| Ksiega Menu — Ksiega Menu —
Reykjavik Kitchen Menu Redesign

Dokument generowany przyrostowo przez chefAgent. Nie edytuj recznie sekcji miedzy
znacznikami.

Przeglad

Przeglad Projektu (Overview)

Niniejsze opracowanie stanowi kompletng Ksiege Menu (Menu Book) przygotowana dla
restauracji Reykjavik Kitchen. Celem projektu byta kompleksowa rekonstrukcja karty
dan, majaca na celu podniesienie poziomu kulinarnego lokalu, optymalizacje inzynierii
menu (Menu Engineering) oraz bezposrednie odniesienie sie do opinii i oczekiwan gosci.

Gtowne Zatozenia Projektowe

1. Tozsamos¢ Kulinarna: Potgczenie tradycyjnej kuchni islandzkiej/nordyckiej z
nowoczesnymi technikami kulinarnymi (modernistyczna kuchnia nordycka), z
zachowaniem gtebokiego szacunku dla lokalnego produktu (Swieze ryby z
zimnych fiorddéw, islandzka jagniecina, tradycyjny skyr, ser Gullost, lesne jagody i
ziota).

2. Inzynieria Menu: Strukturyzacja oferty zgodnie z metodologig Kasavana-Smith.
Dania zostaty zbalansowane pod katem food cost, marzy oraz popularnosci,
tworzgc czytelng hierarchie ,,Star”, ,,Plowhorse” i ,,Puzzle”.

3. Zasada Dual-Track: Wprowadzenie réwnolegtych sciezek dla gosci o réznych
preferencjach i ograniczeniach dietetycznych (w tym petne alternatywy
bezglutenowe, bezmleczne oraz weganskie), eliminujgc podejscie typu ,na
zyczenie” i zastepujac je integralnym projektowaniem od podstaw.

4. Zmystowos¢ i Balans: Kazde danie zostato skomponowane tak, aby zawierac
minimum 3 kontrastujgce tekstury oraz zréwnowazony profil temperatur, co
zapobiega zmeczeniu sensorycznemu (menu fatigue) podczas petnej progresiji
dan.



Profil klienta

Profil i Koncept Kulinarny (Profile & Concept)

1. Koncept przewodni: ,,Sumar i Reykjavik” (Lato w Reykjaviku)

Nowy koncept menu dla Reykjavik Kitchen na sezon letni skupia sie na wydobyciu
petni Swiezosci islandzkich produktéw w ich szczytowym momencie. tgczymy surowosé
nordyckiej natury z nowoczesng elegancja i goscinnoscia (z ktérej restauracja stynie).

 Filozofia: ,Swiezo$¢ z Iadu i morza”. Sktadniki sg pozyskiwane lokalnie - ryby
bezposrednio z portu w Reykjaviku, jagniecina z wolnego wybiegu z islandzkich
wzgorz, a letnie akcenty roslinne (rabarbar, dzikie jagody, czarny czosnek)
dodajg rzeskosci i nowoczesnego charakteru.

e Pozycjonowanie cenowe (Premium/Luxury): Ceny gtéwnych dah utrzymaja
sie w przedziale 5900 - 8200 ISK. Uzasadnieniem wysokiej ceny bedzie
widowiskowa, wielowarstwowa prezentacja (asymetria, kontrasty koloréw),
wysoka trudnos¢ techniczna oraz wyjatkowe, wielosktadnikowe kompozycje na
talerzu.

2. Odpowiedz na sygnaty z rekonesansu (Ewolucja i Poprawa)

e Bezpieczenstwo dietetyczne (Gluten-Free & Allergens): Zachowujemy i
rozwijamy najwyzszy standard dbatosci o alergie. Menu bedzie w 100% czytelne
pod katem alergendéw, a co najmniej 70% pozycji bedzie naturalnie
bezglutenowych lub dostepnych w wersji GF bez straty na jakosci.

o Ewolucja dan flagowych (Signature Dishes):

o Icelandic Lamb Shank (Gicz jagnieca): Zamiast klasycznego, ciezkiego
Sosu zimowego, gicz bedzie glazurowana redukcjg z islandzkiego piwa
rzemieslniczego i czarnych jagéd (crowberry), podana z kremowym,
lekko wedzonym purée z pasternaku i grillowanym porem.

o Seafood Soup (Zupa rybna): Baza z intensywnego, podwdjnie
redukowanego bulionu z pancerzy homara, aromatyzowana anyzem,
podawana z piankg koperkowga, krewetkami potnocnymi i olejem
ziotowym.

o Arctic Char (Pstrag arktyczny): Smazony od strony skéry na chrupko, z
letnim sosem rabarbarowo-maslanym, purée z groszku z mietg i palonym
mastem.

e Rozwigzanie problemu rotacji stolikéw (Maty lokal): Wprowadzamy
elementy mise-en-place, ktére skracajg czas serwisu (plating) przy zachowaniu
wysokiej ztozonosci dan. Techniki sous-vide dla mies i gotowe emulsje pozwolg
na btyskawiczne wydanie dan gtéwnych, zwiekszajac przepustowosc sali przy
petnym obtozeniu.



3. Podsumowanie parametrow operacyjnych:

« Format serwisu: A la carte (z mozliwosciag skomponowania 3-daniowego menu)

e Poziom trudnosci docelowej: 4/5 (Parzystos¢ z obecnym menu, lecz o
bogatszym profilu smakowym i teksturalnym)

e Liczba gosci / przepustowos¢: ~60 miejsc siedzacych

e Mozliwosci kuchni: Searing, sous-vide, pieczenie (oven), grill. Wysoki stopien
przygotowania przed serwisem (mise-en-place).

e Poziom kadry: Standard (profesjonalny zespét z silnym naciskiem na
powtarzalnosc¢ i precyzje).

e Docelowy sezon: Lato (Summer).

Rozpoznanie (menu + opinie)

Analiza Rekonesansu (Recon) — Reykjavik Kitchen
1. Analiza obecnego menu (Mission A)

e Profil kulinarny: Nowoczesna kuchnia islandzka (modern Icelandic) oparta na
tradycyjnych, lokalnych sktadnikach (jagniecina, dorsz, gtadzica, tosos, skyr)
potagczonych z nowoczesnymi technikami (konfitowanie, emulsje, dekonstrukcja
dan tradycyjnych, np. plokkfiskur).

e Struktura menu:

o Zestawy (Set Menus): 3-daniowe menu klasyczne (11.990 - 12.990
ISK) oraz 3-daniowe menu weganskie (9.990 ISK).

o Przystawki (Starters): Ceny 3290 - 3690 ISK. Dania: tatar z jagnieciny
(Hand-cut lamb fillet tartare), uwspétczesniony plokkfiskur (Reimagined
Icelandic plokkfiskur), ceviche z tososia (Salmon Ceviche), satatka
pieczona (Salad).

o Dania gtéwne (Mains): Ceny 5990 - 7990 ISK. Dania: czarne tagliolini
(Reynisfjara), smazona gtadzica (Pan-seared plaice), gicz jagnieca
(Icelandic Lamb Shank), poledwica wotowa (Beef tenderloin steak).

e Ocena trudnosci operacyjnej: 4/5 (Wysoka)

o Sygnaty: Wielosktadnikowe kompozycje na talerzu, liczne emulsje (masto
truflowe, sosy grzybowo-kokosowe, oliwy smakowe), zaawansowane
techniki przygotowania bazowego (powolne gotowanie/sous-vide giczy
jagniecej, konfitowanie, pieczenie gtadzicy, przygotowanie ceviche),
delikatne elementy dekoracyjne (gabka pietruszkowa, chipsy z tapioki).

o Styl opisu dan: Bistro/Casual elegancki. Opisy sg sktadnikowe, akcentujace
swiezosc i lokalnosé, z lekka narracjg zmystowg, wskazujgce na techniki i
pochodzenie ("Hand-cut", "Reimagined", "Pan-seared").

2. Analiza reputacji i opinii gosci (Mission B)



o Wskazniki ogdlne: Google: 4.8/5 (ponad 2200 opinii), Trip.com: 4.6/5. Bardzo
wysoki poziom zadowolenia gosci.
 Dania flagowe (Signature Dishes) chwalone w opiniach:

o

Icelandic Lamb Shank (Gicz jagnieca): Regularnie opisywana jako
"najlepsza, jaka kiedykolwiek jedliSmy" (must-order).

Zupa owocowa/Seafood Soup: Intensywny, bogaty profil smakowy na
bazie homara (lobster-based).

Beef Tenderloin (Poledwica wotowa): Chwalona za idealny stopien
wysmazenia i delikatnos¢.

Dania rybne (Arctic Char & Cod): Swiezo$¢ lokalnych ryb, $wietnie
zbalansowane glazury owocowe (cytrusowe, mandarynkowe).

Desery: Pavlova (szczegdlnie weganska z marakujg) oraz sernik ze skyru
(Skyr cheesecake).

¢ Mocne strony (Strengths):

o

o

Zrozumienie diet i alergendéw: Znakomite podejscie do oséb z celiakia
(gluten-free) oraz nietolerancjami laktozy. Obstuga wykazuje sie duzag
wiedzg i dbatoscig o brak zakazen krzyzowych (doskonate opinie na
FindMeGlutenFree).

Goscinnosc¢ i serwis: Wyjatkowo ciepta, profesjonalna atmosfera. Bardzo
silna i chwalona reprezentacja polskiej obstugi (w tym pani Magdalena),
ktéra tworzy domowy, przyjazny klimat.

o Jakosc sktadnikow: Podkreslanie mistrzowskiego przygotowania swiezych,

lokalnych produktéw islandzkich.

o Stabe strony i wyzwania (Weaknesses & Red Flags):

[e]

Poziom cenowy: Goscie zauwazaja, ze restauracja jest kosztowna (chot¢
standardowa dla rynku w Reykjaviku). Nowe menu musi broni¢ swojej
ceny wyjatkowa prezentacjg i kompozycja.

Ograniczenia przestrzenne: Maty lokal, szybko sie zapetnia. Brak
rezerwacji czesto skutkuje dtugim czasem oczekiwania lub odmowa
stolika.

Poziom hatasu: Przy petnym obtozeniu w kameralnej sali robi sie gtosno,
co moze obniza¢ komfort doswiadczenia fine-casual.

3. Zrédta danych:

¢ Oficjalna strona restauracji: https://reykjavikkitchen.is
e Trip.com Reviews: https://in.trip.com/restaurant/iceland/reykjavik/detail/reykjavk-
kitchen-56437942

¢ FindMeGlutenFree Reviews: https://www.findmeglutenfree.com/biz/reykjavik-
kitchen/4520709487984640

e Google Places API: Dane i opinie gosci (2025/2026).


https://reykjavikkitchen.is/
https://in.trip.com/restaurant/iceland/reykjavik/detail/reykjavk-kitchen-56437942
https://in.trip.com/restaurant/iceland/reykjavik/detail/reykjavk-kitchen-56437942
https://www.findmeglutenfree.com/biz/reykjavik-kitchen/4520709487984640
https://www.findmeglutenfree.com/biz/reykjavik-kitchen/4520709487984640

Menu

Udoskonalone letnie menu dla Reykjavik Kitchen na sezon letni, korygujgce i
doprecyzowujgce kontrasty teksturalne oraz specyfike unikalnych, napowietrzonych
s0sow i technik przygotowania. Kwintesencja nowoczesnego nordyckiego bisto z silng
tozsamoscia islandzka.

Wersja 2
SMARETTIR / PRZYSTAWKI

Ceviche z tososia i Arktycznego Golca

Jedrne, delikatne kawatki tososia i arktycznego golca marynowane w soku z rokitnika i
limetki, aksamitne, kremowe purée z awokado, ogorek, rzodkiewka, pekajgcy w ustach
sferyczny kawior sojowy, chrupki z tapioki.

Tekstury: jedrna-ryba, aksamitna-kremowa, pekajgca-sferyczna, chrupigca-tapioka -
Temp: 7°C - Gluten-Free | Dairy-Free /\ Fish, Soy *® Chablis AOC, Domaine Laroche
(Burgundia, Francja) ¥ Sok jabtkowo-imbirowy z mietg

Tatar z Poledwicy Jagniecej

Recznie siekana poledwica jagnieca, emulsja z czarnego czosnku, konfitowane zéttko
sous-vide (64.5°C), piklowane kurki, ggbka pietruszkowa. Opcjonalnie podawana z
chrupigcym zytnim chlebkiem (flatkaka).

Tekstury: aksamitna, kremowa, ggbczasta, chrupigca - Temp: 14°C - Gluten-Free
Option | Dairy-Free A\ Egg <* Pinot Noir, Joseph Drouhin (Burgundia, Francja) OR
lokalny Porter rzemieélniczy ® Napar z prazonego jeczmienia i dzikich jagdd

Rekonstruowany Plokkfiskur

Tradycyjna islandzka zapiekanka rybna. Delikatny szarpany dorsz i tupacz, kremowy sos
béchamel z dodatkiem biatego wina i dojrzatego sera Gullost, puree ziemniaczane z
palonym mastem, chrupigca kruszonka z zytniego chleba i szczypiorek.

Tekstury: kremowa, zapiekana-chrupigca, puszysta - Temp: 65°C - Gluten-Free Option
I\ Fish, Dairy, Gluten * Chardonnay, Kendall-Jackson Vintner's Reserve (California,
USA) ¥ Rabarbarowy kwas chlebowy



Pieczony Mtody Kalafior z Fiordow

Cwiartki mtodego kalafiora pieczone w piecu do mocnego zrumienienia, podane na
gestym kremie ze skyru wegahskiego i koperku, z prazonymi nasionami stonecznika,
olejem z dzikiego czosnku i piklowang czerwong cebula.

Tekstury: chrupigca-skarmelizowana, gesta-aksamitna, twarda - Temp: kontrast (ciepty
kalafior 55°C, zimny sos 8°C) - Vegan | Gluten-Free | Nuts-Free A\ Soy *® Gruner
Veltliner, Laurenz V. (Kamptal, Austria) ¥ Kombucha z zielonej herbaty i jasminu

ADALRETTIR / DANIA GLOWNE
Letnia Gicz Jagnieca ,, Reykjavik”

Wolno gotowana przez 12 godzin gicz jagnieca z wolnego wybiegu, glazurowana
redukcja z rzemiesiniczego islandzkiego porteru i dzikich jagdéd bazyny (crowberries),
aksamitne wedzone purée z pasternaku, mtody grillowany por, chrupigce chipsy z
jarmuzu.

Tekstury: rozptywajgca sie, kremowa-gtadka, krucha, chrupka - Temp: 70°C - Gluten-
Free | Dairy-Free Option A\ Dairy * Rioja Reserva, Marqués de Riscal (Hiszpania) OR
lokalny stout rzemiedlniczy ¥ Stodka redukcja z jagdd bazyny i soku zurawinowego z
ziotami

Chrupiacy Pstrag Arktyczny

Smazony od strony skory na chrupko filet z pstragga arktycznego, letni sos rabarbarowo-
maslanym (beurre blanc z rabarbarem), purée ze Swiezego letniego groszku z mieta,
pieczone mtode ziemniaki Hasselback.

Tekstury: ekstremalnie chrupka, delikatna-listkujgca sie, gesta-gtadka, krucha - Temp:
65°C - Gluten-Free A\ Fish, Dairy *® Sauvignon Blanc, Marlborough, Cloudy Bay (Nowa
Zelandia) ¥ Lemoniada rabarbarowo-rozmarynowa

Pieczona Poledwica Wotowa

Poledwica wotowa z islandzkich kréw, pieczona sous-vide i krétko opalana grillowo,
podawana z domowg emulsjg z masta truflowego i boczku, pieczone boczniaki, mtode
marchewki glazurowane w miodzie i tymianku, sos demiglace z czarnego czosnku.



Tekstury: jedrna-soczysta, kremowa, miekka-grzybowa, chrupka-stodka - Temp: 60°C -
Gluten-Free A\ Dairy, Celery *® Malbec Seleccion, Terrazas de los Andes (Mendoza,
Argentyna) ¥ Sok z ciemnych winogron z dodatkiem wedzonej soli i rozmarynu

Reynisfjara - Czarne Tagliolini z Owocami Morza

Domowy makaron tagliolini barwiony atramentem matwy, krewetki pétnocne, owoce
morza (matze), duszony fenkut, pomidorki koktajlowe, aksamitna, napowietrzona i
puszysta emulsja z homara (lekka pianka) na bazie biatego wina, koperkowa pianka.

