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Dunczycy sg niezwykle dumni ze swojego kraju, historii, kultury i tradycji oraz swoich
przodkéw — Wikingdw. Szczegdlng uwage przywiazuja do swojej flagi, ktora powiewa na biatym
maszcie prawie w kazdym ogrodku.

Jako spuscizne kulturowa, przekazywana z pokolenia na pokolenie Dunczycy traktuja

hygge, ktorego prawdziwe znaczenie mozna odkry¢ dopiero doswiadczajac go na wiasnej skorze.
Na uksztattowanie si¢ tego zjawiska wptynal m. in. zimny, deszczowy klimat, ktory od zawsze
sprzyjal spotkaniom przy kominku w gronie rodziny i przyjaciol oraz ich go$cinno$¢.Mato
sprzyjajaca pogoda wyrobita tez u Dunczykéw przekonanie, ze dom jest bezpieczng przystania
i schronieniem — dlatego najcz¢sciej doswiadczaja hygge we wilasnych czterech §cianach i to tam
najbardziej lubig spedzac czas z bliskimi.
Kolejny aspekt, ktory odegral duza role w powstaniu tradycji hygge, jest idea panstwa
opiekunczego, w przypadku Danii siggajaca XIX wieku. Wychowywanie si¢ w takim modelu
stosunkow spotecznych sprawito, ze Dunczycy stali si¢ narodem otwartym, ufnym, majacym
wysokie poczucie bezpieczenstwa.

Dania uznawana jest za kraj, w ktérym mimo dtugich nocy i brzydkiej pogody ludzie sa

najszczesliwsi. To dlatego, ze staraja sie, aby prawie kazda strefa zycia byta hygge, czyli chodzi
0 to, aby czu¢ si¢ komfortowo i przytulnie. Bo kazda czynno$¢ moze by¢ przyjemna.
Hygge zaklada réwniez odcigcie si¢ od $wiata, nowych technologii, wyciszenie si¢. Idealne
hygge to obiad z rodzing i z przyjaciotmi, dlugie rozmowy, $wiece, telewizor koniecznie
wylaczony, zeby nic nie odciggato od relaksu. To cieszenie si¢ cieptem domowego ogniska,
spokojem, mitg atmosfera. Idealng przestrzenig dla hygge jest mate, przytulne pomieszczenie,
ciepte $wiatlo, koce, poduszki, wielkie fotele i kominek. Dunczycy bardzo cenig sobie takie
spotkania w gronie rodzinnym i cieszg si¢ sSwojg obecnoscia.

Panstwo dunskie posiada bogate tradycje kulinarne, ktére sa wcigz zywe

1 systematycznie uzupetniane o kuchni¢ wspotczesng, ktora nie unikneta wptywu kuchni



francuskiej 1 tradycyjnej kuchni panstw Potudniowej Europy. Tradycyjny character dunskiej
kuchni potwierdzaja przekazywane z pokolenia na pokolenie receptury dotyczace produkcji
jedzenia. Poczatkowo podstawa pozywienia w Danii  byly zytni chleb oraz piwo, z czasem
typowe menu uzupehity dania z ziemniakami I cigzkimi sosami — ziemnaki I sosy stanowity
doskonale uzupehienie dan migsnych i rybnych. Co ciekawe, ta kultywowana od wiekow baza
kulinarna jest rowniez podstawa pozywienia wspolczesnych Dunczykow, ktorzy sa dumni ze
swego kuchennego konserwatyzmu. Ciekawym przykltadem jest w tym wzgledzie sylte, czyli
rodzaj galaretki migsnej przygotowywanej na baize glowizny. Popularnos$¢ tego prostego dania
niezmniejszyta si¢ od wiekow $rednich do czasow wspotczesnych

Kuchnia dunska nie nalezy do lekkich. Surowy klimat i blisko$¢ morza powoduje, ze
w tradycyjnych daniach nie brakuje thustych migsiw i ryb.Ryby podaje si¢ gotowane, pieczone
lub w zalewie octowej 1 innych marynatach.

