


Staromiejskie
kamienice

sg Swiadkami
historii Lublina
od czasow
renesansowych.

Na kolorowych fasadach wyczytac i zobaczyc i

mozna niejedna ludzka historie czy diabelska e e L
legende. Czes¢ z nich to smakowite kaski,

dostownie i w przenosni. Lublin stynie ze swojej

goscinnosci, dlatego na frontach kamienic

znalazty sie scenki rodzajowe przedstawiajace |

biesiady i smakowite dania. Podczas spacerow |

podniescie nieco gtowy, by lepiej poznac lublinian,

ktérych portrety i zycie codzienne przedstawiono

na fasadach.
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Lublin to piekne, wielowymiarowe miasto. Na przestrzeni lat zapisat sie w historii Europy
jako miejsce wazne dla polskiej tozsamosci i panstwowaosci. Jego wyjatkowe potozenie,
miedzy innymi na szlakach handlowych, sprzyjato rozwojowi i przysparzato wielbicieli
nie tylko wsrdd kupcow, ale i krélow. Szczegdlnymi wzgledami darzyt Lublin
krél Wtadystaw Jagietto i, jak mozemy przeczytac w kronikach tamtych czaséw,
chetnie wybierat nasze miasto jako miejsce politycznych spotkan i biesiad.

Takze wielokulturowos¢ Lublina stanowita o jego wyjatkowym charakterze. Dzi$ o wspétistnieniu
wielu kultur czy religii w Lublinie przypomina historia, budynki i niematerialne dziedzictwo miasta.
Ta r6znorodnosc¢ jest weigz zywa i namacalna réwniez w lokalnych tradycjach kulinarnych.
Trudno bytoby obecnie nazwac jeden smak, ktéry wyrdznia Lublin. Z cata pewnoscig w lubelskiej kuchni
czuc przysmaki naszych bab¢ i mam przywiezione ze Wschodu. Innym razem w powietrzu unosi sie
mieszanka aromatycznych ziét i stodko-kwasne smaki kuchni Zydéw aszkenazyjskich.

S3 tu ryby, wonne oleje i to, co teraz nazywamy zdrowg dieta.

Pamietajac o tym niezwyktym dziedzictwie, dzis wspdlnie piszemy nowy rozdziat kulinarnej ksiegi Lublina.
Szefowie kuchni lubelskich restauracji zabierajg nas w wyjatkowe miejsca i prezentujg niesamowite smaki.

Celebrujmy te chwile, smakujac Lublin.

Prezydent Miasta Lublin
Krzysztof Zuk
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Kuchnia lubelska to spichlerz znakomitych tradycji i ekologicznych
produktow. Wojewadztwo lubelskie, ktdrego stolicg jest Lublin,
taczy w obecnych ramach administracyjnych kilka krain historycznych.

Réznorodne smaki kuchni dawnych ziem Rzeczpospolitej czy Zydéw aszkenazyjskich mieszaja sie
z regionalnymi tradycjami i czerpig petnymi garsciami z zasobéw przyrodniczych regionu.
Miedzy Wistg a Bugiem trudno wskaza¢ wiodacy przepis, ktéry jednoznacznie identyfikowatby Lublin

i wojewodztwo lubelskie na kulinarnej mapie Polski.
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To, co charakteryzuje tradycyjne smaki lubelskie to autentycznos¢ i prostota domowej kuchni.
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Dzisiejszg kuchnie lubelska wyréznia wysoka
jakosc¢ sktadnikéw, co zwigzane jest z duzg
liczba matych gospodarstw rolnych, prowadzo-
nych w sposob ekologiczny i ich Scista wspot-
praca z miejskimi restauratorami. Szefowie
kuchni majg szanse samodzielnie selekcjo-
nowac produkty od rolnikéw, ktére nastep-

nie poddaja swojej fantazji i serwujg swoim
gosciom w postaci Swiezych potraw.

Coraz wiecej restauracji i lokali gastronomicz-
nych Swiadomie siega zaréwno po lokalne
specjaty: warzywa, owoce (malina krasnicka,
jabtka) oraz migso tak zwanych ras zachowaw-
czych - wieprzowina ze Swini rasy putawskiej,
wotowina z krowy biatogrzbietej, jagniecina
uhruska czy ryby stodkowodne. Kuchnia lubel-
ska to takze produkty, ktére postrzegamy

jako szczegélnie korzystne dla naszej diety.

S3 to kasze - gtéwnie gryczana i jaglana

a takze oleje zimno ttoczone. Na swigtecznych
stotach i w tradycyjnych przepisach pojawia sie
z kolei dziczyzna oraz pieczone gesi i kaczki.

Lubelskie delicje to przede wszystkim midd,
nie tylko z podlubelskich wsi, ale tez z samego
centrum miasta, a dla dorostych smakoszy -
piwa, wina, wytrawne nalewki i likiery.

Najbardziej rozpoznawalnym produktem kulinarnym Lublina jest z cata
pewnoscig cebularz, a wiec placek drozdzowy pieczony z cebulg i makiem!
Zwany przez niektorych , lubelska pizzg”, cebularz wywaodzi sie z kuchni
zydowskiej i dzis stanowi podstawe lubelskich sniadan.

Wiele kultowych potraw ze znanych nam zakatkéw Swiata ma swaj rodo-
waod w kuchni chtopskiej. Takze na Lubelszczyznie do task wracaja proste
potrawy i tradycyjne przepisy: pierogi po lubelsku z serem, kaszg gryczana
i mieta, jak kto lubi. Zupa cebulowa z Coraja, na kosci wieprzowej

lub, dla zwolennikéw kuchni roslinnej, wywarze warzywnym. Sezonowe
zupy i wszelkiego rodzaju dania jednogarnkowe na bazie kapusty, czerwo-
nych burakéw, kiszonek. Do tego sodziaki, czyli placki na sodzie i maslance,
podawane w wybranych lokalach jako lokalna propozycja butki do burgerdw.