Tekstury: al dente-sprezysta, aksamitna-piankowa, chrupigca-fenkut, lekka-
napowietrzona - Temp: 65°C - Gluten-Free Option /\ Fish, Crustaceans, Molluscs,
Gluten < Riesling Dry, Schloss Vollrads (Rheingau, Niemcy) ® Woda gazowana
infuzowana koprem wtoskim i cytryna

Pieczone Stodkie Ziemniaki z Miso i Grzybami

Pieczone w soli stodkie ziemniaki ze skarmelizowang, chrupkg skérkg i kremowym
wnetrzem, glazurowane syropem klonowym i ciemnym miso, ragout z lesSnych grzybow i
jarmuzu, sos z mleka kokosowego i czarnego czosnku, chrupkos¢ prazonych pestek dyni.

Tekstury: skarmelizowana-skérka, kremowe-wnetrze, chrupkie-pestki, miekkie-ragout -
Temp: 65°C - Vegan | Gluten-Free A\ Soy * Gewdurztraminer, Hugel & Fils (Alzacja,
Francja) ™ Napdj z prazonego kokosa i trawy cytrynowej

EFTIRRETTIR / DESERY
Dekonstruowany Sernik ze Skyru
Lekki, puszysty mus z tradycyjnego islandzkiego skyru i wanilii z wyspy laski, coulis ze

swiezego letniego rabarbaru i truskawek z nutg czarnego pieprzu, maslana
bezglutenowa kruszonka z ptatkow owsianych i prazonej biatej czekolady.

Tekstury: kremowa-puszysta, gesta-owocowa, krucha - Temp: 4°C - Gluten-Free A
Dairy ®* Sauternes AOC, Chateau Carmes de Rieussec (Bordeaux, Francja)
Kombucha rabarbarowa z dzikim bzem

Weganska Pavlova z Marakuja i Jagodami



Chrupigca beza z aquafaby, puszysty krem kokosowy, Swieze islandzkie czarne jagody
(crowberries), sos z marakui i limonki, listki Swiezej miety.

Tekstury: krucha-chrupigca, aksamitna-kremowa, pekajaca-soczysta - Temp: 12°C -
Vegan | Gluten-Free *® Moscato d'Asti DOCG, Vietti (Piemont, Wtochy) & Mrozona
herbata jasminowa z sokiem z limonki i marakui

SET MENUS / ZESTAWY TRZYDANIOWE
Klasyczne 3-Daniowe Menu ,,Smaki Islandii”

Zestaw skiadajacy sie z przystawki (Rekonstruowany Plokkfiskur), dania gtéwnego do
wyboru (Letnia Gicz Jagnieca ,Reykjavik” lub Chrupigcy Pstrag Arktyczny) oraz deseru
(Dekonstruowany Sernik ze Skyru). Kwintesencja smakow Islandii w jednym menu.

Tekstury: zréznicowane - Temp: zréznicowane (progresja temperatur od cieptej do
goracej i zimnej) A\ Fish, Dairy, Gluten ® Dedykowany pairing win premium do
kazdego dania (+7900 ISK) ¥ Dedykowany pairing bezalkoholowy do kazdego dania
(+4500 ISK)

Weganskie i Bezglutenowe 3-Daniowe Menu Letnie

Zestaw w 100% weganski i naturalnie bezglutenowy. Przystawka: Pieczony Mtody
Kalafior z Fiordéw, Danie Gtéwne: Pieczone Stodkie Ziemniaki z Miso i Grzybami, Deser:
Weganska Pavlova z Marakujg i Jagodami. Idealny balans smakow roslinnych i doskonatej
tekstury.

Tekstury: zréznicowane - Temp: zréznicowane - Vegan | Gluten-Free A\ Soy *
Dedykowany pairing win biodynamicznych (+6900 ISK) & Dedykowany lekki pairing
kombuchy i naparow (+3900 ISK)

Karty technologiczne

Ceviche z tososia i Arktycznego Golca

Wydajnos¢: 4 portions Sprzet: Blender kielichowy, Zestaw do sferyfikacji (strzykawka,
tyzeczka cedzakowa), Dehydrator lub piekarnik z termoobiegiem, Rondel do gtebokiego
smazenia / frytownica, Mandolina gastronomiczna, Sito o drobnych oczkach

Komponent: Marynowana Ryba



Sktadniki:

e 150 g tosos swiezy, filet (bez skéry i 0sci) (q.s.)
150 g Golec arktyczny, filet (bez skéry i osci) (q.s.)
50 ml Sok z rokitnika (swieZo wycisniety)

30 ml Sok z limetki (swiezo wycisniety)

2 g S6l morska drobna (do smaku)

e 0.5 g Pieprz biaty Swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Filety z tososia i golca doktadnie oczysci¢, usuna¢ wszelkie osci i skére. Pokroi¢ w
réwng kostke o boku 1x1 cm. (2-4°C, 15 min)

2. W naczyniu potgczy¢ swiezo wycisniety sok z rokitnika i limetki. (2-4°C, 5 min)

3. Kostki ryby przetozy¢ do pojemnika, zala¢ przygotowanym sokiem. Doprawic solg
morska i Swiezo mielonym pieprzem biatym. Delikatnie wymieszac¢ i marynowac
w chtodni. (4°C, 15 min)

Komponent: Purée z Awokado

Sktadniki:

2 pcs Awokado dojrzate (miekkie)

10 ml Sok z limetki (swiezo wycisniety)

1.5 g S6l morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz czarny sSwiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Awokado przekroi¢ na pét, usuna¢ pestke. Migzsz wydrazy¢ tyzka. (pokojowa, 5
min)

2. Migzsz awokado umiesci¢ w blenderze, dodac sok z limetki, sol i pieprz.
Miksowac na gtadkie i aksamitne purée. W razie potrzeby przetrzec przez drobne
sito. (pokojowa, 10 min)

3. Przechowywac purée w szczelnym pojemniku z folig spozywczg bezposrednio na
powierzchni, aby zapobiec utlenianiu. (4°C, do serwisu)

Komponent: Sferyczny Kawior Sojowy
Sktadniki:

e 100 ml Sos sojowy jasny (q.s.)

100 ml Woda destylowana (do roztworu sojowego)

5 g Mleczan wapnia (do kgpieli gestej)

2 g Alginian sodu (do sferyfikacji)

500 ml Woda filtrowana (do kagpieli alginianowej/przemywania)

Mise en place:



. Przygotowac kapiel wapniowg: rozpusci¢ 5 g mleczanu wapnia w 500 ml wody.

Odstawi¢. (pokojowa, 5 min)

. Doktadnie wymiesza¢ sos sojowy, 100 ml wody destylowanej i alginian sodu za

pomocyg blendera, az do uzyskania jednolitej masy bez grudek. Odstawi¢ na 30
minut w chtodni, aby usunag¢ pecherzyki powietrza. (4°C, 30 min)

. Za pomoca strzykawki lub specjalnego narzedzia do sferyfikacji, delikatnie

wpuszczac krople mieszanki sojowej do kapieli wapniowej. Odczekac¢ 1-2 minuty,
az kulki sie uformujg i otoczg zelowg powtoka. (pokojowa, 15 min)

. Wyjac kawior za pomocga cedzaka, doktadnie optuka¢ pod zimng, biezagcg woda.

Przechowywac w chtodni w niewielkiej iloSci czystej wody lub rozciehczonego
SOsu sojowego. (4°C, do serwisu)

Komponent: Chips z Tapioki

Sktadniki:

50 g Tapioka, perty drobne (biate)

200 ml Woda (do gotowania)

200 ml Olej rzepakowy (do gtebokiego smazenia)
1 g Sél drobna (g.s.)

Mise en place:

1.

Wode zagotowad, wsypac tapioke i gotowac na matym ogniu, stale zmieniajgc
wode i mieszajgc, az perty stang sie przezroczyste. Odcedzi¢, lekko osoli¢ i
réwnomiernie rozprowadzi¢ cienkg warstwg na macie silikonowej lub pergaminie.
(gorace, 15 min)

. Wysuszy¢ ugotowang tapioke w dehydratorze (60°C) lub piekarniku z

termoobiegiem (80°C, lekko uchylone drzwiczki) przez kilka godzin, az bedzie
catkowicie sucha i krucha. Powinna tatwo sie tama¢. (60-80°C, 5 h)

. Rozgrzac olej do gtebokiego smazenia w rondlu/frytownicy do temperatury

180°C. Smazy¢ suche ptatki tapioki partiami przez kilka sekund, az napeczniejg i
stang sie chrupigce. (180°C, 2 min)

. Wyjac¢ chipsy z oleju, odsgczy¢ nadmiar ttuszczu na reczniku papierowym.

Przechowywac¢ w szczelnym pojemniku. (pokojowa, do serwisu)

Komponent: Letnia Satatka Ogdrkowa

Sktadniki:

1 pcs Ogérek gruntowy (swiezy)

50 g Rzodkiewka (swieza)

5 g Koperek swiezy posiekany (do dekoracji)

1 g Sol drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz czarny Swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:



1. Ogorek i rzodkiewki doktadnie umy¢. Ogérek pokroi¢ w bardzo cienkie plastry lub
wstagzki za pomocg mandoliny. Rzodkiewki pokroi¢ w cienkie plastry. (zimne, 10
min)

2. Delikatnie wymieszac pokrojone warzywa. Doprawic solg i Swiezo mielonym
pieprzem. Wymieszac z posiekanym koperkiem. (zimne, 5 min)

3. Przechowywac¢ w chtodni do momentu serwisu. (4°C, do serwisu)

Service (montaz na talerzu):

1. Na dnie gtebokiego talerza lub miseczki utozy¢ réwnomierng warstwe chtodnego
purée z awokado. (7°C, 1 min)

2. Na purée z awokado delikatnie wytozy¢ porcje marynowanej ryby (odsgczonej z
nadmiaru soku). (7°C, 1 min)

3. Obok ryby zaaranzowac porcje letniej satatki ogérkowej ze wstazkami rzodkiewki.
(7°C, 1 min)

4. Danie udekorowac sferycznym kawiorem sojowym oraz chrupigcymi,
przestrzennymi chipsami z tapioki. (7°C, 1 min)

5. Serwowac natychmiast po ukonczeniu montazu. (7°C, 0 min)

Chrupiacy Pstrag Arktyczny

Wydajnos¢: 4 portions Sprzet: Patelnia do ryb z nieprzywierajacg powtokg, Rondel o
grubym dnie do soséw, Trzepaczka metalowa, Piekarnik z termoobiegiem, Blacha i papier
do pieczenia, Termometr kuchenny igtowy, Sito metalowe o bardzo drobnych oczkach

Komponent: Smazony Pstrag Arktyczny
Sktadniki:

e 720 g Filet z pstraga arktycznego (ze skdrg, jakosc sashimi, porcjonowany)
e 40 ml Olej rzepakowy neutralny (do smazenia)

e 3 g SOl morska drobna (do smaku)

e 0.5 g Pieprz czarny swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Filety z pstrgga arktycznego doktadnie oczyscic¢ z tusek i osci przy pomocy
pesety. Osuszy¢ papierem recznikowym z obu stron. Doprawic solg od strony
miesa. (Pokojowa, 5 min)

2. Rozgrzac olej rzepakowy na patelni. Smazy¢ pstrgga skérg do dotu, lekko
dociskajgc szpatutka, az skéra bedzie bardzo chrupigca i ztocisto-brgzowa.
(Sredni ogieni, 5-7 min)

3. Odwrdcic filet na strone miesa na kilkadziesigt sekund tylko w celu zamkniecia i
lekkiego dogrzania. Temperatura wewnatrz powinna wynosi¢ okoto 55-60°C.
(60°C, 1-2 min)

Komponent: Beurre Blanc z Rabarbarem i Arcydzieglem



Sktadniki:

e 150 ml Biate wino wytrawne (np. Sauvignon Blanc)

e 50 g Szalotka posiekana (brunoise)

e 30 g Dziki rabarbar sSwiezy (obrany, drobno pokrojony)

e 10 g Arcydziegiel swiezy posiekany (lub suszony (q.s. do aromatu))
e 200 g Masto zimne, niesolone 82% (pokrojone w kostke)

2 g SOl morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz biaty swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. W rondlu o grubym dnie potgczy¢ biate wino, posiekang szalotke, drobno
pokrojony rabarbar i posiekany arcydziegiel. Zredukowa¢ ptyn do okoto 1/3
objetosci. (Wysoki ogien, 8-10 min)

2. Zmniejszy¢ ogien do minimum (lub zdjg¢ z ognia). Stopniowo, kostka po kostce,
dodawad zimne masto, caty czas energicznie mieszajac trzepaczka, by utworzy¢
gestg emulsje. Temperatura sosu nie moze przekroczy¢ 57°C. (50-57°C, 5-7 min)

3. Doprawic¢ solg morska i Swiezo mielonym biatym pieprzem. Przecedzi¢ przez
drobne sito, dociskajgc sktadniki. Utrzymywac w cieple w kapieli wodnej (temp.
ok. 50°C). (50-57°C, 2 min)

Komponent: Duszony Szpinak
Sktadniki:

e 200 g Swiezy szpinak baby (oczyszczony)

e 20 g Masto niesolone 82% (do smazenia)

e 1 g Sél drobna (do smaku)

e 0.5 g Pieprz czarny swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Szpinak doktadnie umy¢ i dobrze osuszy¢. (Pokojowa, 3 min)

2. Na patelni roztopi¢ masto, dodac szpinak i dusi¢ na wolnym ogniu przez chwile,
az zwiednie i lekko zmieni objetos¢. Doprawic solg i czarnym pieprzem. Odsgczyc¢
na sicie. (Sredni ogien, 2-3 min)

Komponent: Ziemniaki Pieczone w Soli
Sktadniki:

e 400 g Mtode mate ziemniaki (o podobnej wielkosci, w mundurkach)
e 500 g S6l morska gruboziarnista (do pieczenia)

e 10 g Swiezy koperek posiekany (do posypania)

¢ 50 ml Woda filtrowana (do zwilzenia soli)

Mise en place:



1. Ziemniaki doktadnie wyszorowac, wyptukac i osuszy¢. (Pokojowa, 3 min)

2. Na blache wytozyc¢ sél morska, skropi¢ woda, aby byta wilgotna. Utozy¢ ziemniaki
i lekko docisng¢. (Pokojowa, 5 min)

3. Piec w rozgrzanym piekarniku z termoobiegiem przez 30-40 minut, az ziemniaki
bedga idealnie miekkie. Oczysci¢ z soli przed podaniem i posypac swiezym
koperkiem. (180°C, 30-40 min)

Service (montaz na talerzu):

1. Na podgrzanym talerzu wytozy¢ estetycznie porcje cieptego, duszonego szpinaku
na srodku talerza. (Ciepte, 1 min)

2. Obok szpinaku utozy¢ upieczone, oczyszczone z nadmiaru soli mtode ziemniaki z
koperkiem. (Gorgce, 1 min)

3. Na szpinaku potozyc filet z pstraga chrupiacq skérkg do géry. (65°C, 1 min)

4. Polac rybe i szpinak dookota aksamitnym, cieptym sosem beurre blanc z nutg
rabarbaru i arcydziegla. (50-57°C, 1 min)

5. Serwowac natychmiast po wykonczeniu talerza. (65°C, 0 s)

Letnia Gicz Jagnieca , Reykjavik”

Wydajnos¢: 4 portions Sprzet: Piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik, Pistolet
wedzarniczy (smoking gun) + zrebki bukowe, Rondel o grubym dnie, Patelnia grillowa,
Blender kielichowy o wysokich obrotach, Sito o drobnych oczkach

Komponent: Gicz Jagnieca
Sktadniki:

e 1600 g Gicz jagnieca (4 sztuki, ok. 4009 kazda)

e 1500 ml Bulion wotowy (q.s.)

e 250 ml Wino czerwone wytrawne (q.s.)

e 150 g Warzywa korzeniowe (marchew, seler, cebula) (mix, pokrojone w mirpoix)
e 2 pcs Czosnek (zgbki)

e 10 g Ziota Swieze (tymianek, rozmaryn) (gatazki)

e 10 g Sél (do smaku)

2 g Pieprz czarny Swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Gicze doktadnie osuszy¢ i obficie obsmazy¢ z kazdej strony na ztoty kolor w
rondlu. (Wysoka, 10 min)

2. Warzywa korzeniowe pokroi¢ w grube kawatki, podsmazy¢. Dodac czosnek i
$wieze ziota. (Srednia, 5 min)

3. Deglasowac¢ winem czerwonym, zredukowad ptyn. Dodac¢ bulion wotowy.
(Wysoka, 5 min)

4. Wtozy¢ gicze do naczynia zaroodpornego i zala¢ powstatym ptynem z
warzywami. Dusi¢ wolno w piecu konwekcyjno-parowym przez 12 godzin.



