Scandinavian Love Fika - czyli warsztaty o szwedzkich stodkosciach i sandwiczach
Nna przerwe kawowaq,.

Jak przygotowac oryginalne Kanelbullar? Czym sie rézni ciasto na slodkie buteczki
skandynawskie od zwyktego ciasta drozdzowego? Jakie funkcje piekanika mozna
wykorzystac do wyrastania i pieczenia ciasta drozdzowego? Czy funkcja pary
pomaga nam w domowej kuchni? Jak upiec idealny rostbeef na sandwiche? Po co
nam sonda w piekarniku?

Michat Godyn, Szef kuchni Ambasady Szweciji w Polsce. Fascynat kuchni
skandynawskiej, ktory pomoze odpowiedzie¢ na pytania zwigzane z kuchnig
szwedzkq i nie tylko ©. Biorgc udziat w warsztatach bedqg Pahnstwo mogli poczuc i
dotkng¢ oraz przyblizy¢ sobie kuchnie skandynawskq tak bardzo jak tylko jest to
mozliwe. Podczas warsztatow bedziemy pracowac m.in. na szwedzkich produktach
tj. kardamon, cukier perlisty, krewetki zimnowodne oraz sprzecie Electrolux.

Kanelbullar, czyli buteczki cynamonowe z kardamonem.
Kladdkaka, czyli szybkie ciasto czekoladowe z bitg Smietang.

Toast Skagen, czyli klasyczny sandwich z biatego chleba tostowego z krewetkami
zimnowodnymi.

Roastbeef podany na chrupkim chlebie z marynowanymi burakami i BIO kietkami.

Program:

1. Powitanie: welcome drink and bite (lemoniada z soft flader oraz kruchych
ciasteczek).

2. Prelekcja: kilkuminutowe przedstawienie planu warsztatéw + zapoznanie sie ze
sprzetem na jakim bedziemy pracowac. Ustawienie sie na wtasnych
stanowiskach pracy.

Start:

1. Przygotowanie ciasta na stodkie buteczki i masy cynamonowej, czyli farszu.

2. Zamarynowanie Roastbeefu i pieczenie w niskiej temp. przy uzyciu sondy do
pieczenia.

3. Rozmrazanie krewetek za pomocgqg funkcji piekarnika, marynowanie krewetek i
wykrajanie sandwichy.

4. Formowanie ciasta z farszem na buteczki cynamonowe.

5. Przygotowanie i pieczenie Kladdkaki.

6. Wstawienie do piekarnika uformowanych i wyrosnietych buteczek
cynamonowych, czyli pieczenie.

7. Wykonhczenie sandwiczy z upieczonego rostbeefu i krewetek.



8. Wspdlna degustacja upieczonych i przygotowanych potraw.

KANELBULLAR (SLODKIE BULECZKI CYNAMONOWE) 20 sztuk

CIASTO:

= 550 g magki pszennej

e 30 g drozdzy

= 100 g masta

= 1 szklanka mleka (250ml)

e 100 g cukru

* 1 tyzeczka mielonego kardamonu
< 1ljajko

= Szczypta soli

NADZIENIE:

e 1/2 kostki masta (100 g)
e 1/2 szklanki cukru (100 Q)
e 2 tyzeczki mielonego cynamonu

SZKLIWO :

e 1ljajko
e cukier pertowy do posypania

Drozdze rozpus¢ w misce z cukrem. W rondelku rozpus¢ masto, wlej mleko
i lekko podgrzej (uwaga - nie dopus¢ do gotowania).

Make wymieszaj z kardamonem. Do rozpuszczonych drozdzy z cukrem dodaj lekko
ciepte mleko z mastem i dodaj jajko. Nastepnie wszystko dobrze wymieszaj. Do
wymieszanego ptynu dodaj powoli mgke z kardamonem i mieszaj do uzyskania
jednolitej masy, na sam koniec nalezy ciasto napompowac. Doktadnie wyrdb ciasto
przez 10 -15 minut (mozesz uzy¢ robota kuchennego).

Tak gotowe wyrobione ciasto odstaw na 30 min. Do Piekarnika z funkcja wyrastania
ciasta. Kiedy masa ciasta podwoi swojg objetose, wytdz ciasto na stét oprdszony
makq i rozwatkuj ciasto na grubos¢ 1cm o ksztatcie prostokgta.

W tym czasie nalezy przygotowac nadzienie. Rozetrzyj masto z cukrem i cynamonem
na jednolita gtadkg mase.



Kiedy mamy juz prostokgt rozwatkowanego ciasta, smarujemy je na catej
powierzchni nadzieniem z masta, cynamonu i cukru.

Nastepnie zwijamy ciasto w slimaka i kroimy kawatki o grubosci ok. 1-2 cm.

Odstawiamy na blaszce do wyrosniecia. Kiedy buteczki wyrosng smarujemy je
jajkiem i posypujemy cukrem pertowym. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego na
210 st. C i pieczemy do zarumienienia — ok. 6-8 min.

