

Sos serowy:

80 g Smietanki 30%
30 g sera parmezan

30 g sera Bursztyn

20 g sera Lazur Ztocisty
4 g pieprzu

1 ser camembert



Sposab wykonania:

Przystawki:
Buraka nalezy obra, a nastepnie za pomocg mandoliny pokroic na cienkie plastry. Do matej miski wsypat przyprawy, nastepnie
wymieszat wraz z pokrojonym burakiem. Piec w air fryerze 180°C przez 7 minut do wyschniecia

Do matej miski wsypac cukier brazowy i przyprawy, nastepnie wymieszac. Powstata mieszanke wymieszac wraz z plastrami boczku

w misce. Wytozy¢ blaszke do pieczenia folig aluminiowa, nastepnie wytozy¢ plastry boczku na kratke do pieczenia. Nastepnie piec przez
15 minut w 200°C do momentu, gdy bekon bedzie upieczony. Za pomocg widelca wytozy¢ chipsy z bekonu na talerzyk i pozostawic

do ostygniecia. Umyj boczniaki pod biezacg woda, nastepnie rozdrobnic na paski. Roztopi¢ masto na rozgrzanej patelni, nastepnie
podsmazy¢ boczniaki do ztocistego koloru.



Sos serowy:

Zatrze¢ parmezan, Bursztyn i ser Lazur do jednej miski. W rondelku podgrza¢ smietanke, nastepnie dodac wspomniane sery i miesza¢
do rozpuszczenia sie seréw. Przyprawi€ sos serowy pieprzem i solg. Wysmazyc ser camembert na rozgrzanej patelni, nastepnie ostroznie
przepotowic ser tak, aby nie wylat sie na zewnatrz. Do wnetrza sera camembert ostroznie wymieszac okoto 14yzki przyrzadzonego sosu
serowego.

Posypka z kasztanéw:

Przetozy¢ kasztany do miski, a nastepnie wlac wrzgtek. Poczekac 15 minut, az skorupka kasztanéw delikatnie zmieknie. Nacig¢ kasztany
za pomocg noza dwoma nacieciami przypominajacymi litere ,x". Gotowac kasztany w posolonej wodzie przez 30 minut, az sie otworza.

Obrat kasztany ze skorupki, nastepnie ugotowang tupine z kasztana zblendowat na drobne kawatki. Przygotowang posypke z kasztana

podrumieni¢ na rozgrzanej patelni do osiggniecia ztocistego koloru.

Purée ziemniaczane:

Ziemniaki nalezy umyc, nastepnie obrac i pokroi¢ na rowne kostki. Zagotowac ziemniaki w posolonej wodzie, az do stanu miekkiego
(okoto 7-10 minut). Nastepnie odcedzic. W sosjerce rozpusci¢ masto i dodac mleko. Podgrzewat, az bedzie gorgce. Odcedzone
ziemniaki przecisnac przez praske do ziemniakow. Wymieszac razem podgrzane mleko z mastem, nastepnie dodac pokruszony ser.
Dolat Smietany, caty czas mieszajac, i odstawic na bok. Przygotowane purée ziemniaczane zostawic na pozniej, odktadajgc czes¢ na sos
serowy.

Wykonanie dania:

Rozgrzac piekarnik do 195°C. Pokroi¢ w drobng kostke boczek w plastrach, nastepnie wymieszac wszystko razem z wieprzowing

i miesem wotowym. Rozgrzac garnek do czerwonosci, a nastepnie dodac mieso. Naciskajac na nie, smazy¢ przez 3 minuty. Nastepnie
obraci¢ na drugg strone. Kiedy mieso nabierze tadnego koloru, rozdzieli¢ mieso na mniejsze kawatki za pomocg ttuczka do ziemniakadw,
przyprawic solg i pieprzem, podgrzewajac. Ugotowane mieso odstawi¢ na bok do innego naczynia.

W tym samym naczyniu rozpusci¢ masto i dodac pokrojone grzyby. Podsmazy¢ do ztotego koloru, nastepnie dodac pokrojong
marchewke, seler naciowy, cebule i czosnek. Podsmazy¢ przez 3 minuty do miekkiej konsystencji. Nastepnie dodac koncentrat
pomidorowy i podsmazy¢ do tadnego ztotego koloru. Rozcienczy¢, dodajac bulionu wotowego. Dodac sos Worcestershire, tymianek,
rozmaryn i gotowac, az cata woda wyparuje. Dodac zamrozony groszek i wymieszac wszystko do momentu, gdy groszek bedzie juz
ciepty. Wymieszat razem z ugotowanym miesem.