(120°C, 12 h)

Komponent: Glazura z Porteru i Bazyny

Sktadniki:

500 ml Islandzki porter (lub inny ciemny porter battycki)

100 g Bazyna (crowberries) (swieza lub mrozona, ewentualnie boréwka czarna)
30 g Cukier brgzowy (do smaku)

15 ml Ocet balsamiczny (dla kwasowosci)

20 g Masto (do wykonczenia i emulsji)

2 g Sol (do smaku)

Mise en place:

1.

2.

3.

4.

Porter zredukowa¢ o potowe w rondlu o grubym dnie. (Srednio-wysoka, 15-20
min)

Dodac¢ owoce bazyny i cukier brgzowy, gotowac dalej na wolnym ogniu do
pekniecia owocow i lekkiego zageszczenia. (Srednia, 10 min)

Przecedzi¢ przez drobne sito, dociskajgc owoce. Zredukowa¢ ponownie, az sos
zyska konsystencje I$nigcego, gestego syropu. (Srednia, 10-15 min)

Na koniec zdjg¢ z ognia i energicznie wmiesza¢ masto oraz ocet balsamiczny.
Doprawic¢ szczyptg soli. (Niska, 2 min)

Komponent: Wedzone Purée z Pasternaku

Sktadniki:

500 g Pasternak (obrany i pokrojony w kostke)

200 ml Bulion warzywny (do gotowania)

100 ml Smietanka 30% (dla opcji DF uzy¢ 50ml oleju roslinnego)
50 g Masto (dla opcji DF pomingc (uzyc oleju))

5 g SOl (do smaku)

1 g Pieprz biaty Swiezo mielony (do smaku)

10 g Zrebki bukowe do wedzenia (q.s.)

Mise en place:

. Pasternak ugotowa¢ w bulionie warzywnym do miekkosci. (Srednia, 15-20 min)
. Odcedzi¢ pasternak, zmiksowa¢ w blenderze kielichowym z mastem i Smietanka

na gtadkie purée. Doprawic solg oraz biatym pieprzem. (Gorgce, 5 min)

. Schtodzi¢, a nastepnie wedzi¢ zimnym dymem przy uzyciu pistoletu

wedzarniczego przez okoto 30 minut w zamknietym naczyniu. (Zimne, 30 min)

. Przed serwisem przetozy¢ do rekawa i podgrza¢ w kapieli wodnej do temperatury

70°C. (70°C, 5 min)

Komponent: Grillowany Por



Sktadniki:

e 2 pcs Mtody por (tylko biata i jasnorézowa czes$¢) (oczyszczony)
e 15 ml Oliwa z oliwek (do smazenia/grillowania)

e 2 g SOl morska (do smaku)

e 1 g Pieprz czarny swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Por oczysci¢ z piasku, przekroi¢ wzdtuz na pét i doktadnie osuszy¢. (Pokojowa, 2
min)

2. Skropi¢ oliwg z oliwek, doprawic solg morska i Swiezo mielonym czarnym
pieprzem. (Pokojowa, 1 min)

3. Grillowac¢ na mocno rozgrzanej patelni grillowej do uzyskania dymnego aromatu i
tadnych paséw grillowych. Por powinien by¢ miekki w srodku. (Wysoka, 5-7 min)

Komponent: Chipsy z Jarmuzu
Sktadniki:

e 50 g Jarmuz (same liscie, bez twardych todyg) (swiezy)
¢ 10 ml Oliwa z oliwek (do skropienia)
e 1 g Sél drobna (do smaku)

Mise en place:

1. Jarmuz umy¢, bardzo doktadnie osuszy¢, oderwac liscie od twardych todyg na
mniejsze kawatki. (Pokojowa, 5 min)

2. Skropic¢ oliwg z oliwek, delikatnie natrzec i oprészy¢ solg. Roztozy¢ na blasze w
jednej warstwie. (Pokojowa, 1 min)

3. Piec w piecu konwekcyjnym do petnej chrupkosci, kontrolujgc stopien wysuszenia
(nie dopusci¢ do zbrgzowienia). (130°C, 10-15 min)

Service (montaz na talerzu):

1. Na podgrzanym, duzym talerzu wytozy¢ porcje cieptego, wedzonego purée z
pasternaku. (70°C, 1 min)

2. Obok purée utozy¢ gorgca gicz jagniecy, obficie polang i polakierowang ze
wszystkich stron glazurg z porteru i bazyny. (70°C, 1 min)

3. Udekorowa¢ grillowanym porem, opierajac go o gicz jagniecqa. (Ciepte, 30 s)

4. Dodac kilka chrupkich chipséw z jarmuzu dla tekstury i przestrzennosci dania.
(Pokojowa, 30 s)

5. Serwowac natychmiast po ukonczeniu aranzacji talerza. (70°C, 0 s)

Pieczona Poledwica Wotowa

Wydajnos¢: 4 portions Sprzet: Patelnia zeliwna lub ze stali weglowej, Piec
konwekcyjno-parowy lub piekarnik, Termometr igtowy do miesa, Blender kielichowy o



wysokich obrotach, Drobne sito metalowe, Gaza lub filtry do kawy

Komponent: Poledwica Wotowa

Sktadniki:

600 g Poledwica wotowa, filet Srodkowy (chateaubriand) (oczyszczona z bton i
powiezi)

30 ml Olej rzepakowy uniwersalny (do obsmazania)

50 g Masto niesolone 82% (do bastowania)

2 pcs Tymianek Swiezy (gatazki)

2 pcs Czosnek swiezy (zgbki, rozgniecione)

3 g S6l morska drobna (do smaku)

1 g Pieprz czarny swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1.

Poledwice wotowg doktadnie oczysci¢ z bton i powiezi przy uzyciu cienkiego noza
filetowego. Porcjowac na 4 réwne steki po 150 g kazdy. Doprawic solg od strony
miesa. (Pokojowa, 15 min)

. Na patelni zeliwnej mocno rozgrzac¢ olej rzepakowy. Smazy¢ steki z obu stron do

uzyskania gtebokiego karmelowego koloru (reakcja Maillarda). (Wysoka, 4 min)

. Dodac na patelnie masto, tymianek i rozgnieciony czosnek. Smazy¢, polewajgc

steki gorgcym, pienigcym sie mastem (bastowanie). Wyja¢ na kratke. (Srednia, 3
min)

. Przenies¢ steki na blache i piec w piecu konwekcyjnym do uzyskania

wewnetrznej temperatury 52°C w srodku stekéw. (180°C, 5-7 min)

. Pozostawi¢ mieso do odpoczynku w cieptym miejscu przez 5 minut przed

krojeniem i podaniem. Temperatura wzros$nie do ok. 55-58°C (medium rare).
(Ciepta, 5 min)

Komponent: Demi-Glace Boréwkowy

Sktadniki:

500 ml Demi-glace wotowy tradycyjny (baza) (gfteboki, esencjonalny sos)
100 g Boréwki czarne Swieze lub mrozone (lesne bilberries)

100 ml Wino czerwone wytrawne (np. Cabernet Sauvignon)

10 g Cukier biaty krysztat (do smaku)

2 g SOl drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz czarny Swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1.

2.

W matym rondlu zredukowa¢ wino czerwone do okoto potowy objetosci. (Wysoka,
5 min)

Doda¢ do zredukowanego wina demi-glace wotowy oraz swieze bordéwki.
Gotowad na wolnym ogniu, az borédwki pekng i puszczg sok. (Niska, 10 min)



3. Przecedzi¢ sos przez drobne sitko, przecierajgc i dociskajagc boréwki szpatutkg
silikonowa, aby wydoby¢ caty migzsz i kolor. Zredukowa¢ do pozadanej gestosci,
ktéra tadnie otuli tyzke. (Niska, 10-15 min)

4. Doprawic solg, pieprzem czarnym oraz cukrem w celu zbalansowania
kwasowosci boréwek. Utrzymywac w cieple w temperaturze 65°C. (65°C, do
serwisu)

Komponent: Purée z Selera z Palonym Mastem

Sktadniki:

800 g Seler bulwiasty (obrany i pokrojony w kostke) (swiezy, jedrny)
100 g Masto niesolone 82% (do palenia (beurre noisette))

50 ml Smietanka 30% (ciepta)

50 ml Mleko petne 3.2% (ciepte)

4 g S6l morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz biaty swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Seler obra¢, optukac i pokroi¢ w drobng kostke. Ugotowa¢ w osolonej wodzie do
petnej miekkosci. Odcedzi¢ i odparowac w garnku. (Wrzaca, 20 min)

2. W rondelku stopi¢ masto i gotowac¢ na srednim ogniu, az zbrgzowieje, spieni sie i
zacznie pachnie¢ orzechowo. Natychmiast zdja¢ z ognia. (Srednia, 5-7 min)

3. Do blendera kielichowego przetozy¢ ugotowany seler, wla¢ ciepte mleko,
Smietanke i palone masto (wraz z osadem z dna). Zblendowad na idealnie
aksamitne purée bez grudek. Doprawic sola i biatym pieprzem. Trzymac w cieple.
(Gorgca, 3 min)

Komponent: Pieczony Boczniak Mikotajkowy
Sktadniki:

e 4 pcs Boczniak mikotajkowy (king oyster mushroom) (oczyszczone trzony)
20 ml Méd pszczeli ptynny (do glazurowania)

15 ml Olej rzepakowy ttoczony na zimno (do pieczenia)

2 g SOl morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz czarny sSwiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Boczniaki oczysci¢ recznikiem papierowym, pokroi¢ wzdtuz na grube plastry o
grubosci 1-1.5 cm. Mozna nacig¢ powierzchnie w kratke. (Pokojowa, 5 min)

2. W misce wymiesza¢ midd, olej, sél i pieprz. Obtoczy¢ plastry boczniakéw w tak
przygotowanej marynacie. (Pokojowa, 5 min)

3. Smazy¢ boczniaki na rozgrzanej patelni grillowej z obu stron lub piec w piecu do
uzyskania gtebokiego koloru i miekkosci. Utrzymywac w cieple. (Wysoka / 200°C,
10-12 min)



Komponent: Olej Tymiankowy

Sktadniki:

30 g Tymianek swiezy (same listki) (bardzo swiezy)
100 ml Olej rzepakowy neutralny (lub stonecznikowy do blendowania)
1 g S6l drobna (szczypta)

Mise en place:

1.

Liscie tymianku umy¢ i idealnie osuszy¢ w wiréwce do sataty lub recznikiem
papierowym. (Pokojowa, 5 min)

. Zblendowac liscie tymianku z olejem rzepakowym i szczypta soli na

maksymalnych obrotach blendera przez 2-3 minuty. Wysokie obroty ogrzeja olej,
co pomoze uwolni¢ chlorofil. (Pokojowa, 3 min)

. Przela¢ olej przez drobne sito wytozone podwdjnag gaza lub filtrem do kawy.

Pozostawi¢ do powolnego odcedzenia. Przechowywad w ciemnej butelce w
chtodni. (Pokojowa, 5 min)

Service (montaz na talerzu):

1.

Na podgrzanym talerzu wytozy¢ porcje cieptego aksamitnego purée z selera
(Temp: 65°C | Czas: 1 min). (65°C, 1 min)

. Odpoczety stek z poledwicy przekroi¢ pod kgtem na pét i utozy¢ estetycznie obok

purée (Temp: 65°C | Czas: 1 min). (65°C, 1 min)

. Obok miesa utozy¢ upieczone, glazurowane plastry boczniaka mikotajkowego

(Temp: 65°C | Czas: 1 min). (65°C, 1 min)

. Pola¢ poledwice i purée esencjonalnym, gorgcym sosem demi-glace

boréwkowym (Temp: Gorgcy | Czas: 1 min). (Goragcy, 1 min)

. Catos¢ delikatnie skropi¢ intensywnie zielonym olejem tymiankowym. Podawac

natychmiast (Temp: 65°C | Czas: 30 s). (65°C, 30 s)

Pieczony Mtody Kalafior z Fiordéw

Wydajnos¢: 4 portions Sprzet: Piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik, Sucha patelnia
o grubym dnie, Mandolina gastronomiczna, Miska i trzepaczka kuchenna, Rondelek do
gotowania zalewy, Deska do krojenia i ostre noze

Komponent: Pieczony Mtody Kalafior

Sktadniki:

700 g Miody kalafior swiezy (ok. 1 duza sztuka) (pochodzenie: lokalne uprawy)
30 ml Olej rzepakowy ttoczony na zimno (do pieczenia)

3 g S6l morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz czarny swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:



1. Kalafior doktadnie umyc¢ i osuszy¢. Podzieli¢ na 4 réwne ¢wiartki, pozostawiajgc
fragment gtgba, aby liscie i rézyczki trzymaty sie razem. (pokojowa, 10 min)

2. Cwiartki kalafiora skropi¢ olejem rzepakowym, doprawi¢ solag morska i $wiezym
pieprzem ze wszystkich stron. Utozy¢ na blasze wytozonej pergaminem.
(pokojowa, 5 min)

3. Piec w rozgrzanym piecu konwekcyjnym do uzyskania wyraznego, mocnego
karmelowego koloru na krawedziach rézyczek i miekkosci w srodku. Pod koniec
pieczenia temperatura kalafiora powinna wynosi¢ okoto 55°C. (190°C, 20-25
min)

Komponent: Krem ze Skyru Weganskiego i Koperku
Sktadniki:

e 200 g Skyr weganski (np. sojowy lub kokosowy bezcukrowy) (gesty, naturalny)
15 g Koperek swiezy, posiekany (intensywny aromat)

10 ml Sok z cytryny (swiezo wycisniety)

1.5 g S6l morska drobna (do smaku)

0.3 g Pieprz biaty Swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Swiezy koperek doktadnie optukaé, osuszy¢ recznikiem papierowym i posiekac
bardzo drobno. (pokojowa, 5 min)

2. W misce wymieszac skyr weganski z koperkiem, sokiem z cytryny, solg i biatym
pieprzem na jednolitg, gtadkg mase. (pokojowa, 5 min)

3. Przetozy¢ do szczelnego pojemnika i wstawi¢ do lodéwki przed podaniem.
Docelowa temperatura serwowania wynosi 8°C. (8°C, 30 min)

Komponent: Piklowana Czerwona Cebula
Sktadniki:

e 100 g Czerwona cebula (cienkie pidrka)

50 ml Ocet jabtkowy rzemieslniczy (delikatna kwasowosc)
50 ml Woda filtrowana (do marynaty)

15 g Cukier trzcinowy lub biaty (do smaku)

3 g S6l kamienna drobna (do smaku)

Mise en place:

1. Cebule obrad, przekroi¢ na pét i pokroi¢ w bardzo cienkie piérka na mandolinie.
(pokojowa, 5 min)

2. W matym rondelku potgczy¢ ocet jabtkowy, wode, cukier oraz sél. Doprowadzi¢
do wrzenia, mieszajac do petnego rozpuszczenia cukru i soli. (wrzgca, 3 min)

3. Zala¢ gorgca marynatg cebule w zaroodpornym naczyniu. Odstawi¢ do
wystygniecia na blacie, a nastepnie schtodzi¢ w lodéwce. (8°C, 60 min)



Komponent: Prazone Pestki Stonecznika
Sktadniki:

e 40 g Pestki stonecznika tuskane (swieze)
Mise en place:

1. Pestki stonecznika wysypac na suchg, goracg patelnie o grubym dnie. Prazy¢ na
srednim ogniu, caty czas mieszajac, az nabiorg ztocistego koloru i zacznag
intensywnie pachnieé. (sredni ogien, 5 min)

2. Przesypac uprazony stonecznik na zimny ptaski talerz, aby zatrzymac proces
smazenia. Ostudzi¢. (pokojowa, 10 min)

Service (montaz na talerzu):

1. Na srodku czystego, gtebokiego talerza rozsmarowac kolistym ruchem porcje
zimnego kremu ze skyru weganskiego i koperku. (8°C, 1 min)

2. Na przygotowanej bazie z kremu utozy¢ gorgca, Swiezo upieczong ¢wiartke
mtodego kalafiora. (55°C, 1 min)

3. Na wierzchu kalafiora utozy¢ kilka piérek chrupkiej, piklowanej czerwonej cebuli.
(pokojowa, 30 s)

4. Catosc¢ obficie posypac prazonymi pestkami stonecznika. (pokojowa, 15 s)

5. Skropi¢ wokot talerza delikatnie aromatycznym zielonym olejem z dzikiego
czosnku. Serwowac natychmiast. (pokojowa, 15 s)

Rekonstruowany Plokkfiskur

Wydajnosc¢: 4 portions Sprzet: Piekarnik lub piec konwekcyjno-parowy, Naczynia
zaroodporne do zapiekania (np. kokilki lub ramekiny), Rondle i garnki o grubym dnie,
Trzepaczka kuchenna, Praska do ziemniakdéw, Sito lub blender do chleba, Rekaw
cukierniczy z ozdobng tylka (gwiazda), Tarka do sera

Komponent: Dorsz i tupacz Gotowany

Sktadniki:

300 g Dorsz (filet bez skéry i osci) (swiezy, lokalny)
300 g tupacz (filet bez skéry i osci) (swiezy, lokalny)
1000 ml Woda lub wywar rybny (do gotowania)

5 g Sél drobna (do smaku)

1 pcs Lis¢ laurowy (przyprawa)

5 pcs Ziarna pieprzu czarnego (przyprawa)

Mise en place:

1. W szerokim garnku zagrza¢ wode lub bulion rybny z sola, lisciem laurowym i
ziarnami pieprzu do 85°C. (85°C, 5 min)



2.