KLADDKAKA MED VISPGRADDE (CIASTO KAKAOWE Z BITA SMIETANA)

e 75gmasta

e 150 g cukru

o 2jajka

e 3tyzki kakao

e 1 tyzeczka cukru waniliowego
e 1gsoli

e 140 g mgki pszennej

e 0,5l Smietany 36%

Ustaw piekarnik na temperature 165 st. C. Masto rozpus¢ w rondelku i wystudz do
temperatury pokojowe.

Blaszke lub patelnie wytdz papierem do pieczenia.

Do rondelka z wystudzonym mastem wbijamy 2 jajka i dodajemy cukier, cukier
waniliowy, sél i wszystko dobrze mieszamy. Nastepnie dodajemy kakao i mieszamy.
Nastepnie dodajemy magke i dalej mieszamy. Gdy wszystko jest juz dobrze
wymieszane, przelawamy mase do blaszki z papierem do pieczenia i wktadamy do
piekarnika z termoobiegiem na 20min. Wyciggamy, pozostawiamy do wystygniecia i
podajemy z ubitg Smietang.

Smacznego ©

TOAST SKAGEN (KLASYCZNY TOST Z KREWETKAMI ZIMNOWODNYMI)

e Pieczywo tostowe biate - Swieze kromki, 4 szt.
e 15 g masta

e 3 gsSwiezego kopru

e 1 cytryna

e 3 tyzki majonezu

e 10 g kawioru

e musztarda ostra np. Dijon



¢ 200 g krewetek zimnowodnych w zalewie lub parzonych
e 5Ol, pieprz biaty do smaku

Masto ugniatamy do uzyskania miekkosci do smarowania. Tak przygotowang masq
smarujemy kromki chleba, wycinamy krgzki, trojkaty lub kwadraty. Uktadamy na
blaszce do pieczenia i pieczemy w temperaturze 200 st. C przez ok. 6 min, do
uzyskania ztotego koloru. Krewetki zimnowodne rozmrazamy za pomocq funkciji
L,rozmrazanie” w piekarniku Electrolux. Nastepnie odsgczamy krewetki z wody za
pomocg sita i wktadamy je do miski, dodajemy majonez, posiekany Swiezy koper,
czerwony kawior, sok i startq skérke z potdwki cytryny, sol, pieprz i mieszamy do
momentu uzyskania jednolitej masy.

Uktadamy wszystko na wczesniej upieczonych tostach, dekorujemy kawiorem,
Swiezym koprem i cytrynag.

Smacznego ©

ROASTBEEF PIECZONY W NISKIEJ TEMPERATURZE, PODANY NA CHRUPKIM CHLEBIE Z
MARYNOWANYMI BURAKAMI | BIO KIELKAMI.

e 400 g rostbeefu sezonowanego
e 50 ml oleju stonecznikowego

e 5Ol

e pieprz

e 2 zqgbki czosnku

e 4 tyzki musztardy

e 3 gatgzki Swiezego rozmarynu

e Swieze kurki

e Swieze ziota do dekoracji np. rozmaryn, tymianek
e buraki mate, mtode

e ocetl0%

e 200 g cukru

e 2 tyzki majonezu

e satata karbowana, zielona, 1 szt.

1. Mtode buraki umyc¢ i oczysci¢ z piasku, oprdszy< solq, pieprzem i olejem i
wstawi¢ do piekarnika nagrzanego na 160 stopni C i piec ok. 1-1,5 godz.

2. Rostbeef umyc i oczyscic. Mieso w catosci oprdszyc solq i pieprzem, dodac
posiekany czosnek i 1 gatgzke rozmarynu. Catos¢ wysmarowac musztardg.
Mieso odstawi¢ na 10 min. Na patelnie wlac¢ i rozgrzac olej. Rostbeef
obsmazy¢ na patelni z dwdch stron. Nastepnie wstawi¢ do piekarnika



nagrzanego do temperatury 95 stopni C i piec z sondg wbitg w mieso do
osiggniecia 56 stopni Celsjusza w rdzeniu miesa (max. 50 min.).

3. Swieze kurki umy¢, oczyscié z piasku i brudu.

4. Przygotowac marynate do kurek i buraczkow:

Do rondelka wla¢ 300ml wody, 200g cukru i 100 ml octu, dodac¢ gatqzke
mtodego tymianku i zagotowac. Rozla¢ na dwa rondelki i do jednego rondelka
wrzucic kurki, gotuj na matym ogniu ok. 2 min. Drugi rondelek z marynatq ostudzi¢
i wtozy¢ wcezesdniej obrane i pokrojone na plastry buraki ze skorki.

Przygotowanie sandwicha:

Upieczony rosastbeef pokroi¢ na cienkie plastry, na chrupkim chlebie smarujemy
lekko majonezem, dodajemy na kromki listki umytej sataty. Naktadamy kolejno
pokrojony w cienkie plastry roastbeef, plastry marynowanych buraczkow i
posypujemy marynowanymi kurkami + delikatnie dekorujemy majonezem.

Smacznego ©