Inaczej jest w przypadku menu okazjonalnego. Kuchnia swigteczna
wyrdznia sie wiekszym udziatem miesa, takze ryb stodkowodnych.
Tradycje bozonarodzeniowe i wielkanocne réznig sie od siebie w poszcze-
goélnych czesciach wojewddztwa, ze wzgledu na historyczne wptywy
przemian spotecznych na kuchnie. Na przyktad bardzo charakterystyczng
potrawa na stole wigilijnym jest karp po zydowsku lub gefilte fisz,

a z kolei na wielkanocnym stole nierzadko gosci pascha - tradycyjny deser
Zydéw aszkenazyjskich podawany w tej tradycji na $wieto Szawuot.
Wiele Swigtecznych potraw pachnie ziotami i taczy smaki wytrawne

ze stodkimi dodatkami - czesto s3g to suszone owaoce oraz miéd.

Lublin i Lubelszczyzna to doskonate miejsce dla tych wszystkich, ktérzy
poszukujg prawdziwych smakéw, smakow dziecinstwa, ktére przywo-
tuja dobre wspomnienia i tworza bezpieczng aure goscinnosci. Lubelska
kuchnia najlepiej smakuje na miejscu, ze wzgledu na bliskos¢ jakoscio-
wych produktéw i wyjatkowe walory przyrodnicze regionu. Poszukiwanie
,prawdy na talerzu” sktania do niespiesznych podr6zy po miescie i okolicy.
Lublin inspiruje smakami. Smakami, ktére opowiadaja historie miasta,

jej mieszkancow tych dawnych i wspétczesnych. Zapraszamy na kulinarna
podréz po lubelskiej kuchni.

Opracowanie
Kamil Kotarski, Barbara Wybacz



PIEROGI PO LUBELSKU

SZEFA KUCHNI KAMILA KOTARSKIEGO

Pierogi w kuchni lubelskiej s3 bardzo charakterystyczna potrawa, w ktérej kasze odgrywaja istotna role

jako gtéwny sktadnik farszu. Pierogi z kasza gryczang sa przyrzadzane jako wytrawne i deserowe. W przypadku pierogéw

po lubelsku mamy ciekawe zestawienie stodkawego farszu i stonej, miesnej omasty.

Oprocz kaszy gryczanej w farszu wykorzystywana bywa kasza jaglana.

FARSZ

300 g twarogu potttustego z gospodarstw
zagrodowych

2 duze tyzki Swiezej Smietany 18%
200 g ugotowanej al dente kaszy gryczanej
1tyzeczka cukru oraz sél i pieprz do smaku

Swieza mieta

CIASTO NA PIEROGI

750 g maki pszennej typu 480 lub 500
1jajko od kurki z wolnego wybiegu
1tyzka oleju (najlepiej stonecznikowego)
letnia woda

s6l do smaku i posolenia wody

OMASTA
200 g boczku wedzonego
1érednia cebula

ewentualnie $mietana

PRZYGOTOWANIE

Twardg mieszamy z ugotowanga kaszg oraz Smietana

i doktadnie wyrabiamy na jednolitg mase. Pilnujemy, aby nadzienie
nie byto zbyt luzne, bo to moze utrudnic lepienie pierogéw.

Catose przyprawiamy cukrem, solg, pieprzem i solidng garscia
posiekanej drobno miety.

Na stolnicy wyrabiamy ciasto, watkujemy na grubos¢ okoto 3 mm,
szklanka wycinamy pojedyncze krazki, na ktdére naktadamy
przygotowany farsz i sklejamy brzegi.

Pierogi gotujemy w osolonym wrzatku okoto 5 minut,
az wyptyna na powierzchnie wody.
Boczek kroimy w kostke i smazymy na skwarki,

dorzucamy drobno pokrojong cebule.

Pierogi lubelskie mozemy podac polane skwarkami
z cebulg lub Smietana.
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ZUPA CEBULOWA Z GORAJA

SZEFA KUCHNI

Zupa okrzyknieta , krélowa lubelskich zup” przez lubelskich szeféw kuchni, do dzisiaj zachowata sie w pamieci,
dzieki podtrzymywaniu tradycji przez kobiety z Gminy Goraj. Chetnie przyrzadzana przez gospodynie
w okresie jesienno-zimowym jako sprawdzony lek na przeziebienie. W 2011 roku

zupa cebulowa z Goraja zostata wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych.

SKEADNIKI

4 duze cebule biate lub z6tte,
najlepiej pochodzace z upraw z Goraja

2 ziemniaki typu satatkowego
1srednia marchewka
1 mata pietruszka korzen

1,5 litra wywaru miesnego na kosciach
wieprzowych (w wersji wegetarianskiej
jest to wywar warzywny)

GRZANKI
2-3 kromki chleba zytniego
1tyzka masta

olej rzepakowy

sol, pieprz ziotowy do smaku

PRZYGOTOWANIE

Warzywa obieramy, kroimy w drobng kostke i wrzucamy
do gotujgcego sie wywaru (z ktdrego uprzednio wyjelismy kosci),
a gdy beda juz miekkie, catos¢ miksujemy na jednolity krem

i przyprawiamy do smaku.

Grzanki z chleba (przygotowane wczesniej: pokrojone i wysuszone)
obsmazamy na ztoty kolor na oleju z dodatkiem masta i podajemy

do zupy.

amicrica Rgnele 17
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RESTAURACJA

RESTAURACJA 2PIER

TO JEDYNA W LUBLINIE RESTAURACJA Z PODNIEBNYM WIDOKIEM NA MIASTO. 2PIER
MIESCI SIE NA 5. PIETRZE NOWOCZESNEGO BUDYNKU LUBELSKIEGO CENTRUM KONFERENCYJNEGO.

Z kolei menu restauracji to gustowna mieszanka lokalnych smakéw, przyrzadzonych i podanych w europejskim stylu.