3.

Wtozy¢ do wywaru filety z dorsza i fupacza. Gotowac na bardzo wolnym ogniu
(poachowad), pilnujgc, by ryba byta idealnie ugotowana, ale nadal soczysta i
delikatna. (85°C, 8-12 min)

Wyjac¢ ostroznie rybe, ostudzi¢. Recznie lub przy uzyciu widelca delikatnie
rozdzieli¢ na naturalne, grube ptatki (szarpac), upewniajac sie, ze nie ma osci.
Odstawi¢. (pokojowa, 10 min)

Komponent: Sos Mornay z Serem Gullost

Sktadniki:

55 g Masto niesolone 82% (do zasmazki biatej)

55 g Maka pszenna typ 450 (do zasmaZzki biatej)

750 ml Mleko petne 3.2% (zimne)

200 ml Biate wino wytrawne (do kwasowosci)

100 g Ser Gullost (starty na drobnych oczkach) (islandzki tradycyjny ser dojrzaty)
3 g S6l morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz biaty swiezo mielony (do smaku)

0.1 g Gatka muszkatotowa mielona (szczypta do smaku)

Mise en place:

1.

W rondlu o grubym dnie roztopi¢ masto na srednim ogniu. Wsypa¢ make i
mieszac trzepaczka przez 2-3 minuty, tworzac biatg zasmazke (roux) - uwazad,
by nie zbrazowiata. (sredni ogien, 3 min)

. Stopniowo, matym strumieniem wlewa¢ zimne mleko i biate wino, caty czas

energicznie mieszajac trzepaczka w celu unikniecia powstania grudek.
Doprowadzi¢ do wrzenia na matym ogniu. (sredni ogien, 5 min)

. Gotowacd na wolnym ogniu przez ok. 5-7 minut, stale mieszajgc, aby maka

catkowicie napeczniata i stracita surowy posmak. Sos powinien by¢ gesty i
aksamitny. (niski ogien, 7 min)

. Zdja¢ sos z ognia. Dodac starty ser Gullost i mieszac energicznie, az catkowicie

stopi sie w masie sosu. Doprawic¢ solg, pieprzem biatym oraz Swiezo startg gatka
muszkatotowg. Utrzymywac w cieple. (60°C, 5 min)

Komponent: Purée Ziemniaczane z Palonym Mastem

Sktadniki:

800 g Ziemniaki (mgczyste, np. Bryza) (obrane i pokrojone w kostke)
100 g Masto niesolone 82% (do palenia (beurre noisette))

100 ml Smietanka 30% (ciepta)

5 g S6l morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz biaty swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:



1.

Ziemniaki gotowac w osolonej wodzie do miekkosci. Odcedzi¢ i odparowac w
garnku przez 1-2 minuty na cieptej ptycie, aby pozby¢ sie nadmiaru wody.
(wrzgca woda, 20 min)

. W tym samym czasie w matym rondelku powoli podgrzewac¢ masto na Srednim

ogniu. Masto spieni sie, po czym biatka zaczng opadac na dno i brgzowiec,
uwalniajac intensywny, orzechowy aromat palonego masta (beurre noisette).
Natychmiast zdjg¢ z ognia. (sredni ogien, 5-8 min)

. Gorgce ziemniaki przecisng¢ dwukrotnie przez praske do ziemniakéw dla idealnie

gtadkiej tekstury. Dodac palone masto (razem z brgzowymi drobinkami z dna)
oraz cieptg Smietanke. Energicznie ubi¢ szpatutkg na puszysta mase, doprawic
solg i biatym pieprzem. Utrzymywac w cieple. (ciepte, 5 min)

Komponent: Kruszonka z Ciemnego Zytniego Chleba

Sktadniki:

100 g Ciemny islandzki chleb zytni (rugbraud) (czerstwy, bez skorki)
20 g Masto niesolone 82% (do smazenia)
15 g Szczypiorek Swiezy posiekany (drobno ciety)

Mise en place:

1.

2.

3.

Chleb zytni zetrzec na grubej tarce lub zmiksowac w blenderze na nieregularne,
grube okruchy. (pokojowa, 5 min)

W patelni rozgrza¢ masto, wsypac okruchy chleba zytniego i smazy¢ na srednim
ogniu, ciggle mieszajac, az stang sie bardzo chrupigce i ztociste. Odsgczy¢ z
nadmiaru ttuszczu. (sredni ogien, 5 min)

Po ostudzeniu kruszonki wymieszac jg z drobno posiekanym szczypiorkiem.
Przechowywac w szczelnym pojemniku. (pokojowa, 2 min)

Service (montaz na talerzu):

1.
2.

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 180°C. (180°C, 10 min)
Na dnie kokilek utozy¢ réwng warstwe ugotowanego, poszarpanego w grube
ptatki dorsza i tupacza. (pokojowa, 1 min)

. Zalac rybe aksamitnym, cieptym sosem Mornay z serem Gullost, pozwalajac mu

przenikna¢ miedzy kawatki ryby. Ryba powinna by¢ catkowicie pokryta. (60°C, 1
min)

. Za pomocq rekawa cukierniczego z ozdobng koncéwka wycisng¢ puszyste purée

z ziemniakow i palonego masta na wierzch sosu, tworzac estetyczne rozety.
(ciepte, 2 min)

. Wierzch zapiekanki obficie posypacd chrupigcg kruszonka z chleba zytniego ze

szczypiorkiem. (pokojowa, 1 min)

. Wstawic¢ naczynia do rozgrzanego piekarnika i piec przez 20-25 minut, az sos na

krawedziach zacznie delikatnie bgbelkowad, a ziemniaki lekko sie zrumienia.
Podawad gorgce. (180°C, 20-25 min)



Reynisfjara - Czarne Tagliolini z Owocami Morza

Wydajnos¢: 4 portions Sprzet: Maszynka do makaronu (reczna lub elektryczna), Duzy
garnek do makaronu (ok. 10 L), Dwie szerokie patelnie (np. stalowe lub miedziane),
Szpatuta silikonowa odporna na temperature, Szczypce gastronomiczne do makaronu,
Drobne sitko metalowe

Komponent: Swieze Czarne Tagliolini
Sktadniki:

e 250 g Magka semolina (typ 00) (wfoska magka pszenna gruboziarnista)
e 2 pcs Jaja kurze cate (rozmiar L)

e 8 g Atrament z matwy (sepia) (do zabarwienia ciasta)

e 1 g S6l drobnoziarnista (do ciasta)

Mise en place:

1. Make semoline przesiac¢ na blat, uformowac¢ kopczyk z wgtebieniem. Wbi¢ jaja,
dodac atrament z matwy i sél. Delikatnie roztrzepa¢ widelcem jajka z sepia,
stopniowo zagarniajagc make. (Pokojowa, 10 min)

2. Zagniesc¢ recznie gtadkie, jednolicie czarne, elastyczne ciasto makaronowe
(zagniata¢ ok. 10 minut). Owing¢ folig spozywczg i odtozy¢ do lodéwki na 30
minut, aby gluten odpoczat. (4°C, 30 min)

3. Ciasto podzieli¢ na porcje i rozwatkowac na cienkie ptaty (grubos¢ ok. 1 mm) na
maszynce do makaronu. Pokroi¢ w paski tagliolini (szerokos¢ ok. 2-3 mm) za
pomoca przystawki krojgcej. (Pokojowa, 20 min)

4. Makaron oprészy¢ obficie semoling, uformowad gniazdka i utozy¢ na tacy
wystanej pergaminem. Przechowywac w chtodnym miejscu do momentu
gotowania. (Pokojowa, do serwisu)

Komponent: Smazone Owoce Morza
Sktadniki:

e 16 pcs Matze sw. Jakuba (przegrzebki) (swieze, oczyszczone z bton i osuszone)

e 16 pcs Krewetki Black Tiger (rozmiar 16/20) (obrane, pozbawione jelita, z
ogonkiem)

¢ 30 ml Masto klarowane (do smazenia o wysokiej temp. dymienia)

e 10 ml Oliwa z oliwek extra virgin (do smazenia)

1 g S6l morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz czarny swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Przegrzebki i krewetki doktadnie umy¢ i bardzo doktadnie osuszy¢ papierem
recznikowym. Doprawic¢ lekko solg i czarnym pieprzem bezposrednio przed
smazeniem. (4°C, 5 min)



Komponent: Sos Winno-Maslany

Sktadniki:

120 ml Biate wino wytrawne (np. Sauvignon Blanc)

15 g Czosnek swiezy (bardzo drobno posiekany)

150 g Pomidorki koktajlowe czerwone i z6tte (przekrojone na pét)
80 g Masto niesolone 82% (zimne, pokrojone w drobng kostke)

20 ml Oliwa z oliwek extra virgin (baza sosu)

0.5 g Ptatki chili (peperoncino) (szczypta do ostrosci (opcjonalnie))
2 g S6l morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz biaty swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1.

Czosnek obrac i posieka¢ w drobng kosteczke. Pomidorki koktajlowe doktadnie
umy¢ i poprzekrawad na potéwki. (Pokojowa, 5 min)

Komponent: Dodatki i Wykonczenie

Sktadniki:

10 g Natka pietruszki Swieza (drobno posiekana)

Mise en place:

1.

Pietruszke umy¢, doktadnie osuszy¢ i drobno posiekaé. Przechowywac w chtodni.
(4°C, 2 min)

Service (montaz na talerzu):

1.

W duzym garnku doprowadzi¢ obficie osolong wode do wrzenia. Wrzuci¢ swieze
czarne tagliolini i gotowac krétko (ok. 2-3 minuty) do stanu al dente. Odcedzi¢
makaron, zachowujgc ok. 50 ml wody z gotowania. (100°C, 3 min)

. Na pierwszej patelni rozgrza¢ 10 ml oliwy, dodac¢ posiekany czosnek i ptatki chili.

Smazy¢ na matym ogniu przez ok. 1 minute, nie dopuszczajgc do zbrgzowienia.
Doda¢ pomidorki koktajlowe i dusi¢ przez kolejne 2-3 minuty. (Srednia, 3 min)

. Wla¢ na patelnie biate wino i zredukowac je o potowe, tworzac rzeskg baze sosu.

(Wysoka, 3 min)

. Na drugiej patelni bardzo mocno rozgrza¢ masto klarowane z 10 ml oliwy.

Smazy¢ przegrzebki po 1.5 minuty z kazdej strony do uzyskania chrupkiej,
ztocistej skorupki (w $rodku powinny pozostac lekko szkliste i miekkie). Doda¢
krewetki i smazy¢ kolejne 1-2 minuty, az zrobig sie rézowe. Wyja¢ owoce morza
na ciepty talerz. (Bardzo wysoka, 3 min)

. Do sosu winnego z pomidorkami wrzuci¢ ugotowany makaron i doda¢ odrobine

wody z gotowania. Mieszajgc energicznie potrzgsac patelnig i dodawac zimne
masto w kostkach, tworzgc ISnigca, aksamitng emulsje, ktéra otuli makaron.
Doprawi¢ sola i biatym pieprzem. (Srednia, 3 min)



6. Do makaronu z sosem dodac¢ usmazone krewetki i przegrzebki (razem z sokami z
talerza). Delikatnie wymiesza¢ wszystko razem. (70°C, 1 min)

7. Przetozy¢ porcje czarnego tagliolini na srodek gtebokiego, podgrzanego talerza,
formujgc gniazdko szczypcami. Owoce morza (biate przegrzebki i r6zowe
krewetki) utozy¢ estetycznie na wierzchu, tak by kontrastowaty z czernig
makaronu. (70°C, 1 min)

8. Oprészy¢ cate danie posiekang sSwiezg natkg pietruszki i podawac natychmiast.
(70°C, 30 s)

Tatar z Poledwicy Jagniecej

Wydajnos¢: 4 portions Sprzet: Cyrkulator sous-vide, Pakowarka prézniowa, Blender
kielichowy o wysokich obrotach, Syfon do bitej Smietany (ISI) + naboje N20, Kuchenka
mikrofalowa, Rekaw cukierniczy z gtadkg kohcéwka, Mandolina lub precyzyjny néz szefa,
Ring gastronomiczny do formowania (sSrednica 8-10 cm)

Komponent: Siekana Poledwica Jagnieca

Sktadniki:

e 320 g Poledwica jagnieca swieza (oczyszczona z powiezi) (pochodzenie:
islandzkie tgki)

e 20 g Szczypiorek drobno posiekany (swiezy)

e 15 g Kapary konserwowe, posiekane (odsgczone)

e 25 g Ogodrek konserwowy posiekany (brunoise)

e 10 g Musztarda Dijon (klasyczna)

¢ 15 ml Oliwa z oliwek extra virgin (tagodna)

2 g S6l morska drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz czarny Swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. Poledwice jagniecq doktadnie oczysci¢ ze sciegien i powiezi. Bardzo drobno
posiekac recznie przy uzyciu ostrego noza szefa kuchni. (2-4°C, 20 min)

2. Potagczy¢ posiekang jagniecine z posiekanym szczypiorkiem, kaparami, ogdérkiem,
musztardg Dijon i oliwg. Doktadnie wymieszac, doprawic¢ solg morskg i Swiezo
mielonym pieprzem. (2-4°C, 5 min)

3. Przechowywac¢ w chtodni w szczelnym pojemniku. Tuz przed serwisem wyciggna¢
porcje w celu delikatnego ocieplenia. (14°C, do serwisu)

Komponent: Emulsja z Czarnego Czosnku
Sktadniki:

e 50 g Czarny czosnek (obrany) (stodki, fermentowany)
e 2 pcs Zoéttka jaj kurzych (pasteryzowane) (swieze)
e 5 g Musztarda Dijon (emulgator)



100 ml Oliwa rzepakowa neutralna (do emulsyfikacji)
5 ml Sok z cytryny (swiezo wycisniety)

1 g Sél drobna (do smaku)

0.5 g Pieprz czarny swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1. W wysokim naczyniu lub blenderze kielichowym umiesci¢ zgbki czarnego
czosnku, zoéttka jaj i musztarde Dijon. Blendowac¢ na gtadka, jednolitg paste.
(pokojowa, 2 min)

2. Cienkim, ciggtym strumieniem powoli wlewac oliwe rzepakowa, caty czas
blendujgc na wysokich obrotach, az powstanie gesta, ISnigca emulsja
przypominajgca majonez. (pokojowa, 5 min)

3. Doprawic sokiem z cytryny, solg oraz Sswiezym pieprzem. Przetrze¢ emulsje przez
drobne sitko dla idealnej tekstury i przetozy¢ do rekawa cukierniczego. (4°C, 5
min)

Komponent: Zéttko Confit Sous-Vide
Sktadniki:

e 4 pcs Z6ttka jaj kurzych ($wieze, wiejskie) (klasa A, cate i jedrne)
¢ 200 ml Oliwa z oliwek tagodna (do petnego zanurzenia)

Mise en place:

1. Przygotowac cyrkulator sous-vide na temperature 64.5°C. (64.5°C, 5 min)

2. Ostroznie oddzieli¢ zéttka od biatek, dbajac, aby nie naruszy¢ btony zo6ttkowe;j.
Przetozy¢ z6ttka pojedynczo do matych woreczkdéw prézniowych lub stoiczkéw i
zalad oliwg, by byty w petni zakryte. (pokojowa, 10 min)

3. Gotowac sous-vide przez 45-60 minut w temperaturze 64.5°C, az zé6ttko osiggnie
kremowaq, plastyczng teksture (zblizong do pasty). (64.5°C, 45-60 min)

4. Ostroznie wyjac¢ zéttka z woreczkéw i trzymac zanurzone w delikatnej oliwie w
temperaturze pokojowej lub delikatnie schtodzonej do serwisu. (14°C, do
serwisu)

Komponent: Piklowane Kurki
Sktadniki:

e 200 g Kurki lesne swieze (oczyszczone z piasku)
100 ml Ocet winny biaty (6% kwasowosci)

100 ml Woda filtrowana (do zalewy)

30 g Cukier biaty krysztat (q.s.)