W kuchni dunskiej nie stosuje si¢ kwaszenia. Ogorki kiszone i kapust¢ uwazaja za produkty
zepsute.Warzywa w diecie Dunczykow niestety s3 ograniczone do minimum. Najwicksza
popularno$cig cieszg si¢ ziemniaki, buraki, marchewka, ogorek i kapusta.

Bardzo popularnym daniem sg Smorrebrod (sandwich), Sg to charakterystyczne kanapki,
sktadajace sie tylko z jednej kromki zytniego chleba I odpowiednio skomponowanych dodatkow.
Moga to by¢ migsa, ryby, owoce morza, roznego rodzaju pasty, sosy, dressing oraz sery. Kromka
zytniego chleba smarowana jest mastem, a nastgpnie dekorowana w fantazyjny sposob.
Smorrebrod sa nie tylko smaczne, ale czgsto stanowig dania o artystycznej kompozyciji.
Zazwyczaj serwuje si¢ je z dunskim piwem lub snapsem. Niezbednym sktadnikiem kanapek jest
zytni chleb wypiekany w Danii od ok. tysigca lat, nadal bardzo popularny. Dunski chleb rozni si¢
od tego spotykanego w innych krajach skandynawskich czy w Niemczech. Jest mniej stodki,
ciemniejszy 1 bardziej kwasny, bogaty w peineziarno, witaminy i mineraly. Co ciekawe —
przygotowanie zytniego chleba w wersji dunskiej zajmuje ponad dobe. Najbardziej tradycyjna
kanapka Smorrebrodsktada si¢ z pasztetu, stonego migsa, galaretki oraz cebulowych krazkow.
Inne dunskie przysmaki to: dunski bekon i masto, biksemad — potrawa przyrzadzana ze
smazonych ziemniakow, cebuli 1 mig¢sa oraz frikadelle — kotlecik z mielonego migsa.

Typowa potrawg dunska jest schab pieczony, ktéry przyrzadza si¢ piekac go razem ze skorka. W
trakcie pieczenia stonina si¢ wytapia, za$ skorka staje si¢ chrupiaca i spieczona.

Do ulubionych napojéw Dunczykow nalezg: kawa, mleko, soki, piwo i snaps.



"N L
—alln~ Potato soup with fried scallops and chive

- Kartoffelsuppe med stegte tunger

BN Zupa ziemniaczana ze smazonymi

przegrzebkami i szczypiorkiem




Normatyw surowcowy na 2 porcje:

e 250 g ziemniakow

e 2 pory (biata cz¢s¢)

o 1 lis¢ laurowy

e okoto 1/2 tyzeczki biatego pieprzu
e 50 gmasta

e 75 ml $mietanki/mleka

e 500 ml wywaru lub wody

e 2 przegrzebki

Y2 peczka szczypiorku

Spos6b wykonania:
e Przeprowadzi¢ obrobke wstepng warzyw 1 przegrzebek
e Por rozdrobni¢ i podsmazy¢ na cz¢s$ci masta
e Rozdrobnione ziemniaki i por gotowa¢ w wywarze do migkkos$ci z dodatkiem bouquet
garni (pieprz 1 li$¢ laurowy)
e Zblendowac ugotowane warzywa, doda¢ smietank¢/mleko i masto
e Podsmazy¢ przegrzebki na matej ilo$ci masta
e Zupg wyporcjowac

e Podawac z przegrzebkiem i szczypiorkiem
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mlm Herring in curry — Danish Smerrebred with

herring

- Curry sild - Dansk Smerrebred med sild

B SledZ w curry — dunskie Smeorrebred ze

sledziem




Normatyw surowcowy na 4 porcje

500g filetow $ledziowych ““a la matias”™

1 tyzka octu winnego

1 duza cebula (200g)