Restauracja zaprasza swoich gosci na smakowita podr6z po regionie lubelskim - w karcie pojawiaja sie

lokalne nazwy potraw i sktadnikéw oraz miejscowosci, z ktérych oryginalnie pochodzi danie, jak na przyktad: matias

po zemborzycku, cebulowa z Goraja, schabowy po lubelsku, zawijas nasutowski.

Restauracja 2PiEr to takze doskonate miejsce na rodzinne uroczystosci oraz spotkania biznesowe.

SKtADNIKI

4 wymoczone filety ze $ledzia matiasa
5 wedzonych Sliwek

1czerwona cebula

100 g ugotowanego buraka

2 listki liscia laurowego

3 kulki ziela angielskiego

100 ml oleju

20 ml sliwowicy

SAtATKA Z ZIEMNIAKA
100 g ugotowanego ziemniaka

10 g musztardy parczewskiej
natka pietruszki

SOl

pieprz

TWAROZEK Z KOPERKIEM
100 g twarozku pétttustego

20 ml Smietany kwasnej

SOl

pieprz

SLED?
PO ZEMBORZYCKU

z satatkg ziemniaczang
| twarozkiem z koperkiem
[PRZYSTAWKA]

PRZYGOTOWANIE

Wymoczone Sledzie przektadamy wedzonymi Sliwkami, cebula, burakiem,
listkami laurowymi oraz zielem angielskim, catos¢ zalewamy olejem wymie-
szanym ze sliwowica. Ugotowanego ziemniaka kroimy w kostke, dodajemy
musztarde, natke pietruszki, mieszamy tyzka, doprawiajac solg i pieprzem.
Twarozek mieszamy ze émietang i koperkiem, doprawiamy do smaku sol3

i pieprzem.

Jak przygotowac éledzie? Sledzie z solanki moczymy okoto 1godziny, nastepnie
wymieniamy wode i maczymy kolejna godzine. Sledzie matiasy sprzedawane
w oleju mozemy moczy¢ w wodzie krocej, bo nawet 10-15 minut. Do moczenia
uzywamy wody przefiltrowanej lub mineralnej. Mozna uzy¢ réwniez wody
gazowanej, ktéra nie wptywa na konsystencje miesa. Jesli natomiast chcemy
uzyskac delikatniejszy smak, najlepiej jest moczyc sledzie w mleku.



PRZYCIAGA DOSKONALA KUCHNIA SNIADANIOWO-LUNCHOWA ORAZ CHRUPIACYMI, A JAKZE, WYPIEKAMI.

Zlokalizowane w potudniowej czesci miasta, na jednym z nowych osiedli Lublina bistro, przycigga gosci z catego miasta,
a adres polecany poczta pantoflowa, chetnie odwiedzajg réwniez turysci. Bo Chrupko to doskonata kuchnia
Sniadaniowo-lunchowa oraz chrupiace, a jakze, wypieki. Mtoda ekipa wie, jak dba¢ o jakos¢ dan i obstugi.
taczenie tradycyjnych i nowoczesnych smakéw wychodzi im perfekcyjnie.

My osobiscie jestesmy fanami ttustoczwartkowych, wypasionych paczkéw. Raz do roku, to pozycja obowigzkowa!

SKEADNIKI

500 ml wiejskiej maslanki

RACUCHY

[DESER]

2 wiejskie jaja
350g maki pszennej
100g maki orkiszowe;j

2 tyzeczki sody

1/3 laski wanilii burbonskiej
(lub 3 tyzki cukru z wanilig)

PRZYGOTOWANIE

Maslanka oraz jaja powinny mie¢ temperature pomieszczenia albo nawet odrobine
wyzsz3. Obierz oraz pokrdj jabtka, wymieszaj je z cynamonem i odstaw na bok.

3 jabtka Do miski wlej maslanke oraz whij jaja i doktadnie wymieszaj, a nastepnie wsyp

3 tyzki cynamonu cejlofskiego make, sél, wanilie, cukier puder oraz jabtka z cynamonem. Wszystko razem doktad-
nie wymieszaj na jednolite ciasto. Do ciasta dodaj tyzeczke sody, dtugo je mieszaj

i odstaw na kilka minut, by wszystkie sktadniki idealnie sie ze sobg potgczyty.

2 tyzki cukru pudru

szczypta soli

tyzeczka soli

olej rzepakowy (do smazenia) ) o ) o

Patelnia do smazenia powinna miec¢ grube dno.

Na rozgrzang patelnie wylej olej, ktéry powinien przykry¢ cata patelnie na wyso-
DEKORAC)A kos¢ okoto 3 mm. Poczekaj, az olej sie nagrzeje i zacznij ktas¢ porcje na racuchy.
konfitura z owocéw sezonowych Smaz na sredniej lub odrobine nizszej niz Srednia mocy palnika. Jedna strona
potrzebuje okoto 3 minuty, zas druga strona smazy sie o minute krocej. Racuchy

3 orzechy wtoskie
odsacz, ktadac je na papierze kuchennym.

tyzka masta

Do gtebokiego talerza / talerza z wysokim rantem wlej 3 tyzki miodu i ut6z na nim
usmazone i odsaczone racuchy. Udekoruj je domowa konfiturg (my uzywamy
gatazka tymianku tej z czarnej porzeczki), orzechami wtoskimi oraz tymiankiem.