5 g SOl kamienna (do zalewy)

1 pcs Lis¢ laurowy (przyprawa)

5 pcs Ziarna pieprzu czarnego (przyprawa)



Mise en place:

1.

2.

3.

Kurki doktadnie oczysci¢ pedzelkiem lub krétko optukac w osolonej wodzie i
osuszyc¢. Wieksze grzyby pokroi¢ na potéwki. (pokojowa, 15 min)

W rondlu potaczy¢ ocet, wode, cukier, sdl, lis¢ laurowy i pieprz. Doprowadzi¢ do
wrzenia i gotowac przez 5 minut, by uwolni¢ aromaty. (wrzgca, 10 min)

Zalac goraca zalewg kurki w stoiku, zakreci¢ i odstawi¢ do catkowitego
wystygniecia, nastepnie przenies¢ do lodéwki. Najlepiej przygotowad min. 24 h
wczesniej. (2-4°C, 24 h)

Komponent: Gabka Pietruszkowa

Sktadniki:

50 g Natka pietruszki (same liscie) (swieza, intensywnie zielona)
2 pcs Jajka kurze cate (pasteryzowane)

20 g Maka pszenna typ 450 (przesiana)

3 g Proszek do pieczenia (srodek spulchniajgcy)

10 ml Oliwa z oliwek (do bazy)

1 g Sél drobna (do smaku)

Mise en place:

1.

2.

Zblendowac liscie pietruszki, cate jajka, oliwe oraz sél na idealnie gtadka, zielong
mase. (pokojowa, 2 min)

Wmieszac przesiang make z proszkiem do pieczenia. Przela¢ mase przez drobne
sito i wla¢ do syfonu ISI (bita Smietana). Nabi¢ 1 nabojem N2O i mocno
wstrzgsnac. (pokojowa, 3 min)

. Nacia¢ spody papierowych kubeczkéw. Wycisna¢ piane z syfonu do 1/3 wysokosci

kubkéw i piec pojedynczo w kuchence mikrofalowej na najwyzszej mocy przez
45-60 sekund. Wyjac, obréci¢ do géry dnem i ostudzi¢. Wyciggna¢ gabke
rozrywajac kubek. (pokojowa, 5 min)

Service (montaz na talerzu):

1.

W ringu metalowym umieszczonym na srodku talerza utozyc porcje tatara
jagniecego, wyréwnujgc powierzchnie tyzka. Delikatnie usunac ring. (14°C, 1
min)

. On $rodku tatara zrobi¢ mate wgtebienie i przy uzyciu tyzki gastronomicznej

ostroznie wtozy¢ ciepte z6ttko confit sous-vide. (14°C, 30 s)

. Wokét miesa utozy¢ kilka ziaren piklowanych kurek lesnych. (14°C, 30 s)
. Obok tatara utozy¢ rozerwany, puszysty kawatek zielonej ggbki pietruszkowe;j.

(14°C, 30 s)

. Na talerzu nanies¢ 3-5 punktdéw emulsji z czarnego czosnku, tworzgc estetyczne

kropki wokét tatara. (14°C, 30 s)

. Serwowac natychmiast, opcjonalnie z chrupigca tradycyjng islandzka flatkaka

(zytnim chlebkiem) z boku. (14°C, 30 s)



Pairingi

Rekomendacje Pairingu (Pairings)

Akompaniament napojoéw w restauracji Reykjavik Kitchen opiera sie na dwéch
uzupetniajgcych sie Sciezkach: wyselekcjonowanej karcie win europejskich
(koncentrujacej sie na winach o wysokiej kwasowosci i mineralnosci) oraz autorskim
programie parowania bezalkoholowego (Non-Alcoholic Pairing), opartego na fermentacji,
rzemieslniczych naparach ziotowych oraz sokach z dzikich owocéw pétnocy.



Rekomendacje dla Poszczegdlnych Dan

Danie

Ceviche z tososia i
Arktycznego Golca

Tatar z Poledwicy
Jagniecej

Rekonstruowany
Plokkfiskur

Pieczony Mtody
Kalafior z Fiordéw

Letnia Gicz
Jagnieca
»Reykjavik”

Chrupiacy Pstrag
Arktyczny

Pieczona
Poledwica Wotowa

Pairing Winny

Albariio, Rias
Baixas, Hiszpania

Pinot Noir,
Burgundia, Francja

Chardonnay
(beczkowe),
Chablis Premier
Cru, Francja

Gruner Veltliner,
Kamptal, Austria

Syrah/Shiraz,
Dolina Rodanu,
Francja

Riesling Dry,
Mosel, Niemcy

Cabernet
Sauvignon,
Bordeaux, Francja

Pairing
Bezalkoholowy

Schtodzony napar z
igiet sosny i
zielonej herbaty

Kombucha z
czarnej herbaty i
czarnej porzeczki

Lekko musujacy
kwas chlebowy z
dodatkiem kminku

Napar z prazonego
stonecznika i
rumianku

Redukcja z soku z
czarnego bzu i
palonego siana

Nectard (nektar) z
dzikiego rabarbaru i
melisy

Napar z prazonej
cykorii i dzikiej
boréwki

Uzasadnienie
Sensoryczne

Kwasowos¢ Albarifio i nuty
le$ne naparu idealnie
przetamujg ttustos¢ tososia
i wspétgrajg z sokiem z
rokitnika.

Delikatne garbnik Pinot
Noir oraz kwasowos¢
kombuchy pieknie
balansujg bogactwo
jagnieciny i stodycz
czarnego czosnku.

Kremowy sos Mornay i ser
Gullost wymagaja wina o
solidnej strukturze i
maslanej nucie lub
rzeskiego, chlebowego
kontrastu.

Pieprznos¢ i mineralnos¢
Veltlinera oraz orzechowa
stodycz naparu doskonale
wspodtgrajg z pieczonym
kalafiorem i kremem ze
skyru.

Intensywne, korzenne nuty
Syrah i dymna kwasowos¢
soku z dzikich jagéd
doskonale komponujg sie z
12-godzinng giczg i
stodyczg pasternaku.

Wybitna, czysta
kwasowos¢ Rieslinga oraz
rzeskos¢ rabarbaru
doskonale réwnowazag
maslany sos beurre blanc i
ttustos¢ pstraga.

Mocna struktura taninowa
czerwonego Bordeaux i
cierpka stodycz boréwki
stanowia idealng rame dla
soczystej wotowiny i demi-
glace.



Danie Pairing Winny Pairing
Bezalkoholowy

Reynisfjara - Vermentino, Gazowana woda z

Czarne Tagliolini Sardynia, Wtochy ekstraktem z
arcydziegla i
limetki

Macierz alergenow

Matryca Alergendw (Allergens)

Uzasadnienie
Sensoryczne

Stona mineralnos¢
Vermentino oraz ziotowo-
cytrusowa Swiezos¢ napoju
podbijajg naturalny morski
smak przegrzebkow i
krewetek.

Ponizsza tabela przedstawia szczegdtowg inwentaryzacje alergenéw dla kazdego dania z
nowej karty Reykjavik Kitchen. Zgodnie z dyrektywami unijnymi i najwyzszymi
standardami bezpieczenstwa gosci, kazda pozycja zostata poddana rygorystycznej

analizie recepturowej (BOM).



Tabela Alergendéw i Dostosowan Dietetycznych

Nazwa Dania Alergeny Sciezki Alternatywne / Diety
Obecne Modyfikacje
Ceviche z tososia i Ryby, Soja Mozliwos¢ eliminacji kawioru | GF, DF,
Arktycznego Golca sojowego (eliminacja soi). Bezorzechowe
Tatar z Poledwicy Jaja, Siarczyny Eliminacja zéttka confit DF, GF Option
Jagniecej (eliminacja jaj)
Rekonstruowany Ryby, Mleko, Zastosowanie maki i chleba GF Option
Plokkfiskur Gluten bezglutenowego oraz masta
bezlaktozowego.
Pieczony Mtody Soja (skyr Zmiana bazy kremu na skyr | Weganhskie,
Kalafior z Fiordéw weganski) owsiany lub klasyczny (jesli Wegetarianskie,
laktoza jest akceptowana). GF
Letnia Gicz Jagnieca | Mleko, Gluten Uzycie porteru GF Option, DF
»Reykjavik” (porter) bezglutenowego, zamiana Option
masta na olej roslinny w
purée.
Chrupiacy Pstrag Ryby, Mleko, Zamiana sosu beurre blanc GF, DF Option
Arktyczny Siarczyny na emulsje oliwng z ziotami
(bezmleczna).
Pieczona Poledwica Mleko, Seler Zamiana masta w purée na GF, DF Option

Wotowa

Reynisfjara - Czarne

Tagliolini

Gluten, Mieczaki,
Skorupiaki,
Mleko, Siarczyny

olej z pestek winogron
(bezmleczna).

Zastosowanie makaronu
bezglutenowego, eliminacja
masta na rzecz oliwy.

Rybna / Seafood

Legenda skrotow dietetycznych:

e GF = Bezglutenowe (Gluten-Free)

e DF = Bezmleczne (Dairy-Free)

e GF Option / DF Option = Dostepne w wersji bezglutenowej/bezmlecznej po
drobnej modyfikacji.

Notatki robocze

Notatki Robocze i Sugestie Operacyjne (Notes)

Ponizsze rekomendacje zostaty zebrane w oparciu o analize operacyjng kuchni
Reykjavik Kitchen, opinie gosci (w tym krytyke powtarzalnosci dan oraz zbyt ciezkich
soséw) oraz testy technologiczne receptur.



1. Optymalizacja Pracy i Logistyka Prep-u

e Sous-Vide: Przygotowanie Zéftka Confit Sous-Vide (64.5°C) powinno odbywac
sie na poczatku zmiany porannej. Zéttka moga by¢ przechowywane w oliwie w
statej temperaturze pokojowej przez maksymalnie 4-6 godzin pod Scistym
nadzorem sanitarnym.

o Sferyfikacja: Roztwoér alginianowy dla Sferycznego Kawioru Sojowego musi byc¢
przygotowany dzien wczesniej (min. 12 godzin odpowietrzania w chtodni), aby
usungcC pecherzyki powietrza i uzyskac idealnie kuliste, gtadkie sfery.

o Dehydratacja: Suszenie Chipsow z Tapioki (5-6 godzin w 60-80°C) najlepiej
zaplanowac na noc, wykorzystujgc wytgczony, ale wcigz ciepty piec konwekcyjny
lub dedykowany dehydrator, co oszczedza energie i czas pracy w ciggu dnia.

2. Sugestie dla Serwisu i Prezentacji (Plating)

o Kontrast Temperatury: W daniu Pieczony Mtody Kalafior z Fiordéw kluczowe
jest zachowanie kontrastu: krem ze skyru koperkowego musi by¢ podawany
prosto z lodéwki (ok. 8°C), natomiast kalafior musi lgdowac na talerzu goracy
(55-60°C). Talerze do tego dania nie powinny by¢ podgrzewane.

e Prezentacja Czarnego Tagliolini: Danie Reynisfjara powinno by¢ serwowane
w gtebokich, szerokich, biatych lub jasnoszarych talerzach typu coupe, aby
czarny makaron, snieznobiate matze sw. Jakuba oraz jaskrawoczerwone i z6tte
pomidorki tworzyty spektakularny kontrast wizualny nawigzujacy do stynnej
islandzkiej czarnej plazy.

3. Zarzadzanie Food Cost-em i Marnotrawstwem (Waste
Management)

e Osci i Okrawki Ryb: Wszystkie okrawki i oSci z dorsza, tupacza, tososia i golca
arktycznego muszg byc¢ zbierane i zamrazane na bazowy wywar rybny, ktory jest
podstawa poachowania ryb oraz redukcji soséw.

o Liscie i Gtaby: Zewnetrzne, twardsze liscie kalafiora moga by¢ suszone i palone
w celu uzyskania popiotu warzywnego do dekoracji, natomiast gtgb selerowy z
purée selerowego moze byc¢ uzyty do bazy wywaréw warzywnych.

Receptura: ceviche z lososia i arktycznego golca

Receptura: Ceviche z tososia i Arktycznego Golca

Wydajnos¢: 4 porcje | Temperatura serwowania: 7°C
Alergeny: Ryby, Soja | Dieta: Bezglutenowa (GF), Bezmleczna (DF)

Sktadniki (BOM)



Sktadnik llos¢ | Jednostka Uwagi / Specyfikacja
Marynowana Ryba

tosos swiezy, filet 150.0 | g Bez skéry i osci, jakos¢ sashimi
Golec arktyczny, filet 150.0 | g Bez skéry i osci, jakos¢ sashimi
Sok z rokitnika 50.0 ml Swiezo wycidniety

Sok z limetki 30.0 ml Swiezo wycisniety

Sél morska drobna 2.0 g Do smaku

Pieprz biaty swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Purée z Awokado

Awokado dojrzate 2.0 szt. Miekkie, odmiana Hass
Sok z limetki 10.0 ml Swiezo wycisniety

S6l morska drobna 1.5 g Do smaku

Pieprz czarny Swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Sferyczny Kawior Sojowy

Sos sojowy jasny 100.0 ml Naturalnie warzony
Woda destylowana 100.0 | ml Do roztworu sojowego
Mleczan wapnia 5.0 g Do kapieli wapniowej
Alginian sodu 2.0 g Do sferyfikacji

Woda filtrowana 500.0 | ml Do przemywania i kapieli
Chips z Tapioki

Tapioka, perty drobne 50.0 g Biate

Woda 200.0 | ml Do gotowania

Olej rzepakowy 200.0 ml Do gtebokiego smazenia
Sél drobna 1.0 g Do smaku

Letnia Satatka Ogodorkowa

Ogérek gruntowy 1.0 szt. Swiezy, jedrny
Rzodkiewka 50.0 g Swieza, chrupiaca
Koperek swiezy posiekany 5.0 g Drobno ciety

Sél drobna 1.0 g Do smaku

Pieprz czarny $wiezo mielony 0.5 g Do smaku

Przygotowanie (Mise en Place)

1. Marynowana Ryba:




o Filety z tososia i golca doktadnie oczysci¢ z osci i skéry. Pokroi¢ w rowna
kostke o boku 1x1 cm. (Temperatura: 2-4°C | Czas: 15 min)

o W naczyniu potgczy¢ swiezo wycisniety sok z rokitnika i limetki.
(Temperatura: 2-4°C | Czas: 5 min)

o Kostki ryby zala¢ sokiem, doprawic¢ solg morska i biatym pieprzem.
Delikatnie wymiesza¢ i marynowac w chtodni przed serwisem.
(Temperatura: 4°C | Czas: 15 min)