2 tyzki oleju do smazenia

1 petna (z lekkim czubem) tyzka dobrej, mocno aromatycznej przyprawy curry
120g majonezu

80g gestej, kwasniej Smietany

50g kaparéw z zalewy

1 mate twarde jabtko (150g)

5 tyzek posiekanego koperku (20-25g)

sol, pieprz

Skladniki do podania

ciemny chleb zytni, razowy lub pumpernikiel, najlepiej z ziarnami

masto, jajko na twardo, szczypior, koper, korniszony, szalotka, grubo mielony pieprz

Sposob wykonania

Filety “a la matias” ptuczemy w zimnej wodzie lub moczymy w mleku

Odsaczamy na sicie, kroimy w poprzek na centymetrowe kawatki

Sledzie zakwaszamy i skrapiamy octem, mieszamy i odstawiamy

Jablko, obieramy, kroimy w kosteczke, dorzucamy do $ledzi

Kapary, koperek sickamy, dodajemy do ryby, mieszamy z gesta $mietana i majonezem
Duza cebule drobno kroimy i wrzucamy na rozgrzany olej, szklimy

Do zeszklonej cebuli dodajemy przyprawe curry, smazymy 2 minuty, az wszystkie
kawateczki si¢ w niej otoczg

Po ostudzeniu dodajemy cebule¢ do $ledzi, mieszamy wszytko razem, pieprzymy i solimy
(odstawiamy do lodowki na kilka godzin)

Naktadamy schiodzona satatke na kromki ziarnistego chleba posmarowanego mastem
Nastegpnie uktadamy na niej plasterki jajka na twardo, posypujemy posiekanymi
korniszonami, szczypiorkiem, koperkiem oraz pokrojona szalotka w krazki, posypujemy

grubo zmielonym pieprzem



1 s

Meatloaf

Frikadelle

Kotlety mielone




Normatyw surowcowy 12 §rednich szt :

500 g migsa mielonego (wieprzowe lub mieszane)
1 szt. cebula (sSrednia)

1 szt. jajka

2 tyzki maki

100 ml mleka

1 tyzeczka soli

pieprz (do smaku)

masto (do smazenia)

Spos6b wykonania:

Do miski wrzuci¢: mig¢so, jajko, cebule drobno pokrojong, make, mleko,sol i pieprz
Wszystko razem wymieszac¢ na jednolita mase.

Na patelni rozpusci¢ masto

Lyzka stotlowa moczong w masle formowac kotleciki w ksztatcie "tezki"

Kotleciki obsmazy¢ z obu stron na wolnym ogniu i dopiec w piecu (okoto 5 min.)

Podawac¢ z ziemniakami (gotowane, pieczone), bukietem warzyw i burakami



1 s

Liver pate

Leverpostej

Dunski pasztet z watrobki z grzankami




Normatyw surowcowy :

400 g watrdbki cielecej lub wieprzowej
200 g surowego boczku

1 $rednia cebula

4-5 filecikow anchois

1 jajko

2 tyzki maki pszennej

100 g masta

200 ml bulionu wotowego

100 ml mleka

s0l 1 pieprz — do smaku

1 tyzeczka suszonego tymianku

chleb tostowy na grzanki

Spos6b wykonania:

Cebule 1 boczek pokroi¢ na kawatki, podsmazy¢ na patelni, a nastepnie zmieli¢
dwukrotnie w maszynce do mielenia razem z watrobka 1 anchois.

W rondelku rozpusci¢ masto, dodawa¢ make, a nastepnie bulion i mleko caty czas
mieszajac do uzyskania gladkiej masy.

Przyprawi¢ solg, pieprzem i tymiankiem. Sos wystudzi¢ i potaczy¢ z przygotowang
wczesniej migsng masg i jajkiem.