3 tyzki wiejskiego miodu

WA < g e A :
SZCZEGOLNIE POLECAMY: Gofry wytrawne z lokalnymi dodatkami | Cynamonki z serkiem philadelphia | Serniki Dila uzyskania maslanego smaku, ktdry kochamy, na wierzch racuchow utoz masto.
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SZCZEGOLNIE POLECAMY: Boczek wi

B
eprzowy z

| Zupa rybna na wywarze z sandacza | Tatar wotowy

A

miodem

i imbirem

SKEADNIKI

1kg boczku wieprzowego, surowego
bez kosci i skéry

300 g boczniakéw

300 g burakéw czerwonych
250 g cebuli

1 gtéwka czosnku

200 g kaszy gryczanej

150 g koncentratu pomidorowego
1kg kosci wotowej

4-5 lisci laurowych

300 g marchwi

200 g maki pszennej

50 ml octu balsamicznego
100 g korzenia pietruszki
200 g korzenia selera

200 ml soku jabtkowego Swiezo
ttoczonego

40 g soli
80 g sliwek, najlepiej wegierek
1 gatazka tymianku

300 ml wina czerwonego potwytraw-
nego lub wytrawnego

kilka ziarenek ziela angielskiego

BURAKI KISZONE

1 burak czerwony

5 g korzenia imbiru

20 g masta

70 g miodu pszczelego

30 g musztardy dijon

20 g musztardy francuskiej

100 ml sosu sojowego jasnego

500 ml wody

20 g soli ktodawskiej lub himalajskiej

MARYNATA DO MIESA

5 g czosnku

5 g korzenia imbiru

20 g masta

70 g miodu pszczelego

30 g musztardy dijon

20 g musztardy francuskiej
100 ml sosu sojowego jasnego

RESTAURACJA PEREOWA PIJALNIA PIWA

KUCHNIA PEREOWE) TO KWINTESENCJA SLOW FOOD

Menu tworzone jest w zgodzie z porami roku, opiera sie na lokalnych produktach takich jak: wieprzowina rasy putawskiej, wotowina
z krowy biatogrzbietej, jagniecina uhruska czy ryby stodkowodne oraz na rodzimych olejach, kaszach czy miodach.

Pertowa jest lokalem firmowym Browaru Perta, dlatego dominujacym elementem przestrzeni jest trzydziestometrowy bar
wprowadzajacy atmosfere wspdlnoty i otwartosci. Aranzacja wnetrza zostata réwniez doceniona w prestizowym,
ogélnopolskim konkursie Zycie w Architekturze, w ktérym Pertowa otrzymata Il miejsce.

Pertowa znajduje sie w zabytkowej czesci dawnego klasztoru, péZniejszego Browaru Vettera, ktéry oferuje
dodatkowe atrakecje dla swoich gosci, m.in. zwiedzanie podziemi browaru czy letni odpoczynek wsréd zieleni.

[DANIE GEOWNE]

BOCZEK WIEPRZOWY

z miodem i imbirem podawany z kaszg gryczana,
purée z buraka, boczniakami i sosem liwkowym

PRZYGOTOWANIE

BOCZEK

Do garnka wlewamy 1l wody, wrzucamy
liscie laurowe, ziele angielskie, cwierc gtow-
ki czosnku, sél oraz tymianek. Wszystko
razem gotujemy, nastepnie studzimy

i umieszczamy mieso w tak przygotowanej
solance na dobe. Po uptywie 24 godzin wyj-
mujemy, osuszamy, a nastepnie nacieramy
sosem sojowym, musztardami i imbirem.
Zabezpieczamy folig spozywcza i chowamy
do lodéwki na kolejne 24 godziny.

Po uptywie czasu pakujemy prézniowo

i gotujemy w cyrkulatorze okoto 12 do 14
godzin w 75 stopniach (do migkkosci).
Nastepnie uktadamy ptasko na blache

i przyktadamy kolejna blaszka, ktadac

na nia ciezar, aby uzyskac pozadany ksztatt.

Po wystudzeniu porcjujemy na kawatki
okoto 200 gramowe.

KASZA GRYCZANA

Kasze gryczang wrzucamy do garnka
na gotujaca sie wode, doprawiamy
solg i gotujemy do miekkasci,

ale pozostawiajac j3 sypka.

BOCZNIAKI

W kolejnym garnku smazymy cebulke
pokrojona w kostke oraz pokrojonego bocz-
niaka, nastepnie usmazone grzyby z cebulka
dorzucamy do ugotowanej kaszy.

PUREE Z BURAKA

Buraki gotujemy do miekkosci, studzimy
nastepnie obieramy. Kroimy na mniejsze
czesci i wktadamy do garnka wraz z winem
czerwonym, sokiem jabtkowym i octem
balsamicznym, gotujac okoto 30-40 minut.
Doprawiamy solg, pieprzem, cukrem

i mielimy na jednolite purée.

Dodajemy do kaszy okoto 6 tyzek,

az do uzyskania koloru czerwonego.

BURAKI KISZONE

Buraki obieramy, wykrawamy ksztatty,

na przyktad tréjkaty, zalewamy ciepta
zalewa solnga i odstawiamy na kilka dni deli-
katnie przykryte w temperaturze pokojowe;.

S0S

Kosci pieczemy w piecu na ztoty kolor,
nastepnie smarujemy koncentratem pomi-
dorowym oraz oprészamy maka. Warzywa
obieramy, wino redukujemy o potowe

i wszystko wrzucamy do duzego garnka,
zalewajac woda. Gotujemy okoto 12 godzin,
nastepnie cedzimy, redukujemy o potowe.

Dodajemy sliwke i mielimy na jednolita mase.

PROPOZYCJA PODANIA

Podgrzewamy sos, kasze gryczana

z boczniakami i purée z buraka. Boczek
smazymy z kazdej strony na masle

z czosnkiem. Na talerzu smarujemy
sosem, obok uktadamy kasze z dodat-
kami. Na sos uktadamy ztocisty boczek.
Dekorujemy kiszonym burakiem.



NIEPOSPOLITA
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SZCZEGOLNIE POLECAMY: Blsque rakowy| Golonka z dzika | Kluski gryczane z grzybami
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NIEPOSPOLITA - RESTAURACJA | KOKTAJLBAR

NIEPOSPOLITA TO NIEPOSPOLITE MIEJSCE NA KULINARNE|] MAPIE EUROPY.