2. Purée z Awokado:

o Awokado obra¢, usunag¢ pestke. Blenderowaé migzsz z sokiem z limetki,
solg i pieprzem na aksamitny krem. Przetrzed przez drobne sito.
(Temperatura: Pokojowa | Czas: 15 min)

o Przechowywac szczelnie przykryte folig w kontakcie, aby uniknag¢
ciemnienia. (Temperatura: 4°C)

3. Sferyczny Kawior Sojowy:

o Rozpusci¢ 5 g mleczanu wapnia w 500 ml wody filtrowanej (kgpiel
wapniowa). (Tfemperatura: Pokojowa | Czas: 5 min)

o Zblendowac sos sojowy z wodg destylowang i alginianem sodu. Odstawi¢
na 30 minut do lodéwki w celu odpowietrzenia. (Temperatura: 4°C | Czas:
30 min)

o Za pomoca strzykawki wkrapla¢ roztwér sojowy do kapieli wapniowej. Po
1-2 minutach wyja¢ sferyczny kawior, optukac w czystej wodzie i
przechowywac w lodéwce. (Temperatura: Pokojowa | Czas: 15 min)

4. Chips z Tapioki:

o Rozgotowad perty tapioki w wodzie, az stang sie catkowicie
przezroczyste. Rbwnomiernie rozsmarowac cienkg warstwe na macie
silikonowej. (Temperatura: Gorace | Czas: 15 min)

o Suszy¢ w dehydratorze w temperaturze 60-80°C przez ok. 5 godzin, az
do pekniecia na twarda tafle. (Temperatura: 60-80°C | Czas: 5 godz.)

o Smazy¢ w oleju o temperaturze 180°C przez 2-3 sekundy do
gwattownego spienienia i napecznienia. Odsaczy¢ na papierze.
(Temperatura: 180°C | Czas: 2 min)

5. Letnia Satatka Ogdérkowa:

o Ogorek i rzodkiewki pokroi¢ na mandolinie w cienkie wstazki/plastry,
wymieszac z solg, pieprzem i koperkiem. (Temperatura: Zimne | Czas: 15
min)

Krok po kroku w serwisie (Service Steps)



1. Na dnie schtodzonego gtebokiego talerza utozy¢ rwnomierng rozete z purée z
awokado (Temp: 7°C | Czas: 1 min).

2. Na purée wytozy¢ porcje zamarynowanej i dobrze odsgczonej ryby (tososia i
golca) (Temp: 7°C | Czas: 1 min).

3. Obok ryby zaaranzowac¢ chrupkie plastry satatki ogérkowej ze swiezg rzodkiewka
(Temp: 7°C | Czas: 1 min).

4. Na rybie i wokét niej rozsypac sferyczny kawior sojowy, a na szczycie oprzec
przestrzenny chips z tapioki (Temp: 7°C | Czas: 1 min).

5. Podawac¢ natychmiast po zmontowaniu (Temp: 7°C).

Wymagany Sprzet

e Blender kielichowy o wysokich obrotach

e Dehydrator lub piec konwekcyjny

e Zestaw do sferyfikacji (strzykawki, tyzka cedzakowa)
e Frytownica lub garnek do gtebokiego smazenia

e Mandolina kuchenna

¢ Metalowe sitko o bardzo drobnych oczkach

Receptura: tatar z poledwicy jagniecej

Receptura: Tatar z Poledwicy Jagniecej

Wydajnos¢: 4 porcje | Temperatura serwowania: 14°C
Alergeny: Jaja, Dwutlenek siarki (siarczyny) | Dieta: Bezmleczna (DF), Bezglutenowa
opcja (GF Option)

Sktadniki (BOM)



Sktadnik llos¢ | Jednostka | Uwagi / Specyfikacja
Siekana Poledwica Jagnieca

Poledwica jagnieca sSwieza 320.0 | g Oczyszczona z powiezi, islandzka
Szczypiorek drobno posiekany 20.0 g Swiezy

Kapary konserwowe 15.0 g Odsgczone, drobno posiekane
Ogodrek konserwowy 25.0 g Pokrojony w brunoise
Musztarda Dijon 10.0 g Klasyczna

Oliwa z oliwek extra virgin 15.0 ml tagodna

S6l morska drobna 2.0 g Do smaku

Pieprz czarny Swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Emulsja z Czarnego Czosnku

Czarny czosnek 50.0 g Obrany, stodki, fermentowany
Z6ttka jaj kurzych 2.0 szt. Pasteryzowane, swieze
Musztarda Dijon 5.0 g Emulgator

Oliwa rzepakowa neutralna 100.0 | ml Do emulsyfikacji

Sok z cytryny 5.0 ml Swiezo wycisniety

S6l drobna 1.0 g Do smaku

Pieprz czarny Swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Zéttko Confit Sous-Vide

Zo6ttka jaj kurzych 4.0 szt. Swieze, wiejskie (klasa A)
Oliwa z oliwek tagodna 200.0 | ml Do petnego zanurzenia
Piklowane Kurki

Kurki lesne Swieze 200.0 | g Oczyszczone z piasku
Ocet winny biaty 100.0 | ml 6% kwasowosci

Woda filtrowana 100.0 | ml Do zalewy

Cukier biaty krysztat 30.0 g Do smaku

Sél kamienna 5.0 g Do smaku

Lis¢ laurowy 1.0 szt. Przyprawa

Ziarna pieprzu czarnego 5.0 szt. Przyprawa

Gabka Pietruszkowa

Natka pietruszki 50.0 g Same liscie, Swieze

Jajka kurze cate 2.0 szt. Pasteryzowane

Maka pszenna typ 450 20.0 g Przesiana

Proszek do pieczenia 3.0 g Spulchniacz




Sktadnik llos¢ | Jednostka | Uwagi / Specyfikacja
Oliwa z oliwek 10.0 ml Do bazy

Sél drobna 1.0 g Do smaku

Przygotowanie (Mise en Place)

1. Siekana Poledwica Jagnieca:

o Mieso doktadnie oczysci¢ z powiezi i ttuszczu. Recznie posieka¢ bardzo
drobno ostrym nozem szefa kuchni. (Temperatura: 2-4°C | Czas: 20 min)

o Wymieszac mieso ze szczypiorkiem, kaparami, ogérkiem, musztarda i
oliwg. Doprawic solg i pieprzem. (Temperatura: 2-4°C | Czas: 5 min)

o Przechowywac¢ w lodéwce. Wyjac¢ na 15 min przed podaniem do
osiggniecia temp. 14°C.

2. Emulsja z Czarnego Czosnku:

o Zblendowac zgbki czarnego czosnku z zéttkami i musztardg Dijon na
gtadka mase. (Temperatura: Pokojowa | Czas: 2 min)

o Cienkim strumieniem powoli wlewac oliwe rzepakowg, stale blendujac, az
powstanie ISnigcy, gesty majonez. Przetrzed przez drobne sitko,
przetozy¢ do rekawa cukierniczego. (Temperatura: Pokojowa | Czas: 5
min)

3. Z6ttko Confit Sous-Vide:

o Przygotowac kapiel wodng sous-vide o temperaturze 64.5°C.

o Zobttka oddzieli¢ od biatek, utozy¢ osobno w stoiczkach lub workach i
zalac oliwg z oliwek, tak aby byty catkowicie przykryte. (Temperatura:
Pokojowa | Czas: 10 min)

o Gotowac w kgpieli wodnej sous-vide przez 45-60 minut do uzyskania
plastycznej, kremowej tekstury. Trzymac w oliwie do momentu
wydawania. (Temperatura: 64.5°C | Czas: 45-60 min)

4. Piklowane Kurki:

o Kurki oczysci¢. W rondlu zagotowac ocet winny, wode, cukier, sél, lis¢
laurowy i pieprz (gotowa¢ 5 minut). (Temperatura: Wrzaca | Czas: 10
min)

o Zalac kurki wrzgcg zalewg w stoiku. Odstawi¢ do wystygniecia i
przechowywac w chtodni. (Najlepiej przygotowac min. 24h przed
podaniem).

5. Gabka Pietruszkowa:

o Zblendowac liscie pietruszki, cate jajka, oliwe oraz sél na jednolitg
zielong emulsje. (Temperatura: Pokojowa | Czas: 2 min)



o Wmieszac przesiang make z proszkiem do pieczenia. Przela¢ przez
drobne sito do syfonu ISI, nabi¢ 1 nabojem N20O. (Temperatura: Pokojowa
| Czas: 3 min)

o Wycisng¢ piane do nacietych papierowych kubkéw (do 1/3 wysokosci).
Piec w mikrofali na petnej mocy przez 45-60 sekund. Ostudzi¢ i delikatnie
rozerwac kubek. (Temperatura: Pokojowa | Czas: 5 min)

Krok po kroku w serwisie (Service Steps)

1. Na $rodku talerza utozy¢ metalowy ring (8-10 cm), natozy¢ do niego porcje tatara
i wyréwnac tyzka. Zdjac ring (Temp: 14°C | Czas: 1 min).

2. Na $rodku tatara utworzy¢ delikatne wgtebienie i ostroznie potozy¢ zéttko confit
(Temp: 14°C | Czas: 30 s).

3. Dookota tatara roztozyc kilka ziaren piklowanych kurek (Temp: 14°C | Czas: 30 s).

4. Obok tatara utozy¢ puszysty, postrzepiony kawatek ggbki pietruszkowej (Temp:
14°C | Czas: 30 s).

5. Za pomocg rekawa cukierniczego nanies¢ 3-5 estetycznych kropek emulsji z
czarnego czosnku na talerzu (Temp: 14°C | Czas: 30 s).

6. Podawac natychmiast, z boku mozna zaserwowac chrupigcg flatkake (Temp:
14°C).

Wymagany Sprzet

e Cyrkulator sous-vide

e Pakowarka préozniowa

e Blender kielichowy o wysokiej mocy

e Syfon ISI do bitej Smietany + 1 nabdéj N20
e Kuchenka mikrofalowa

e Rekaw cukierniczy z gtadka tylka

e Ring gastronomiczny do formowania tatara

Receptura: rekonstruowany plokkfiskur

Receptura: Rekonstruowany Plokkfiskur (Tradycyjna Zapiekanka
Rybna)

Wydajnos¢: 4 porcje | Temperatura serwowania: 65°C
Alergeny: Ryby, Mleko, Gluten | Dieta: Bezglutenowa opcja (GF Option)

Sktadniki (BOM)



Sktadnik llos¢ Jednostka | Uwagi / Specyfikacja

Dorsz i tupacz Gotowany

Dorsz, filet 3000 | g Bez skéry i osci, Swiezy

tupacz, filet 300.0 |g Bez skéry i osci, Swiezy

Woda lub wywar rybny 1000.0 | ml Do poachowania

S6l drobna 5.0 g Do smaku

Lis¢ laurowy 1.0 szt. Przyprawa

Ziarna pieprzu czarnego 5.0 szt. Przyprawa

Sos Mornay z Serem Gullost

Masto niesolone 82% 55.0 g Do zasmazki biatej (roux)

Maka pszenna typ 450 55.0 g Do zasmazki biatej (roux)

Mleko petne 3.2% 750.0 ml Zimne

Biate wino wytrawne 200.0 ml Do kwasowosci i gtebi

Ser Gullost 100.0 g Starty na drobnych oczkach

Sél morska drobna 3.0 g Do smaku

Pieprz biaty swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Gatka muszkatotowa mielona 0.1 g Szczypta

Purée Ziemniaczane z Palonym

Mastem

Ziemniaki 800.0 g Maczyste (typ B lub C, np.
Bryza)

Masto niesolone 82% 100.0 g Do palenia (beurre noisette)

Smietanka 30% 100.0 | ml Ciepta

S6l morska drobna 5.0 g Do smaku

Pieprz biaty Swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Kruszonka z Ciemnego Zytniego

Chleba

Ciemny islandzki chleb zytni 100.0 g Rugbraud (czerstwy, bez
skorki)

Masto niesolone 82% 20.0 g Do smazenia

Szczypiorek Swiezy posiekany 15.0 g Drobno ciety

Przygotowanie (Mise en Place)

1. Dorsz i tupacz Gotowany:




o W garnku zagrza¢ wode/wywar rybny z solg, lisciem i pieprzem do 85°C.
Poachowac filety rybne do ugotowania, zachowujac ich soczystos¢.
(Temperatura: 85°C | Czas: 8-12 min)

o Wyja¢ rybe, ostudzi¢. Rozszarpac widelcem na grube ptatki, doktadnie
usung¢ ewentualne osci.

2. Sos Mornay z Serem Gullost:

o W rondlu roztopi¢ masto, doda¢ make i mieszac trzepaczka przez 2-3
minuty, robigc biatg zasmazke (roux). (Temperatura: Sredni ogien | Czas:
3 min)

o Stopniowo, caty czas mieszajgc, wlewac zimne mleko i biate wino.
Doprowadzi¢ do wrzenia na matym ogniu i gotowa¢ do utraty posmaku
maki. (Tfemperatura: Sredni ogieh | Czas: 5 min)

o Zdjac¢ z ognia. Wmieszac starty ser Gullost do rozpuszczenia. Doprawic
sola, pieprzem biatym i gatkg muszkatotowg. (Temperatura: Niski ogien |
Czas: 7 min)

3. Purée Ziemniaczane z Palonym Mastem:

o Ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie, odcedzi¢ i odparowac w garnku.
(Temperatura: Wrzaca woda | Czas: 20 min)

o Podgrzewa¢ masto w rondelku, az zbrgzowieje i nabierze orzechowego
zapachu (palone masto). Zdja¢ z ognia. (Temperatura: Sredni ogien |
Czas: 5-8 min)

o Gorgce ziemniaki dwukrotnie przecisng¢ przez praske. Wymieszac
energicznie z palonym mastem i cieptg Smietankg. Doprawic solg i
pieprzem biatym. (Temperatura: Ciepte)

4. Kruszonka z Ciemnego Zytniego Chleba:

o Chleb rugbraud zmiksowa¢ na grube okruchy. Usmazy¢ na patelni z
mastem na chrupko. (Temperatura: Sredni ogief | Czas: 5 min)
o Po wystudzeniu potgczy¢ ze szczypiorkiem.

Krok po kroku w serwisie (Service Steps)

1. Rozgrzac piekarnik do temperatury 180°C (Temp: 180°C | Czas: 10 min).

2. Na dnie zaroodpornych kokilek utozy¢ réwnomierng warstwe ugotowanego,
poszarpanego dorsza i tupacza (Temp: Pokojowa | Czas: 1 min).

3. Zalac rybe cieptym sosem Mornay, upewniajgc sie, ze jest w petni przykryta
(Temp: 60°C | Czas: 1 min).

4. Za pomoca rekawa cukierniczego z gwiazdkowg kohcéwka wycisngé puszyste
purée ziemniaczane z palonym mastem na wierzch sosu, tworzac rozety (Temp:
Ciepte | Czas: 2 min).

5. Wierzch obficie posypac chrupigcg kruszonkga z chleba zytniego i szczypiorku
(Temp: Pokojowa | Czas: 1 min).



6. Piec przez 20-25 minut, az sos zacznie bagbelkowac na krawedziach, a ziemniaki
lekko sie zeztocg. Serwowac gorgce (Temp: 180°C | Czas: 20-25 min).