Catos¢ przela¢ do wysmarowanej mastem formy. Form¢ umiesci¢ w brytfannie
wypetnionej do potowy wysokosci woda. Piec ok. godzing w temperaturze 175°C.
Pasztet podawac na opieczonym w tosterze chlebie tostowym, najlepiej z podsmazonymi

na masle pieczarkami i bekonem, jak jedzg go najczesciej Dunczycy.



EIZ
I Pan fried flounder with parsley sauce and
lemon served with pommes anglaise, chips and

lingonberries

1
BB Pan stegt flundre med persille sauce og citron

serveret med pommes anglaise, chips og lingonberries

: Smazona fladra z sosem pietruszkowym
i cytryng podawana z francuska anglaise, frytkami i

brusznica




Normatyw surowcowy na 2 porcje: e 400 g ziemniakow

e | fladra e 30 g borowek czerwonych
e maka e 0,51 mleka

e maslo/ olej do smazenia e 25 gcebuli

e posiekana natka pietruszki e Yilyzeczki biatego pieprzu
o 1/2 cytryny ® biata zasmazka

Sposéb wykonania:
e Fladre oczysci¢, umy¢
e Opanierowac z dwoch stron w mace
¢ Smazy¢ na masle i oleju z obu stron
e Pod koniec smazenia posypac solg 1 pieprzem
e Ziemniaki umy¢, obra¢, pokroi¢ w ,,pommes anglaise”
e Ziemniaki gotowa¢ 10 minut w osolonej wodzie, ostudzi¢
e Borowki ugotowac z cukrem i schlodzi¢

e Cytryne pokroi¢ do dekoracji

Sposob wykonania sosu beszamelowego:
e Ugotowac mleko z cebulg, pieprzem i lisciem laurowym dla aromatu, odcedzi¢
e Polaczy¢ mleko z biala zasmazka, energicznie mieszajac, zagotowaé

e Po uzyskaniu jednolitej, aksamitnej konsystencji doda¢ rozdrobniona natke pietruszki



Rice dessert

Risalamand

1 s

Dunski deser ryzowy (Swigteczny)

Normatyw surowcowy na 6 porcji:




250 ml wody

130 g ryzu (jak na risotto)

800 ml mleka 3,2%

1 laska wanilii lub cukier wanilinowy
3 tyzki cukru

100 g poszatkowanych migdatow
500 ml $mietany kremowki 36%

sos czere$niowy lub wisniowy

Spos6b wykonania:

Wodg zagotowaé w garnku

Wsypac ryz do wody 1 gotowac kilka minut

Nastepnie doda¢ mleko, przekrojong wzdtuz laske wanilii (ziarenka wyskroba¢ 1 doda¢ do
ryzu) 1 mieszajac doprowadzi¢ do wrzenia.

Gotowac na bardzo matym ogniu pod przykryciem ok. 60 minut

Nastepnie zdja¢ pokrywke 1 ciggle mieszajac gotowac jeszcze 10-15 minut.

Ryz ostudzi¢ i wyjac laske wanilii. Doda¢ cukier i migdaty. (migdaty trzeba namoczy¢ we
wrzatku 1 zdjaé skore)

Smietane kreméwke ubié na sztywno i dodaé do przestygnigtego ryzu.

Wstawi¢ na okoto pot godziny do lodowki.

Podawac z cieptym lub zimnym sosem czeresniowym lub wisniowym.

Sos zrobi¢ z kompotu wisniowego zaggszczonego maka ziemniaczang (fruzelina)

NN L7
v Dream cake



- Dremmekage

B Ciasto marzen

Normatyw surowcowy na ciasto: e 4 calejajka

e 50 g margaryny lub masta
e 200 ml mleka

e 180 g cukru



300 g maki pszennej e 50 ml mleka

e | zapach waniliowy lub prawdziwa e 100 g widrek kokosowych
wanilia e 100 g posiekanych orzechow
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia laskowych
Sktadniki na sos kokosowy: e 80g drobnych platkdéw owsianych
e 150 g margaryny lub masta Podane proporcje sg na matg niskg blaszke o

wymiarach ok 30x25 cm
250 g cukru mocno brgzowego

Spos6b wykonania:

N
|

Cukier ubijamy dobrze mikserem razem z catymi jajkami na gesta biatg mase
Margaryne podgrzewamy az si¢ roztopi 1 mieszamy z mlekiem

Make mieszamy z proszkiem do pieczenia, dodajemy do ubitych jajek na zmiang z
roztopiong margaryng z mlekiem i zapachem wanilinowym, krétko mieszamy

Ciasto przektadamy do wylozonej papierem blaszki, pieczemy ok 25 min w temp. 200°C
Sprawdzamy patyczkiem czy upieczone.

Sos kokosowy:

Wszystkie sktadniki wktadamy do rondelka i na matym ogniu mieszamy az do
rozpuszczenia masta, mieszamy aby zrobil si¢ gesty sos

Gotowy sos rozsmarowac na ciasto, wyrownac¢ powierzachnig

Wiozy¢ jeszcze do nagrzanego piekarnika na 5 min w temp. 225 °C aby zrobita si¢ na

nim skorupka na wierzchu a w srodku pozostato wilgotne.

VilN

Chocolate mousse

Chokolademousse



: Mus czekoladowy

Normatyw surowcowy na 3 porcje:

* 5jaj
e 75 gcukru
e 1/4 laski wanilii

e 150 g ciemnej czekolady



e 100 ml $mietanki 36%

e lpomarancza

Sposéb wykonania:
e Pomarancze¢ obrac¢ i wyfiletowac
e Skorke pokroi¢ w julienne i zblanszowaé w syropie cukrowym
e Zottka oddzieli¢ od biatek
e Zbttka, cukier i wanilie utrze¢ na puszysta mase,
e Rozpusci¢ czekolade w kapieli wodne;j
e Ubi¢ piang z biatek
e Masg z z6ltek wymieszac z czekoladg i ubitym biatkiem
e Ubi¢ $mietanke 1 doda¢ do masy
e  Wyporcjowac do pucharkéw
e Udekorowac ubitg Smietanka, czekoladg i pomaranczg

e Podawac schtodzony

A4
VN

Apple ,,Cake”

Xbletaerte



Ciasto jablkowe

Normatyw surowcowy na 4 porcje:

Sktadniki musu :
e 200 g jabtek
e 50 gcukru

e 25 ml wody i laska wanilii



Skiadniki makaronikow:

100 g marcepanu
200 g cukru
60 g biatek

Sktadniki kremu ,,anglaise’:

250 ml $mietanki 36% i 250 ml mleka
120 g cukru
15 laski wanilii

12 zottek

Sposéb wykonania musu jabtkowego:

Jabtka umy¢, obraé, pokroi¢ w ¢wiartki

Ugotowac z matg ilo$cig wody i laskg wanilii, cato$¢ ostudzié

Sposéb wykonania makaronikéw:

Wymiesza¢ cukier z marcepanem, doda¢ biatka i wymieszaé
Wylozy¢ na blachg za pomoca rgkawa cukierniczego
Piec w piecu przez 25 minut w temperaturze 160°C, nast¢pnie ostudzié

Pokruszy¢ na kawatki makaroniki

Sposéb wykonania kremu ,,anglaise”:

Zagotowac¢ mleko, $mietanke, cukier 1 wanili¢

Dodawac¢ stopniowo z6ltka pilnujac, aby temperatura nie przekroczyta 82°C

Ostudzi¢ 1 wtozy¢ do lodowki na godzing

Mus jabtkowy potozy¢ na spod talerza, posypa¢ makaronikami i pola¢ kremem anglaise

Udekorowac bitg $mietang 1 dekoracjami z czekolady

Sposéb wykonania musu jablkowego:

Jabtka umy¢, obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki

Ugotowac z matg iloscig wody 1 laska wanilii, calo$¢ ostudzié¢