Swoim wnetrzem i kulinarnymi propozycjami przenosi nas w epoke dwudziestolecia miedzywojennego XX wieku i elegancji

spod znaku art deco. Wtasciciele pasjonuja sie historig kuchni polskiej, szczegélnie tej mieszczanskiej. Kolekcjonujg i studiuja

dawne ksigzki kucharskie i przewodniki kulinarne. Na bazie tradycyjnych przepiséw powstaja dzieta na talerzu.

Artystyczng atmosfere podsycaja wizyty retro dziewczyn i bogata karta koktajli.

SKEADNIKI
500 g catych rakéow

150 g szyjek rakowych oraz
dodatkowe kilka sztuk do
serwowania

250 g marchwi
250 g cebuli biatej
25 g czosnku

250 ml biatego wina
potwytrawnego

40 ml brandy lub whisky
500 ml smietany 30%
1,25 kg pomidoréw pelati
50 g masta

60 g koperku swiezego

11 bulionu rybnego, ewentual-
nie drobiowego

so6l, biaty pieprz do smaku

chleb biaty na grzanki

PRZYGCOTOWANIE
Witaczamy i nagrzewamy piec na 180 stopni.

Do obierania rakéw potrzebujemy miske z woda i sitko, zaczynamy obierac od szyjki, odrywamy j3,
ptuczemy w sitku. Dalej odrywamy od gtowy dolng czes¢ razem ze szczypcami i tez ptuczemy
w wodzie, usuwamy gruczot antenowy oraz ewentualnie maézg, ktéry znajduje sie jakby

na samym koncu gtowy pod ,wasami” z wewnetrznej strony. Tak czyscimy wszystkie raki
zmieniajac wode co 5-7 rakéw, ptuczemy jeszcze raz. Ktadziemy raki na blache i wktadamy
do pieca na 15-20 minut.

Podczas, gdy raki pieka sie, kroimy w dowolny sposéb wszystkie warzywa i wrzucamy je

do garnka o grubym dnie, razem z mastem, tak zeby dobrze sie zrumienity. Nastepnie wyciggamy
upieczone raki i dodajemy je do warzyw, dolewamy brandy i podpalamy (uwaga na rece

i gtowe!). Teraz dolewamy wino i czekamy, az sie zredukuje. Kolejny krok to dodanie pomidoréw
pelati. Catos¢ dusimy pod pokrywka przez okoto godzine. Na sam koniec dodajemy koperek
wraz z todygami i dajemy mu pare minut sie pogotowac.

Gotowa mase miksujemy przez 2 minuty w termomixie albo blenderze kielichowym o sporej
macy, w niewielkich porcjach. Nastepnie odczekujemy 2 minuty, powstatg z miksowania mase,
przecieramy przez sito do innego garnka.

Do catosci dodajemy Smietanke, bulion oraz czes¢ szyjek rakowych, przegotowujemy i miksujemy
wszystko jeszcze raz, ale juz bez przecierania przez sitko. Na koniec doprawiamy solg, biatym
pieprzem, szczypta gatki muszkatotowej do smaku. Podajemy z tatarem z szyjek rakowych i przy-
ozdabiamy szczypcami.



RESTAURACJA LEGENDY MIASTA

LEGENDY MIASTA TO DOBRY WYBOR NA KAMERALNE SPOTKANIA | WYDARZENIA FIRMOWE.

Lubelskie legendy stanowig podstawe catego konceptu zaréwno restauracji Legendy Miasta jak i hotelu Ibis Styles

Stare Miasto, gdzie miesci sie lokal. Sciany zdobig grafiki autorstwa Dominiki Wilk, ilustrujace lokalne historie:

0 czarciej tapie, ztotniczance, snie Leszka Czarnego czy lubelskim koziotku. Legend mozna réwniez postuchac.

Legendy Miasta to dobry wybér na kameralne spotkania i wydarzenia firmowe. Restauracja do dyspozycji gosci

ma oddzielng sale restauracyjng, a takze, dobrze ze soba skomunikowane, sale konferencyjne na terenie hotelu.

CIASTO

2 ziemniaki o wiekszej
zawartosci skrobi

ok. 2 tyzki maki pszennej
1duze jajko z wolnego wybiegu
2 tyzki kwasnej Smietany

s6l, pieprz do smaku

KONFITURA CHUTNEY
1figa Swieza i 2 morele
1szalotka

masto do smazenia

2 szklanki wywaru warzywnego
tyzeczka cukru

tyzeczka octu winnego do smaku

DODATKI

1burak czerwony gotowany

2 tyzki soku z cytryny i limonki
50 ml oliwy z oliwek

100 g koziego sera péttwardego
Satatka:

natka pietruszki

koperek

5 pomidoréw suszonych

2 szalotki

1tyzka musztardy o gtadkiej kaon-
systencji i ostrosci wedtug uznania

50 ml oliwy z oliwek
1tyzka octu winnego

GOFR
ZIEMNIACZANY

[PRZYSTAWKA]

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaka scieramy na tarce na grubych oczkach, mieszamy z maka, jajkami, kwasna
$mietana. Doprawiamy sola i pieprzem. Wypiekamy w gofrownicy. W miedzyczasie
suszone figi i morele kroimy w cienkie paski i przesmazamy na masle z dodatkiem
szalotki. W razie koniecznosci podlewamy delikatnie wywarem warzywnym.

Kiedy smaki nam sie potacza doprawiamy delikatnie cukrem i octem winnym.
Ugotowanego buraka kroimy na mandolinie w cienkie plastry i marynujemy w cytru-
sach i oliwie.

PREZENTACJA

Na gofrze uktadamy plaster koziego sera i delikatnie catos¢ podgrzewamy w piekar-
niku. Na ser uktadamy chutney z figi i moreli, kilka plastréw marynowanego buraka.
Przykrywamy catos¢ drugim gofrem, na wierzchu uktadajac satatke z zidt pietruszki
i koperku wymieszanych z sosem z suszonych pomidoréw, musztardy, octu winnego,
szalotki i oliwy.