Przygotowane wypetnienie przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, wyktadajac na to purée ziemniaczane, i posypac od serca startym
serem parmezan. Piec do ztocistego koloru przez 20 minut.






3. MIEJSCE

Patrycja Kozdron

Ziemniak z sadu -
violet-batat edition

Sktadniki:

Brioszka batatowo-fioletowa
Sk¥adniki na ciasto pomaranczowe:
250 g maki pszennej typ 550

110 g purée z batata

55 g purée z ziemniaka

60 ml cieptego mleka

8 g drozdzy Swiezych

25 g cukier

3 gsoli

1jajko cate

2 76tka jajka

50 g masta (najlepiej z lodowki)

Y2 tyzeczki pasty waniliowej

jajko + mleko (do smarowania)
masto klarowane (do wykoriczenia)

Sktadniki na ciasto fioletowe:
250 g maki pszennej typ 550
110 g purée z fioletowego ziemniaka

10 60 mlcieptego mleka

8 g drozdzy Swiezych

25 g cukier

3gsoli

1jajko

2 76ttka jajka

50 ¢ masta (najlepiej z lodowki)

Y2 tyzeczki pasty waniliowej

jajko + mleko (do smarowania)
masto klarowane (do wykonczenia)

Zel cydrowo-jabtkowy

100 ml soku jabtkowego 100%
100 ml cydru wytrawnego

10 g cukru

5 gagaru

Sorbet jabtkowo-bazyliowy z cydrem
250 ml soku jabtkowego 100%

60 ml cydru wytrawnego

15 ml soku z cytryny

40 g cukru

10-15 listkow Swiezej bazylii
krem waniliowo-ziemniaczany
120 g ugotowanych ziemniakéw
120 ml Smietanki 30%

20 g cukru

20 g masta

wanilia do smaku

szczypta soli

Kruszonka ziemniaczana
50 g purée ziemniaczanego
80 g maki pszenne;

25 g cukru bragzowego

30 g masta zimnego
szczypta soli

Chipsy z batata

150 g batatow

syrop cukrowy 1:1z 120 ml wody i 120 g cukru
kilka kropel soku z cytryny

szczypta soli



Sposab wykonania:

Brioszka batatowo-fioletowa:

Potaczy¢ mleko, drozdze i tyzeczke cukru. W mikserze potaczyc purée, jajko, zottka,
cukier, sol, wanilie i rozczyn. Dodac make i wyrabiac przez 6-8 min. Dodawac masto
partiami, wyrabiac przez kolejne 6-7 min. Powtorzyc czynnosci z drugim kolorem
ciasta. Odstawic do wyrastania na 40-45 min. Podzieli¢ ciasto na kilka czesci,
zmieszac oba kolory, uformowac kulki o wadze ok. 60 g i utozy¢ na blasze. Odstawic
na drugie wyrastanie 30-35 min. Posmarowact jajkiem z mlekiem i piec 15-16 min
w 180°C. Po wyjeciu posmarowat cienko mastem klarowanym.

Zel cydrowo-jabtkowy:

Potaczy¢ wszystkie sktadniki i doprowadzic do wrzenia. Gotowac przez 60 sekund.
Wylac w formie cienkiej warstwy i pozostawic do zastygniecia. Zblendowac na gtadki
zel.

Sorbet jabtkowo-bazyliowy z cydrem:
Zmiksowact wszystkie sktadniki i podgrzewac do momentu rozpuszczenia cukru.
Przefiltrowac. Schtodzi¢ i zamrozi¢ w maszynie do lodow lub zamrozi¢ i zmiksowat.

Krem waniliowo-ziemniaczany:
Zblendowat ziemniaki ze Smietanka, cukrem, solg i wanilig. Dodawa¢ masto
i miksowac do uzyskania gtadkiego kremu. Schtodzi¢, a przed podaniem ubic.

Kruszonka ziemniaczana:

Potaczyt wszystkie sktadniki do konsystencji kruszonki. Piec w air fryerze przez
8-9 min w temperaturze 165°C. Odstawi¢ do wystudzenia, aby masa ostygta

i stwardniata.

Chipsy z batata:
Zanurzyc¢ plastry batata w syropie z cytryna. Osuszy¢ - najlepiej 2 razy. Suszy¢
w air fryerze 25 min w 100°C, przektadajac w trakcie. Wystudzic na kratce.

