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Jego Wysokos¢ Sledz na wtoskim postaniu, Wielmozna Gaska w lesnych ostepach czy Dary Puszczy
Matopolskiej podane ze Skarbami Ogrodu krélowej Bony. Od 8 do 17 czerwca w dziewieciu krakowskich
restauracjach bedzie mozna skosztowad dan inspirowanych kuchnia sredniowieczna i renesansowa. Na
stotach dziczyzna, kaczki, chtodniki i tradycyjne polskie zupy. Smacznego zyczy Jarmark Swietojanski!

Wykwintny i bogaty jako symbol potegi i zamoznosci gospodarza - tak wygladat Sredniowieczny
i renesansowy stét na dworze krélewskim. Zaskakiwat gosci cennymi i egzotycznymi
przyprawami korzennymi, a takze wygladem! Jedzenie formowano na ksztatt zwierzat czy
przedmiotéw, dbano tez o jego kolorystyke. Zielen uzyskiwano dodajgc sok z naci pietruszki,
odcienie niebieskiego - dzieki btawatkom lub fiotkom, czerwien z sokéw owocowych lub
burakéw, zétcien z szafranu.

Jak do tej kuchni nawigzali wspétczesni krakowscy restauratorzy?

Czas wybrac sie do dziewieciu restauracji, ktére zainspirowaty sie kuchnig krélowej Bony i od 8
do 17 czerwca beda przygotowywaty specjalne menu.

W Emalii Zabtocie Bistro&Cafe szef kuchni Grzegorz Misina oczaruje gosci chtodnikiem z
kiszonego barszczu czerwonego na polskich rakach z jajkiem i szyjkami rakowymi i dodatkowo
zaprosi do uczty, na ktérej zaserwuje filet z pstrgga z kluseczkami strangoletti oraz biatym
sosem z migdatéw. Catos¢ ostodzi nugat orzechowy z konfiturg z gorzkiej pomaranczy.

Filipa 18 Food Wine Art rekoma szefa Marcina Sottysa stworzy miedzy innymi ndzki cielece
podawane z sosem gribiche i chlebem razowym, a jako danie gtéwne zaserwuje filet z sandacza
z kaszg jaglana, mtodymi warzywami i consomme z selera i cytryn oraz emulsja z kopru.

Szef Michat Olejniczak z Gaski rozstawi restauracje smakami Jego Wysokosci Sledzia na
wtoskim postaniu, czyli szpinaku, Wielmozng Gaskg w leSnych ostepach czy Darami Puszczy
Matopolskiej podanymi ze Skarbami Ogrodu krélowej Bony. A na deser weta dworzanina.

Albertina zaprosi na mistrzowskie dania przygotowane przez Grzegorza Fica, wsréd nich m.in.:
pierogi z bazanta z metkg wieprzowa, bulionem szalotkowym oraz karmelizowang cebulka z figg
i chipsem z kaszy jaglanej. GosScie zostang takze uraczeni gotowanym krélikiem w Smietanie z
makaronem pietruszkowym z cukinig i pieczonym pomidorem z migdatami.

Do Kogla-Mogla z pewnoscia trzeba zajrze¢, by sprébowac grillowanego antrykotu z sosem
pieprzowym, szparagami i rzodkiewka marynowang w korzennych przyprawach, ktéry wyszedt
spod rgk szefa Dawida Balana. Pierogi z biatym serem z rodzynkami i kruszonkg z piernika
skusza niejednego tasucha.

Szef kuchni tukasz Cichy proponuje, by na dobry poczatek wstapi¢ do Biatej Rozy na watrobe
jagnieca Wrzoséwki z chatkag i malinami. Daniem gtéwnym bedzie udziec cielecy duszony w
porach i zielonym pieprzu z mtodg kapusta, kasza krakowska i szafranem. Stodki koniec wizyty
w restauracji zapewni kogel mogel z owocami.
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Restauracja Wtoska kusi kremem z burakéw z kwasng Smietang i pudrem z czosnku. Potem
czestuje filetem cielecym z sosem wisniowym, mtodg kapustg, koprem wtoskim, kolendrg i
kaszg gryczang. A catg uczte wienczy ciasto francuskie z serem i miodem gryczanym z
dodatkiem ptatkéw migdatow.

Szef Andrzej Bruzda z Wesela na dzien dobry orzezwi gosci satatka z arbuza z serem feta,
czarnymi oliwkami i pestkami dyni. Nastepnie skusi kremem z kalafiora z biatg czekoladg i
gotgbkami z mtodej kapusty faszerowanymi dzikiem i kaszg gryczang podanymi z sosem
truflowym.

Bistro 11 zaprasza na chtodnik z botwiny i buraka z jajkiem, zsiadtym mlekiem, koperkiem i
rzodkiewka. Potem poleca kaczke sous-vide z ragout z kapusty wtoskiej, kaszg jeczmienng,
sosem pomidorowym i natkg pietruszki. Na koniec smak stodyczy: mus z kasztanéw z wisniami.
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