DEKORACJA

Maslanke mieszamy z tyzka octu winnego i szczypta pieprzu kolorowego. Wttaczamy
tyzke oliwy pietruszkowej, delikatnie mieszamy i wylewamy na spaod talerza.

Na sos uktadamy gofra.



ZYDOWSKA RESTAURACJA MANDRAGORA

MANDRAGORA REPREZENTUJE TO, CO W LUBLINIE PRAWDZIWE | DOBRE: MIESZANKE KULTUROWA,
GOSCINNOSC, SERDECZNOSC | DOSKONALA KUCHNIE.

Restauracja na lubelskim rynku obecna jest od 2004 roku. To miejsce-instytucja. Mandragora powstata z pasji do kultury zydow-
skiej, przedwojennego Lublina, smakéw i zapachéw Izraela. Wtascicielka Mandragory, Izabela Dechnik, to prawdziwa gospodyni -
zawsze obecna, dogladajaca kazdej potrawy, witajaca gosci. To miejsca spotkan - nie tylko z doskonata, aromatyczng kuchnia,
ale takze kultura zydowska. To, za co kochamy Mandragore to jej stata karta dan, a w niej same cymesy.

Czes¢ produktéw mozna tez zabrac ze soba do domu - w restauracji,
sprzedawane s3 wtasne produkty pod marka Koszer Macher.

PASCHA

CIASTO [DESER]

1,5 kg twarogu pétttustego
lub ttustego

180 g rodzynek

200 g migdatow
sms PRZYGOTOWANIE

Ser mielimy. Rodzynki i migdaty wczesniej moczymy, najlepiej zalac je dobrze ciepta

4 20ttka woda i pozostawit na noc. Swiezg skérke z pomarariczy Scieramy na tarce z drobnymi

oczkami. taczymy wszystkie sktadniki do uzyskania gtadkiej konsystencji do momentu

skarka z 2 pomaranczy

400 g cukru

niewyczucia krysztatkdw cukru, wyktadamy foremke (moze by¢ miseczka) gaza, wkta-
100 g masta damy tam mase i umieszczamy forme w lodéwce na 12 godzin. Podajemy schtodzona.
200 g émietany 18% Do dekoracji mozemy uzy¢ bakalii i plasterkéw pomaranczy lub miety.

Pascha to ciasto, ktérego gtéwnym sktadnikiem jest twardg. Dlatego tez im lepszy,
tym lepsza pascha. Do paschy nie polecam uzywac twarogéw smietankowych, ani tych
z wiaderka, poniewaz zazwyczaj s3 one zbyt luzne. Bardzo czesto te z kubetka, s3 tez
zbyt kwasne i zawieraja w sktadzie nie tylko twardg.

s Ol | OREERL VTS
SZCZEGOLNIE POLECAMY: Watrébka smazona z pieczarkami na winie i miodzie | Gefilte fisz
| Czulent lubelski z wotowing i jajkiem
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ParZona CAFE

ADRES NA KRAKOWSKIM PRZEDMIESCIU OD KILKUDZIESIECIU LAT

INANY JEST JAKO StODKI PUNKT NA MAPIE LUBLINA.

Odkad zagoscita tam ParZona, to réwniez jedno z najmodniejszych miejsc, chetnie wybieranych przez mtodych

w kazdym wieku. Swoim wystrojem i entuzjastyczna atmosferg ParZona przycigga mitosnikéw kawy, wyszukanych deseréw

i tych wszystkich, ktérzy lubia zjes¢ dobre éniadanie, o kazdej porze dnia. Wielu lubelskich freelanseréw wybiera ParZone

jako miejsce pracy i spotkan biznesowych. W lokalu czué kreatywng atmosfere i stycha¢ rézne jezyki, a to za sprawa zagranicznych

gosci, ktérzy z przyjemnoscia doswiadczaja w ParZonie lubelskiej goscinnosci.

A wtasnie ruszyta cukiernia ParzZona i jest kolejny powéd, by odwiedzi¢ to miejsce.

SKEADNIKI

600 g kaszy gryczanej pra-
zonej catej

10 tyzek maki pszennej

7 jajek od kur z wolnego
wybiegu

100 g masta

3 cebule biate

100 g zurawiny suszonej
1 peczek natki pietruszki
10 zabkdw czosnku

sol, pieprz, miéd pszczeli do
smaku

butka tarta

* PASZTET
7 KASZY GRYCZANE]

[PIERWSZE DANIE]

PRZYGOTOWANIE

Gotujemy kasze w osolonej wodzie, na miekko. Odcedzamy i odktadamy do ostudzenia,
aby nie poparzyc sie przy wyrabianiu masy. Podsmazamy cebule i czosnek na masle

do ztotego koloru. Do ugotowanej kaszy dodajemy posiekana zurawine i natke pietrusz-
ki. Doprawiamy solg, pieprzem i miodem. Nastepnie dodajemy jajka i make, tyle,

aby uzyskac¢ warta konsystencje po wymieszaniu sktadnikéw.

Blache do pieczenia o wymiarach 25x12 cm lub podobnej wielkosci, smarujemy mastem,
oprészamy butka tarta. Mase wyktadamy réwnomiernie do naczynia. Mozna dac jej
chwile, zeby stezata.

Pieczemy przez godzine w temperaturze 180°C pod przykryciem, nastepnie bez przykry-
cia w temperaturze 160°C stopni przez kolejne 30 minut.

Podajemy w temperaturze pokojowej lub schtodzony. Swietnie smakuje z sosem
grzybowym z piklami lub satata.




SZCZEGOLNIE POLECAMY: Gtadzica z sosem z kiszonych cytryn | Piers z perliczki supreme Ravioli z kaczka

TINTO WINE BAR | RESTAURACJA

TINTO NALEZY DO LUBELSKICH MUST BE DLA MItOSNIKOW ZBALANSOWANYCH SMAKOW,

AROMATOW | KULINARNYCH TEKSTUR.