Ztozenie dania:

Potowke cieptej brioszki utozy¢ na talerzu. Natozy¢ krem waniliowo-ziemniaczany.
Roztozy¢ punkty zelu cydrowego. Dodac kule sorbetu. Posypac kruszonka.
Udekorowat chipsami z batata i bazylia.

"



WYROZNIENIE
Karolina Madej

Ziemniaczany crumble
jabtkowo-cytrynowy

Skadniki:

Purée ziemniaczane:

500 g ziemniakow

100 g miekkiego masta

40 g cukru pudru

14yzeczka ekstraktu waniliowego
12 g cukru z dodatkiem wanilii

Prazone jabtka

2 duze lub 3 mate jabtka

2 tyzki cukru

sok i skarka z potowy cytryny
3 tyzki ptatkow owsianych

Wykonanie:

Purée ziemniaczane:

Ugotowat ziemniaki w osolonej wodzie, odcedzic i zblendowat albo ubic. W duzej misce potgczy¢ zblendowane ziemniaki, miekkie
masto, cukier puder, cukier z dodatkiem wanilii i ekstrakt waniliowy.

Prazone jabtka:
Obrac jabtka, pokroi¢ w kostke. Wrzucic na patelnie, dodac cukier i tyzke soku z cytryny. Podsmazac kilka minut. Podprazy¢ ptatki
owsiane na patelni.

Uktadanie warstw:
W szklance utozy¢ na zmiane warstwy - purée, a nastepnie jabtka - do konca szklanki tak, aby ostatnig warstwg byty jabtka. Na
12 wierzchu posypac ptatkami owsianymi i wykonczy¢ startg skorka z cytryny.
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WYROZNIENIE
Danylo Hordiichuk

Dorsz faszerowany stoning,
cebulg i nasionami kopru

Sktadniki: Consommé z ziemniaka:
Dorsz faszerowany stonina: 600 g ziemniakow
250 g dorsza 50 g sosu sojowego
100 g stoniny sol, pieprz, tymianek
150 g cebuli
5 ¢ nasion kopru Sos do ryby:
sol, pieprz 100 g pietruszki
100 g pora
Tymiankowy gratin: 200 g bulionu
400 g ziemniakow 3 g nasiona kopru
50 ¢ masta 5 g suszonych grzybow
3-4 gatazki Swiezego tymianku
sol, pieprz Sposab wykonania:
Dorsz faszerowany stonina:
Espuma ziemniaczano-truflowa (syfon 0,5 I): Cebule posiekat drobno i zeszkli¢ na patelni. Stonine pokroit
150 g ziemniakow w bardzo drobng kostke, dodat do cebuli i chwile przesmazye, aby
150 g Smietanki 30-36% wytopita sie czest thuszczu. Dodat nasiona kopru, doprawic sol3
60 g mascarpone i pieprzem, wystudzi¢. Dorsza delikatnie ponacinac wzduz (jak
6 g pasty truflowej kieszen). Wypetni¢ farszem i piec w 160°C przez 10-12 minut lub

sol gotowac na parze 6-8 minut.



Tymiankowy gratin:

Ziemniaki obrac i pokroi¢ w cienkie plasterki (2-3 mm). W rondelku roztopi¢ masto z tymiankiem. Wymieszat ziemniaki z mastem,
doprawic solg i pieprzem. Utozy¢ warstwowo w naczyniu i piec przeez 40-50 min w 170-180°C, az bedg miekkie i lekko rumiane. Po
upieczeniu obcigzy¢ na chwilg, by gratin byt bardziej zwarty (opcjonalnie).

Espuma ziemniaczano-truflowa:

Ziemniaki ugotowat w osolonej wodzie do migkkosci. Podgrzac Smietanke, dodac ugotowane ziemniaki, mascarpone i paste truflowa.
Zblendowat na bardzo gtadki krem i przecedzi¢ przez drobne sito. Przelewac do syfonu, zatadowat 1 nabaj N20 (lub 2 przy wiekszym
syfonie). Trzymat w 60°C przed podaniem.

Consommeé z ziemniaka:
Ziemniaki zetrze¢ drobno lub pokroic i gotowac w 1,2-1,5 | wody z dodatkiem tymianku. Gdy bedg miekkie, dodac sos sojowy i doprawic.
Przecedzic bulion przez sito. Podawac gorgce jako lekki bulion do dania.

Sos do ryby:
Por pokroi¢ i podsmazyc lekko na maéle. Dodac posiekang pietruszke i grzyby. Wlac bulion i gotowac 10-15 minut. Dodac nasiona kopru.
Zblendowat i przecedzic dla bardziej eleganckiej konsystencji. 15