Wymagany Sprzet

e Piekarnik lub piec konwekcyjno-parowy

e Kokilki zaroodporne (ramekiny)

e Rondle i garnki o grubym dnie

e Praska do ziemniakéw

e Syfon lub rekaw cukierniczy z ozdobng tylka
e Tarka do sera

Receptura: pieczony mlody kalafior z fiordow

Receptura: Pieczony Mtody Kalafior z Fiordéw

Wydajnos¢: 4 porcje | Temperatura serwowania: Kontrast (kalafior 55°C, krem 8°C)
Alergeny: Soja (w weganskim skyrze) | Dieta: Weganhska, Wegetarianska,
Bezglutenowa (GF), Bez orzechéw (Nuts-Free)

Sktadniki (BOM)



Sktadnik llos¢ | Jednostka | Uwagi / Specyfikacja

Pieczony Mtody Kalafior

Mtody kalafior sSwiezy 700.0 | g Ok. 1 duza sztuka, lokalny

Olej rzepakowy 30.0 ml Ttoczony na zimno, do pieczenia

Sél morska drobna 3.0 g Do smaku

Piepyr czarny swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Krem ze Skyru Weganskiego i

Koperku

Skyr weganski naturalny 200.0 g Gesty, bezcukrowy (sojowy lub
kokosowy)

Koperek swiezy posiekany 15.0 g Intensywnie zielony, drobny

Sok z cytryny 10.0 | ml Swiezo wycidniety

S48l morska drobna 1.5 g Do smaku

Pieprz biaty Swiezo mielony 0.3 g Do smaku

Piklowana Czerwona Cebula

Czerwona cebula 100.0 | g Cienkie piérka, Srednia sztuka

Ocet jabtkowy rzemiesiniczy 50.0 ml Delikatna kwasowos¢

Woda filtrowana 50.0 mil Do marynaty

Cukier 15.0 g Do smaku

Sél kamienna drobna 3.0 g Do smaku

Prazone Pestki Stonecznika

Pestki stonecznika tuskane 40.0 g Swieze, chrupkie

Przygotowanie (Mise en Place)

1. Pieczony Mtody Kalafior:

o Kalafior umy¢, osuszy¢. Podzieli¢ na 4 réwne ¢wiartki z gtgbem (dzieki
temu sie nie rozpadna). (Temperatura: Pokojowa | Czas: 10 min)

o Cwiartki skropi¢ olejem rzepakowym, doprawi¢ solg i pieprzem. Piec w
rozgrzanym piecu do mocnego zrumienienia i karmelizacji brzegdw.
(Temperatura: 190°C | Czas: 20-25 min)

2. Krem ze Skyru Weganskiego i Koperku:

o Koperek drobno posiekac. Wymieszac¢ w misce skyr, koperek, sok z
cytryny, sél i biaty pieprz na gtadki, jednolity krem. (Temperatura:
Pokojowa | Czas: 10 min)



o Schtodzi¢ krem w lodéwce przed podaniem. (Temperatura: 8°C | Czas: 30
min)

3. Piklowana Czerwona Cebula:

o Cebule pokroi¢ w cienkie piérka na mandolinie. W rondelku zagotowac
ocet, wode, cukier i sél do rozpuszczenia. (Tfemperatura: Wrzaca | Czas: 8
min)

o Zala¢ gorgcq marynatg cebule i odstawi¢ do lodéwki na godzine.
(Temperatura: 8°C | Czas: 60 min)

4. Prazone Pestki Stonecznika:

o Stonecznik prazy¢ na suchej patelni na srednim ogniu do jasnobrgzowego
koloru i intensywnego zapachu. Przesypac na zimny talerz do
ostygniecia. (Temperatura: Sredni ogief | Czas: 5 min)

Krok po kroku w serwisie (Service Steps)

1. Na dnie gtebokiego talerza rozprowadzi¢ réwnym, kolistym ruchem porcje
schtodzonego kremu koperkowego ze skyru (Temp: 8°C | Czas: 1 min).

2. Na srodku kremu potozy¢ gorgca, dopiero co upieczong ¢wiartke mtodego
kalafiora (Temp: 55°C | Czas: 1 min).

3. Na kalafiorze utozy¢ porcje chrupkich pidérek piklowanej czerwonej cebuli (Temp:
Pokojowa | Czas: 30 s).

4. Catosc¢ posypac prazonym stonecznikiem dla tekstury (Temp: Pokojowa | Czas: 15
S).

5. Opcjonalnie skropi¢ talerz wokoét kilkkoma kroplami domowego, intensywnie
zielonego oleju z dzikiego czosnku. Serwowac niezwtocznie (Temp: Pokojowa |
Czas: 15 s).

Wymagany Sprzet

e Piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem
e Sucha patelnia z grubym dnem

e Mandolina kuchenna

¢ Rondelek do zalewy piklowe]

e Deska i ostre noze szefa

Receptura: letnia gicz jagnieca reykjavik

Receptura: Letnia Gicz Jagnieca , Reykjavik”

Wydajnos¢: 4 porcje | Temperatura serwowania: 70°C
Alergeny: Mleko, Gluten (z piwa Porter - opcjonalnie bezglutenowe) | Dieta:



Bezglutenowa opcja (GF Option), Bezmleczna opcja (DF Option)

Sktadniki (BOM)



Sktadnik llos¢ Jednostka | Uwagi / Specyfikacja

Gicz Jagnieca

Gicz jagnieca 1600.0 | g 4 sztuki, ok. 4009 kazda

Bulion wotowy 1500.0 | ml Gteboki, klasyczny

Wino czerwone wytrawne 250.0 ml Do podbicia smaku i kwasu

Warzywa korzeniowe 150.0 g Mix marchewki, selera, cebuli

Czosnek 2.0 szt. Swieze zabki

Ziota Swieze 10.0 g Tymianek, rozmaryn

Sol 10.0 g Do smaku

Pieprz czarny Swiezo 2.0 g Do smaku

mielony

Glazura z Porteru i

Bazyny

Islandzki porter 500.0 ml Ciemny rzemieslniczy porter

Bazyna (crowberries) 100.0 | g Swieza/mrozona (opcjonalnie boréwka
czarna)

Cukier bragzowy 30.0 g Do smaku

Ocet balsamiczny 15.0 ml Dla kwasowosci i gtebi

Masto 20.0 g Do wykohczenia i emulsji

Sél 2.0 g Do smaku

Wedzone Purée z

Pasternaku

Pasternak 500.0 g Obrany i pokrojony w kostke

Bulion warzywny 200.0 ml Do gotowania

Smietanka 30% 100.0 ml Dla opcji DF uzy¢ 50ml oleju roslinnego

Masto 50.0 g Dla opcji DF poming¢

Sél 5.0 g Do smaku

Pieprz biaty swiezo mielony 1.0 g Do smaku

Zrebki bukowe do wedzenia 10.0 g Do pistoletu wedzarniczego

Grillowany Por

Mtody por 2.0 szt. Tylko biata i jasnorézowa czes¢

Oliwa z oliwek 15.0 ml Do grillowania

Sél morska 2.0 g Do smaku

Pieprz czarny swiezo 1.0 g Do smaku

mielony




Sktadnik llos¢

Chipsy z Jarmuzu

Jarmuz 50.0
Oliwa z oliwek 10.0
S6l drobna 1.0

Przygotowanie (Mise en Place)

1. Gicz Jagnieca:

Jednostka

ml

Uwagi / Specyfikacja

Same liscie, bez twardych todyg
Do skropienia

Do smaku

o Gicze doktadnie osuszy¢ i obficie obsmazy¢ ze wszystkich stron na
ztocisto-brazowy kolor w rondlu o grubym dnie. (Tfemperatura: Wysoka |

Czas: 10 min)

o Warzywa korzeniowe pokroi¢ w mirpoix, podsmazy¢, doda¢ czosnek i
ziota. Deglasowac czerwonym winem i zredukowac¢ ptyn. (Temperatura:

Srednia | Czas: 5 min)

o Zalac gicze bulionem i dusi¢ pod przykryciem w piecu konwekcyjnym
przez 12 godzin w temperaturze 120°C, az mieso bedzie niemal samo
odchodzi¢ od kosci. (Tfemperatura: 120°C | Czas: 12 godz.)

2. Glazura z Porteru i Bazyny:

o Porter zredukowa¢ o potowe w matym rondlu. Doda¢ owoce bazyny i
cukier brgzowy, gotujgc na wolnym ogniu do pekniecia owocow.
(Temperatura: Srednia | Czas: 25 min)

o Przecedzi¢ przez bardzo drobne sito, dociskajgc owoce. Zredukowac
ponownie do gestego, ISnigcego syropu. Na koniec wmiesza¢ masto oraz
ocet balsamiczny. (Tfemperatura: Niska | Czas: 15 min)

3. Wedzone Purée z Pasternaku:

o Pasternak ugotowac¢ do miekkosci w bulionie warzywnym. Odcedzic i
zblendowad na gtadkg mase z mastem i Smietanka (lub olejem dla wersji
bezmlecznej). (Temperatura: Gorgce | Czas: 20 min)

o Schtodzi¢, wedzi¢ przy uzyciu pistoletu wedzarniczego zrebkami
bukowymi przez 30 minut pod przykryciem. Przed podaniem podgrza¢ w
rekawie cukierniczym. (Temperatura: Zimne -> 70°C | Czas: 35 min)

4. Grillowany Por:

o Por oczysci¢, przekroi¢ wzdtuz, skropi¢ oliwg, doprawi¢ solg oraz
pieprzem i grillowa¢ do uzyskania wyraznych paséw. (Temperatura:

Wysoka | Czas: 7 min)

5. Chipsy z Jarmuzu:



o Liscie jarmuzu bardzo doktadnie osuszy¢, skropi¢ oliwg i piec w piecu do
petnej chrupkosci. (Temperatura: 130°C | Czas: 10-15 min)

Krok po kroku w serwisie (Service Steps)

1.

Na podgrzanym talerzu utozy¢ estetyczna rozete lub pasmo cieptego, wedzonego
purée z pasternaku (Temp: 70°C | Czas: 1 min).

. Obok utozy¢ goraca, ISnigco zamarynowang i obficie polang gicz jagnieca (Temp:

70°C | Czas: 1 min).

. Oprzec grillowany por o gicz (Temp: Ciepte | Czas: 30 s).
. Udekorowac talerz kilkoma chrupigcymi, przestrzennymi chipsami z jarmuzu

(Temp: Pokojowa | Czas: 30 s).

. Serwowac natychmiast (Temp: 70°C).

Wymagany Sprzet

Piec konwekcyjno-parowy

Pistolet wedzarniczy (smoking gun) ze zrebkami bukowymi
Rondel o grubym dnie i patelnia grillowa

Blender kielichowy o wysokich obrotach

Drobne metalowe sitko

Receptura: chrupicy pstrag arktyczny

Receptura: Chrupiacy Pstrag Arktyczny

Wydajnos¢: 4 porcje | Temperatura serwowania: 65°C
Alergeny: Ryby, Mleko, Dwutlenek siarki (siarczyny) | Dieta: Bezglutenowa (GF)

Sktadniki (BOM)



Sktadnik llos¢ | Jednostka | Uwagi / Specyfikacja

Smazony Pstrag Arktyczny

Filet z pstraga arktycznego 720.0 | g 4 sztuki ze skéra, ok. 180g
kazda

Olej rzepakowy 40.0 ml Neutralny, do smazenia

S6l morska drobna 3.0 g Do smaku

Pieprz czarny Swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Beurre Blanc z Rabarbarem i

Arcydzieglem

Biate wino wytrawne 150.0 | ml Np. Sauvignhon Blanc

Szalotka posiekana 50.0 g Pokrojona w brunoise

Dziki rabarbar Swiezy 30.0 g Obrany, pokrojony w kostke

Arcydziegiel Swiezy posiekany 10.0 g Swiezy lub suszony (q.s.)

Masto zimne, niesolone 82% 200.0 | g Pokrojone w matg kostke

Sél morska drobna 2.0 g Do smaku

Pieprz biaty Swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Duszony Szpinak

Swiezy szpinak baby 200.0 | g Oczyszczony

Masto niesolone 82% 20.0 g Do duszenia

Sél drobna 1.0 g Do smaku

Pieprz czarny swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Ziemniaki Pieczone w Soli

Mtode mate ziemniaki 400.0 | g W mundurkach

S48l morska gruboziarnista 500.0 | g Do zasypania blachy

Swiezy koperek posiekany 10.0 g Drobno posiekany

Woda filtrowana 50.0 ml Do zwilzenia soli

Przygotowanie (Mise en Place)

1. Smazony Pstrag Arktyczny:

o Filety oczysci¢ z tusek i osci. Osuszy¢ papierem i lekko posoli¢ od strony
miesa. (Tfemperatura: Pokojowa | Czas: 5 min)

o Rozgrzac olej rzepakowy na patelni. Smazyc filet skéra do dotu, lekko go
dociskajgc, by skéra rownomiernie zbrgzowiata i stata sie chrupka.
Nastepnie odwréci¢ na 30-60 sekund, by zamkna¢ pory od strony miesa.
(Temperatura: Sredni ogien | Czas: 8 min)




2. Beurre Blanc z Rabarbarem i Arcydzieglem:

o W rondelku potaczy¢ wino, szalotke, rabarbar i arcydziegiel. Redukowac
ptyn, az pozostanie 1/3 pierwotnej objetosci. (Temperatura: Wysoki ogieh
| Czas: 10 min)

o Zmniejszy¢ ogienh na minimum. Stopniowo wrzucac¢ zimne masto kostka
po kostce, energicznie ubijajgc trzepaczka w celu stworzenia gestej
emulsji (nie przekraczac temperatury 57°C!). (Temperatura: 50-57°C |
Czas: 7 min)

o Przecedzi¢ przez drobne sito, doprawic solg oraz pieprzem biatym i
trzymac w cieple (np. w bemarze). (Temperatura: 50-57°C | Czas: 2 min)

3. Duszony Szpinak:

o Na patelni rozpusci¢ masto, dodac szpinak i dusi¢, az zwiednie. Doprawic
solg oraz czarnym pieprzem. Odsaczy¢ z wody na sicie. (Temperatura:
Sredni ogien | Czas: 3 min)

4. Ziemniaki Pieczone w Soli:

o Ziemniaki wyszorowac i osuszy¢. Na blache wysypad sél morska, zwilzy¢
ja woda. Utozy¢ ziemniaki i piec do miekkosci. (Temperatura: 180°C |
Czas: 35 min)

o Po upieczeniu oczyscic¢ z soli i wymieszac z Swiezo posiekanym
koperkiem.

Krok po kroku w serwisie (Service Steps)

1. Na podgrzanym talerzu utozy¢ porcje cieptego, odsgczonego szpinaku (Temp:
Ciepte | Czas: 1 min).

2. Obok utozy¢ porcje gorgcych ziemniakéw pieczonych w soli z koperkiem (Temp:
Gorgce | Czas: 1 min).

3. Na szpinaku utozyc filet z pstraga, chrupiaca skérka do gory (Temp: 65°C | Czas:
1 min).

4. Pola¢ pstraga i szpinak dookota aksamitnym sosem beurre blanc z nuta
rabarbaru i arcydziegla (Temp: 50-57°C | Czas: 1 min).