Eleganckie wnetrze kazdy positek zmienia w wyjatkowe Swieto. Tinto to doskonate miejsce dla koneseréw win -
w swoim portfolio posiada ponad 400 etykiet z catego $wiata. Z pomocg sommeliera mozna dokona¢ wyboru
najlepiej dopasowanego do dania trunku, takze sposréd propozycji od lokalnych winiarni. Co roku wtasciciele organizuja
jeden z najwiekszych w Polsce eventéw winiarskich - Festiwal Wina, podczas ktérego odbywaja sie targi,

kolacje degustacyjne, warsztaty i Grand Prix Sommelieréw Lubelszczyzny.

SKEADNIKI

ryba gtadzica - Swieza,
wyfiletowana

masto do smazenia

SOl, pieprz oraz szczypiorek
do smaku

KISZONA CYTRYNA
1kg cytryn
lis¢ laurowy, ziele angielskie

waoda przegotowana i sél
ktodawska

S0S Z KISZONYCH
CYTRYN

3-4 kiszone cytryny
1cebula biata

3 zabki czosnku
1litr Smietanki 30%

s6l, pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE

Gtadzice nacinamy solimy i pieprzymy, smazymy z obu stron na masle na ztoty kolor,
na sam koniec posypujemy drobno posiekanym szczypiorkiem.

Cytryny doktadnie myjemy i wktadamy do wczesniej wyparzonego suchego stoika, doda-
jemy lis¢ laurowy i ziele angielskie, nastepnie zalewamy solankg (na 1litr wody 20 g soli),
odstawiamy na 2 tygodnie w temperaturze pokojowe;.

Cebule i czosnek kroimy w kostke. Podsmazamy, nastepnie dodajemy Smietanke

i redukujemy do konsystencji sosu. Obieramy kiszong cytryne ze skorki i biatego nalotu.
Gotowe cytryny kroimy w plastry, wyciggamy pestki i dorzucamy do wczes$niej przygoto-
wanego sosu. Gotujemy okoto 10 minut, doprawiamy solg i pieprzem, blendujemy

i przecieramy przez drobne sitko.

Rybe mozemy podac ze zblanszowanymi warzywami, na przyktad brokutem al dente
i skorzonerg oraz ze szczypiorkiem i natka pietruszki.




RESTAURACJA ZIELONY TALERZYK

ZIELONY TALERZYK STAWIA NA KUCHNIE EKOLOGICZNA. W GEOWNE) CZESCI MENU STANOWIA DANIA
WEGETARIANSKIE | WEGANSKIE.

Menu jest aktualizowane codziennie, a krétka karta gwarantuje Swiezos¢ serwowanych potraw. Na maty gtéd polecamy roslinne
i grzybowe smarowidta, oczywiscie w towarzystwie wypiekanego na miejscu chleba. Zielony Talerzyk, to miejsce wyjatkowo
przytulne, ciepte, petne ziét i domowych przetworéw. Do smacznych dan warto dodac kufel rzemieslniczego piwa
z zaprzyjaznionego browaru, szczegélnie wieczorami, gdy gra muzyka na zywo.

SKEADNIKI

1kg dyni pizmowej lub
hokkaido

250 g ziemniakow
1marchew

1 pietruszka

1/4 selera korzeniowego
1cebula

3 zabki czosnku

750 ml bulionu warzywnego
wtasnej produkcji

2 gatazki tymianku

1 gatazka rozmarynu
sol

pieprz

2 tyzki oliwy z oliwek

4 tyzki smietanki kokoso-
wej 82%

1/2 papryczki chili
skorka z 1/2 limonki

prazone ptatki migdatowe,
natka pietruszki
lub kolendra do serwownia

;-3 KREM
7 PIECZONE] DYNI

z kokosowg Smietanka
[PIERWSZE DANIE]

PRZYGOTOWANIE

Dynie obieramy, usuwamy pestki, kroimy na kawatki. Marchew, pietruszke, cebule,
seler i czosnek obieramy i kroimy na mniejsze czesci. Wszystkie warzywa uktadamy

na blaszce, polewamy oliwg, oprészamy solg i pieprzem, rozktadamy gatazki tymianku
i rozmarynu, mieszamy i wstawiamy do rozgrzanego piekarnika. Pieczemy bez przykry-
cia w180°C przez 25-30 minut.

Warzywa pieknie sie skarmelizuja, pieczenie wydobedzie z nich stodycz. Upieczone
warzywa przektadamy do garnka, blaszke ptuczemy bulionem, zeby zebrac¢ caty smak,
ktéry zostat na dnie i zalewamy nim warzywa.

Cotujemy pod przykryciem 20 minut. Wytawiamy gatazki tymianku i rozmarynu.

Zupe rozdrabniamy blenderem lub termomixem na konsystencje gtadkiego kremu.
Przyprawiamy pieprzem i solg. Smietanke roztrzepujemy rézga, dodajemy skorke

z limonki i drobno posiekana chili. Jesli chcemy nada¢ smietance puszystosci, nalezy ubic¢
ja mikserem z 1/2 tyzeczki ,smietan-fixu”. | w tym wypadku Smietanka powinna by¢
schtodzona (musi stezec), inaczej ten zabieg sie nie uda.

Zupe przelewamy na talerze, do kazdej porcji dodajac tyzke kokosowej Smietanki.
Doprawiamy wedle gustu: szczypta wedzonej papryki, prazonymi ptatkami migdatowy-
mi, natka pietruszki lub kolendra.




0 dziedzictwie kulinarnym Lublina mozemy
mowi¢ z dumg dzieki naszym restauratorom,
ktdrzy ze Swiadomoscig podchodza do kreowania
kuchni opartej o lokalne wzorce.

0d lat promujemy Lublin jako miejsce, ktére warto posmakowac.
Lublin smakéw to jeden ze strategicznych produktéw turystycznych,
a od 2009 roku miasto Lublin realizuje program lojalnosciowy
skierowany do przedsiebiorcéw z branzy gastronomicznej.