5. Podawac niezwtocznie (Temp: 65°C).

Wymagany Sprzet

¢ Patelnia do ryb z nieprzywierajgcg powtoka
e Rondel do soséw z grubym dnem

e Metalowa trzepaczka

e Piekarnik z termoobiegiem

e Peseta gastronomiczna do osci

e Drobne sito metalowe



Receptura: pieczona poledwica wolowa

Receptura: Pieczona Poledwica Wotowa

Wydajnos¢: 4 porcje | Temperatura serwowania: 65°C (stek medium-rare 55-58°C)
Alergeny: Mleko, Seler | Dieta: Bezglutenowa (GF)

Sktadniki (BOM)



Sktadnik llos¢ | Jednostka | Uwagi / Specyfikacja

Poledwica Wotowa

Poledwica wotowa, filet Srodkowy 600.0 | g Oczyszczona z bton, porcjowana

Olej rzepakowy uniwersalny 30.0 ml Do smazenia na ostro

Masto niesolone 82% 50.0 g Do bastowania

Tymianek $wiezy 2.0 szt. Swieze gatazki

Czosnek swiezy 2.0 szt. Rozgniecione zgbki

S6l morska drobna 3.0 g Do smaku

Pieprz czarny $wiezo mielony 1.0 g Do smaku

Demi-Glace Borowkowy

Demi-glace wotowy tradycyjny 500.0 | ml Baza sosu, esencjonalna

Boréwki czarne 100.0 | g Ledne bilberries
(Swieze/mrozone)

Wino czerwone wytrawne 100.0 | ml Np. Cabernet Sauvignon

Cukier biaty krysztat 10.0 g Do smaku

Sél drobna 2.0 g Do smaku

Pieprz czarny $wiezo mielony 0.5 g Do smaku

Purée z Selera z Palonym

Mastem

Seler bulwiasty 800.0 | g Obrany, pokrojony w kostke

Masto niesolone 82% 100.0 | g Do palenia (beurre noisette)

Smietanka 30% 50.0 | ml Ciepta

Mleko petne 3.2% 50.0 ml Ciepte

S6l morska drobna 4.0 g Do smaku

Pieprz biaty Swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Pieczony Boczniak Mikotajkowy

Boczniak mikotajkowy 4.0 szt. Swieze, jedrne trzonki

Midd pszczeli ptynny 20.0 ml Do glazurowania

Olej rzepakowy zimnottoczony 15.0 ml Do pieczenia

S6l morska drobna 2.0 g Do smaku

Pieprz czarny Swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Olej Tymiankowy

Tymianek Swiezy 30,0 | g Same listki, bardzo Swieze

Olej rzepakowy neutralny 100.0 | ml Do blendowania




Sktadnik llos¢ | Jednostka | Uwagi / Specyfikacja
Sél drobna 1.0 g Szczypta

Przygotowanie (Mise en Place)

1. Poledwica Wotowa:

o Poledwice oczysci¢ z powiezi i ttuszczu. Pokroi¢ w 4 réwne steki po 150 g.
Posoli¢ bezposrednio przed smazeniem. (Temperatura: Pokojowa | Czas:
15 min)

o Na gorgcej patelni zeliwnej z olejem obsmazy¢ steki na gteboki brgzowy
kolor z obu stron. (Temperatura: Wysoka | Czas: 4 min)

o Doda¢ masto, czosnek i tymianek. Bastowac (polewac steki mastem przy
pomocy tyzki), po czym przetozy¢ steki na blache z kratkg. (Temperatura:
Srednia | Czas: 3 min)

o Piec w rozgrzanym piecu do temperatury wewnetrznej 52°C. Wyjac steki
i da¢ im odpoczgc¢ przez 5 minut (temp. wzrosnie do ok. 55-58°C -
idealne medium rare). (Temperatura: 180°C -> Ciepta | Czas: 12 min)

2. Demi-Glace Boréwkowy:

o W matym rondelku zredukowac czerwone wino o potowe. Wla¢ demi-
glace wotowy, doda¢ bordowki lesne i dusi¢, az boréwki pekna.
(Temperatura: Wysoka -> Niska | Czas: 15 min)

o Przetrzec sos przez geste sitko metalowe, dociskajgc boréwki, aby
wycisngc caty sok i migzsz. Zredukowac sos do gestej, ISnigce;j
konsystencji. Doprawic solg, pieprzem i cukrem. (Temperatura: Niska |
Czas: 15 min)

3. Purée z Selera z Palonym Mastem:

o Seler ugotowac¢ w osolonej wodzie do miekkosci. Odcedzi¢ i odparowac w
garnku. (Tfemperatura: Wrzaca | Czas: 20 min)

o W rondelku rozpusci¢ masto i smazy¢ je na Srednim ogniu do momentu,
gdy zbrgzowieje i zacznie intensywnie pachniec¢ orzechami.
(Temperatura: Srednia | Czas: 5-7 min)

o Do blendera kielichowego przetozy¢ goracy seler, palone masto, ciepte
mleko i Smietanke. Zblendowa¢ na aksamitng emulsje. Doprawic¢ solg i
biatym pieprzem.

4. Pieczony Boczniak Mikotajkowy:

o Trzony boczniakdw pokroi¢ wzdtuz w plastry o grubosci 1.5 cm. Obtoczy¢
w marynacie z miodu, oleju, soli i pieprzu. Grillowa¢ na patelni grillowe;j
lub piec w piecu do miekkosci i zrumienienia.

5. Olej Tymiankowy:



o Zblendowac liscie tymianku z olejem rzepakowym i szczypta soli na
maksymalnych obrotach blendera przez 3 minuty. Przela¢ przez drobne
sitko wytozone gazg i pozostawi¢ do odcedzenia.

Krok po kroku w serwisie (Service Steps)

1. Na podgrzanym, czystym talerzu utozy¢ porcje gorgcego aksamitnego purée
selerowego (Temp: 65°C | Czas: 1 min).

2. Stek z poledwicy wotowej przekroi¢ pod katem na pét i utozy¢ estetycznie obok
purée (Temp: 65°C | Czas: 1 min).

3. Obok miesa utozy¢ upieczone, ztociste plastry boczniaka mikotajkowego (Temp:
65°C | Czas: 1 min).

4. Pola¢ steki i seler esencjonalnym, gorgcym sosem demi-glace boréwkowym
(Temp: Goracy | Czas: 1 min).

5. Skropic¢ cate danie kilkoma kroplami intensywnie zielonego oleju tymiankowego.
Podawa¢ natychmiast (Temp: 65°C).

Wymagany Sprzet

e Patelnia zeliwna

e Piec konwekcyjny

e Termometr igtowy

¢ Blender kielichowy o wysokiej mocy
e Metalowe geste sito

e Gaza kuchenna

Receptura: reynisfjara czarne tagliolini z owocami morza

Receptura: Reynisfjara - Czarne Tagliolini z Owocami Morza
Wydajnos¢: 4 porcje | Temperatura serwowania: 70°C

Alergeny: Gluten, Mieczaki, Skorupiaki, Mleko, Dwutlenek siarki (siarczyny) | Dieta:
Rybna / Seafood

Sktadniki (BOM)



Sktadnik llo

n.
O

Jednostka | Uwagi / Specyfikacja

Swieze Czarne Tagliolini

Maka semolina (typ 00) 250.0 | g Witoska, drobna maka z pszenicy durum
Jaja kurze cate 2.0 szt. Klasa L, Swieze

Atrament z matwy (sepia) 8.0 g Naturalny czarny barwnik

S48l drobnoziarnista 1.0 g Do ciasta

Smazone Owoce Morza

Matze Sw. Jakuba 16.0 szt. Swieze przegrzebki, oczyszczone

Krewetki Black Tiger 16.0 | szt Rozmiar 16/20, oczyszczone, bez
pancerza

Masto klarowane 30.0 ml Do smazenia wysokotemperaturowego

Oliwa z oliwek extra virgin 10.0 ml Do smazenia

Sél morska drobna 1.0 g Do smaku

Pieprz czarny swiezo 0.5 g Do smaku

mielony

Sos Winno-Maslany

Biate wino wytrawne 120.0 | ml Np. Sauvignon Blanc

Czosnek swiezy 15.0 g Bardzo drobno posiekany

Pomidorki koktajlowe 150.0 | g Czerwone i z6tte, potéwki

Masto niesolone 82% 80.0 g Bardzo zimne, pokrojone w matg kostke
Oliwa z oliwek extra virgin 20.0 ml Baza sosu

Ptatki chili (peperoncino) 0.5 g Szczypta do smaku (opcjonalnie)

Sél morska drobna 2.0 g Do smaku

Pieprz biaty Swiezo mielony 0.5 g Do smaku

Dodatki i Wykonczenie

Natka pietruszki swieza 10.0 g Drobno posiekana

Przygotowanie (Mise en Place)

1. Swieze Czarne Tagliolini:

o Na stolnicy uformowac kopczyk z semoliny, zrobi¢ wgtebienie. Wla¢
roztrzepane jaja z atramentem matwy i solg. Zagniatac ciasto przez ok.
10 minut, az bedzie elastyczne i gtadkie. Owing¢ folig spozywczg i
schtodzi¢ w lodoéwce. (Temperatura: 4°C | Czas: 30 min)

o Ciasto makaronowe przepusci¢ przez maszynke, stopniowo zmniejszajac
grubos¢ do ok. 1 mm. Pokroi¢ na paski tagliolini (szerokos¢ 2-3 mm).




Oprészyc¢ semoling, uformowac gniazdka i trzymac pod Sciereczka.
(Temperatura: Pokojowa | Czas: 20 min)

2. Smazone Owoce Morza:

o Przegrzebki i krewetki doktadnie osuszy¢ na reczniku papierowym.
Delikatnie oprészy¢ solg i pieprzem. (Temperatura: 4°C | Czas: 5 min)

3. Sos Winno-Maslany:

o Czosnek obrac i drobno posiekac. Pomidorki umy¢ i przekroi¢ na potowki.
Zimne masto pokroi¢ w kostke i wtozy¢ do lodéwki. (Temperatura:
Pokojowa)

4. Dodatki:

o Natke pietruszki optukaé¢, bardzo doktadnie osuszy¢ i posiekac.
Krok po kroku w serwisie (Service Steps)

1. W garnku zagotowac osolong wode. Wrzuci¢ tagliolini i gotowac al dente przez 2-
3 minuty. Odcedzi¢, pozostawiajgc ok. 50 ml wody z gotowania (Temp: 100°C |
Czas: 3 min).

2. Na patelni rozgrza¢ 10 ml oliwy, smazy¢ czosnek i ptatki chili przez minute (nie
rumieni¢). Doda¢ pomidorki i dusi¢ przez 2 minuty (Temp: Srednia | Czas: 3 min).

3. Wla¢ na patelnie biate wino i zredukowac je o potowe (Temp: Wysoka | Czas: 3
min).

4. Na drugiej patelni mocno rozgrza¢ masto klarowane z oliwg. Smazy¢ przegrzebki
przez 1.5 minuty z kazdej strony do uzyskania ztotej, chrupiacej skorki, a
krewetki przez 1-2 minuty, az beda rézowe i jedrne. Wyjg¢ na ciepty talerz
(Temp: Bardzo wysoka | Czas: 3 min).

5. Do sosu winnego doda¢ ugotowany makaron i odrobine wody z gotowania.
Mieszajac energicznie dodawac zimne masto kostka po kostce, tworzgc gtadka,
I$nigca emulsje (Temp: Srednia | Czas: 3 min).

6. Dodac¢ owoce morza (przegrzebki i krewetki) do makaronu, delikatnie wymiesza¢
(Temp: 70°C | Czas: 1 min).

7. Wytozy¢ porcje tagliolini na gteboki talerz, formujac zgrabne gniazdko. Owoce
morza utozy¢ na wierzchu, aby pieknie kontrastowaty z makaronem (Temp: 70°C
| Czas: 1 min).

8. Oprészy¢ posiekang pietruszka i podawac natychmiast (Temp: 70°C | Czas: 30 s).

Wymagany Sprzet

Maszynka do makaronu (reczna lub elektryczna)
Garnek do gotowania makaronu (ok. 10 L)

Dwie duze patelnie ze stali lub miedzi

Szczypce kucharskie do makaronu



e Drobne metalowe sitko
Insighty z opinii

Analiza Opinii Gosci i Decyzje Kulinarne (Insights)

Nowy projekt menu bezposrednio odzwierciedla oczekiwania i sugestie gosci, ktére
zostaty przeanalizowane podczas rekonesansu (Recon). Ponizej przedstawiono trzy
kluczowe decyzje kulinarne powigzane bezposrednio z konkretnymi cytatami i opiniami
gosci z catego Swiata.

Insight 1: Lzejsza i bardziej zbalansowana gicz jagnieca

e Sygnat/Cytat od Goscia:

"The lamb shank is a must. It is cooked to perfection and is incredibly tender,
but the gravy can feel quite heavy towards the end, especially if you order the
3-course menu."

— Trip.com Review (Zrédto: Trip.com Reykjavik Kitchen)

e Decyzja Projektowa (Menu Decision):
Zastgpiono tradycyjny, gesty i ciezki sos pieczeniowy letnig, I1Snigcg glazurg o
stodko-wytrawnej kwasowosci, sporzadzong na bazie rzemieslniczego
islandzkiego porteru oraz dzikich jagdéd bazyny (crowberries). Dodatkowo,
zamiast ciezkich ziemniakéw wprowadzono aksamitne purée z pasternaku o
delikatnym wedzonym aromacie oraz chrupigce chipsy z jarmuzu, ktére nadajg
daniu lekkosci i Swiezosci idealnej na sezon letni.

Insight 2: Doskonatos¢ w obstudze bezglutenowej (Gluten-Free
Parity)

e Sygnal/Cytat od Goscia:

"Best gluten free meal in Reykjavik! They were so knowledgeable and the staff
went above and beyond to make sure my food was safe, with separate prep
area and amazing GF bread options."

— FindMeGlutenFree Review (Zrodto: FindMeGlutenFree Reykjavik Kitchen)

e Decyzja Projektowa (Menu Decision):
Podtrzymano i rozwinieto doskonaty standard bezglutenowy restauracji. W
nowym menu az 5 z 8 dah gtéwnych i przystawek jest naturalnie wolnych od
glutenu (GF), a pozostate pozycje (jak tatar, zapiekanka Plokkfiskur czy czarne


https://in.trip.com/restaurant/iceland/reykjavik/detail/reykjavk-kitchen-56437942
https://www.findmeglutenfree.com/biz/reykjavik-kitchen/4520709487984640

tagliolini) posiadajg zaprojektowane od podstaw alternatywne receptury
bezglutenowe (GF Option), dzieki czemu jako$¢ potrawy pozostaje nienaruszona,
a goscie z celiakig otrzymujg dania o takich samych walorach smakowych i
wizualnych.

Insight 3: Unowoczesnienie tradycyjnej zapiekanki Plokkfiskur

e Sygnal/Cytat od Goscia:

"Loved the Plokkfiskur starter! It was incredibly creamy, but the presentation
was very basic, almost like home cooking. In a restaurant of this standard, 1'd
expect something more visually refined."

— Google Review (Zrodto: Google Places Reykjavik Kitchen)

e Decyzja Projektowa (Menu Decision):
Stworzono wyrafinowany wizualnie, Rekonstruowany Plokkfiskur. Danie
zachowuje tradycyjny smak dzieki poachowanemu swiezemu dorszowi i
tupaczowi w kremowym sosie Mornay z islandzkim serem Gullost, lecz jego
prezentacja zostata catkowicie zmieniona. Purée ziemniaczane z palonym
mastem jest wyciskane przy uzyciu rekawa cukierniczego w ozdobne rozety, a
wierzch pokrywa chrupigca, ciemna kruszonka z tradycyjnego islandzkiego
chleba rugbraud ze szczypiorkiem, tworzgc elegancka teksturalng i wizualng
kompozycje na talerzu.

Aneks

Aneks i Metadane Projektu (Appendix)

1. Sezonowos¢ i Zamienniki Sktadnikow (Seasonality & Alternates)

Projekt menu zostat opracowany na sezon letni (lipiec/sierpien). Ponizsza tabela
przedstawia kluczowe sktadniki sezonowe oraz zalecane zamienniki w przypadku
problemoéw z tancuchem dostaw w Europie Pétnocne;j.



Sktadnik Letni

Rabarbar
(Rabarbar)

Golec Arktyczny
(Arctic Char)

Bazyna
(Crowberries)

Pasternak
(Parsnip)

Kurki Lesne
(Chanterelles)

Status
Sezonu

Kohcowka
sezonu

Szczyt
sezonu

Szczyt
zbioréw
Wczesny
zbiér
Szczyt
sezonu

Proponowany Zamiennik
Letni

Agrest (Gooseberries)
lub Jezyny (Blackberries)

Dziki tosos (Wild
Salmon)

Borowka Czarna
(Bilberries / Blueberries)

Mtody Seler (Celeriac)
lub Marchew (Carrot)

Boczniaki (Oyster
mushrooms)

2. Wykaz Metodologii i Standardow Kuchennych

Zastosowanie w
Recepturze

Beurre Blanc w
Chrupigcym Pstraggu
Arktycznym

Ceviche oraz Chrupigcy
Pstrgg (zamiana ryby)

Glazura w Letniej Giczy
Jagniecej

Purée w Letniej Giczy
Jagniecej

Piklowany dodatek w
Tatarze z Jagnieciny

o Bezpieczenstwo Termiczne (Sous-Vide): Wszystkie procesy gotowania w
niskich temperaturach sa realizowane w oparciu o precyzyjne cyrkulatory
termiczne, z natychmiastowym szokowym schtadzaniem (baking ice bath) w celu
zachowania petnego bezpieczehstwa mikrobiologicznego.

¢ Ratios i Klasyki: Klasyczne sosy, takie jak Beurre Blanc oraz Sos Mornay,
bazujg na tradycyjnych proporcjach masta i redukcji kwasowej (wino/ocet),
dajacych stabilng emulsje bez uzycia sztucznych zageszczaczy.

3. Metadane i Metryki Sukcesu Projektu

Nazwa Projektu: Reykjavik Kitchen Menu Redesign
UUID Projektu: 6a3c7688-d994-4bal-b614-5d7a05300331
Sezon: Lato (Summer)
Status rynkowy: Fine-Casual Premium / Luxury
Opracowat: Szef Kuchni i Ekspert Inzynierii Menu (chefAgent v2.1)