Co dwa lata wybieramy dziesie¢ najlepszych lokali, ktére wyrdznia
czerpiaca z lokalnosci jakosciowa kuchnia, wyjgtkowy klimat

i lubelska tozsamosc.

'l
E Przedstawiamy 10 laureatéw VI edycji
programu ,Kuchnia Inspiracji”.
MIE)SCE
INSPIRAC)I
CHRUPKO TINTO
Koralowa 21, 20-583 Lublin Plac Wtadystawa tokietka 3,
2PiEr 20-109 Lublin
ul. Artura Grottgera 2, ANABILIS
20-029 Lublin ul. Lubartowska 7,
ParZona 20-115 Lublin
ul. Krakowskie Przedmiescie 51, NIEPOSPOLITA
20-076 Lublin ul. Rynek 18,
PERLOWA PIJALNIAPIWA 2071 Lublin
ul. Bernardynska 15A, MANDRAGORA
20-950 Lublin ul. Rynek 10,
ZIELONY TALERZYK 20-12 Lublin
ul. Krélewska 3, LEGENDY MIASTA
20-109 Lublin Aleja Solidarnosci 7,
20-841 Lublin

Cebularz lubelski to okragty pszenny placek, na ktdrego
powierzchni znajduje sie warstwa farszu z pokrojonej w kostke
cebuli wymieszanej z makiem i sol3. Brzeg placka tworzy wieniec
zrumienionego ciasta o szerokosci od p6t do potora centymetra.
Cebularz moze miec Srednice od 5 do 25 cm.

HERBATA INSPIRAC]

Czy wiesz, ze jednym z sensorow marki ,Lublin. Miasto
Inspiracji” jest czarna herbata o smaku winogronowym?
Jej unikalny smak nie jest przypadkowy. Inspiracja stat sie
krzew winorosli znajdujacy sie w herbie Lublina.

1 Zapytaj o herbate inspiracji w punktach informacji
turystycznej.

Wedtug legendy juz krdl Kazimierz
Wielki, wielokrotnie odwiedzajacy

w Kazimierzu Dolnym swojg ukochang
Esterke, zajadat sie drozdzowymi plac-
kami z cebulg i makiem, ktére wtasnie
dla niego wypiekata.

W rzeczywistosci tradycje wypieku cebu-
larzy zawdzieczamy lubelskim Zydam
ze Starego Miasta. Pierwsze przepisy
wywodzg sie XIX wieku, kiedy zydow-
skie piekarnie dziatajgce na podzamczu
zaoferowaty nowy produkt, ktéry byt
tani, pozywny i smaczny. Ze wzgledu

na prostote receptury i dobér niedrogich
sktadnikéw, pierwotnie cebularze byty
smakotykami najbiedniejszej czesci
lokalnej zbiorowaosci, jednak ich dosko-
naty smak sprawit, ze grono ich wielbi-
cieli rozszerzyto sie takze 0 zamozniej-
sze grupy.

Tradycja wypieku cebularzy jest wciaz
zywa. Wtasciciele piekarni , Kuzmiuk”,
pierwszej uruchomionej po 1945 roku,
jako jedni z niewielu, zachowali receptu-
re cebularzy do dzis.

Obecnie Cebularz lubelski jest jednym

z najbardziej popularnych produktéw
regionalnych W 2014 roku zostat wpisany
do unijnego Rejestru Chronionych Nazw
Pochodzenia i Chronionych Oznaczen
Geograficznych, zyskujac tym samym
certyfikat ,Chronione Oznaczenie
Geograficzne”.
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Dwudziestolecie miedzywojenne to okres, w ktérym panowata
swoista moda na kawiarnie i cukiernie. Co prawda w przestrzeniach miast
tego typu lokale istnialy juz wczesniej, jednak to wiasnie wtedy przezywaty
swoj rozkwit. Byty nie tylko miejscem spotkan towarzyskich,
ale takze centrami zycia kulturalnego i spotecznego.

Kawiarniane wnetrza byty eleganckie, a na scianach wisiaty
obrazy lokalnych artystow, takich jak Wtadystaw Barwicki.
Przychodzito sie do nich, aby obejrze¢ wystawe, postuchac
wierszy, obejrze¢ kabaret czy potanczy¢ przy muzyce na zywo.
W kawiarniach wypadato bywa¢, a do grona statych gosci
nalezeli m.in. cztonkowie palestry, naukowcy, lekarze

czy przemystowcy. Przy kawie i ciastku inspirujace rozmowy

do péznych godzin nocnych prowadzili przedstawiciele
lubelskiej bohemy. Przy stoliku mozna byto spotkac Jozefa
tobodowskiego, Wactawa Gralewskiego oraz chyba najwiek-
szego lubelskiego mitosnika wszelakich stodyczy - J6zefa
Czechowicza. Ten lubelski poeta pono¢ zawsze nosit

w kieszeni cukierki, ktérymi czestowat wspéttowarzyszy.

&

Duza popularnoscig w Lublinie cieszyty sie cukiernie
prowadzone przez rodzine Semadenich (Krélewska 2,
Krakowskie Przedmiescie 27, rég dzisiejszej ul. Staszica),
kawiarnia Rutkowskiego zwana czesto ,u Rutka”(Krakowskie
Przedmiescie 56 oraz Krakowskie Przedmiescie 32-filia),
cukiernia Domanskiego (ul. Narutowicza 13) i cukiernia
Chmielewskich. Ostatnia z nich funkcjonuje do dzis$ w ka-
mienicy przy Krakowskim Przedmiesciu 8. Warto zatrzymac
sie w niej na chwile, aby przy ciastku poznac barwna historie
rodziny Chmielewskich i przywota¢ w myslach czasy, kiedy
przy aromatycznej kawie deserem delektowata sie Hanka
Ordonéwna czy przyjaciel rodziny, literat i taternik J6zef
Birkenmayer-Gronski.
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