& CORBA.PL

czartery jachtdw, refsy morskie, narty i deski, incentive

Gotuj z

4] CORBA.PL

- czyli jachtowa kuchnia.

CORBA.PL
02-776 Warszawa; ul. Hirszfelda 16/5;
tel./fax: (22) 407-28- 47; GSM: (+48) 601-370-190
biuro@corba.pl www.corba.pl




4wy CORBA.PL

czartery jachtdw, refsy morskie, narty i deski, incentive

Gotuj z Corbg - czyli jachtowa kuchnia !

Wychodzac  naprzeciw  rosngcym  wymaganiom  naszych  Klientow
postanowilismy wzorem lat ubiegtych urozmaici¢ i ulepszy¢ w jeszcze wiekszym
stopniu menu kuchni jachtowej. Zaprowiantowalismy kuchnie jachtowe w
Swieze mieso, wedliny, sery oraz inne przysmaki, ktére mamy nadzieje
przypadng Panstwu do gustu.

Niniejszy poradnik stanowi jedynie pewnego rodzaju propozycje, sugestie,
jak mozna wykorzysta¢ w racjonalny sposéb dostarczone przez naszg firme
produkty spozywcze do przygotowania smacznych i urozmaiconych positkow
obiadowych.

Zyczymy smacznego!
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1. Sniadania

Na $niadania znajda Panstwo:

sery rézne rodzaje

serki naturalne

serki topione (mieszane)

wedliny (szynka, salami, paréwki, kabanosy, kietbasy)
jajka

pasztety

musli

ANANENENENENAN

Dodatkowo: dzemy, midd, nutella, kawa, herbata, mleko, cukier, przyprawy, masto, ketchup,
musztarda, itp. (zanim bedziecie Panstwo chcieli cos dokupié, sprawdzcie czy nie ma tego na jachcie -
zeby bez sensu nie dublowaé produktow).

Swiezy chlebek kupowany jest zwykle rano w piekarniach przez cztonkéw zatogi, natomiast warzywa i
owoce na bazarach. Do dyspozycji na jachcie majg Panstwo piekarnik — korzystajcie z niego jak
najwiecej. Mozna w nim upiec przepyszne zapiekanki, tosty lub wszystkie inne smakotyki - tak jak w
domu.
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2. Obiady

Fasolka po bretonsku

Nasza pierwsza propozycja dotyczy obiadokolacji w dniu przyjazdu. Przygotowanie cieptego,
pozywnego positku w tym dniu powinno by¢ czynnoscig prostg i nie wymagajgcy wiekszego wysitku
po meczacej podrdzy z Polski, stad ,,fasolka po bretonsku”.

Sktadniki:
¢ 1 op. fasolki po bretorisku
* 1 op. podsuszanej kietbasy
¢ 3-4cebule
e 3-4 zabki czosnku
e odrobinaoleju
*  przyprawy: sol, pieprz, papryka ostra, majeranek

Fasolke z opakowania przetozy¢ do garnka i podgrzewac na wolnym ogniu co jaki$ czas mieszajac.
Podsuszana kietbase pokroi¢ w kostke 0,5 cm wielkosci. Na patelnie wylaé¢ odrobine oleju i wrzucic¢
pokrojong kietbase, smazy¢ na srednim ogniu. Obrac i pokroi¢ w paski cebule. Gdy kietbaska bedzie
juz w postaci matych chrupigcych skwarek dorzuci¢ cebule i smazy¢ z dodatkiem soli i pieprzu az na
ztocisty kolor. Obrac i posieka¢ dowolnie czosnek, doda¢ na patelnie i smazy¢ koto 1min. Tak
przyrzgdzong kietbaske wraz cebulg i czosnkiem dodac do gotujacej sie fasolki. Cato$¢ doprawié do
smaku ostrg papryka i majerankiem doprowadzajac do wrzenia stale mieszajac by nie przywarto.
Podawac¢ w miseczkach z chlebem.

Kurczak curry

Drugi dzien rejsu zawsze obfituje w liczne wrazenia i emocje. Zatogi wtasnie sie zgrywajg ze sobg a
apetyty na wspdélng zabawe wzrastaja. Trzeba pod to zrobi¢ odpowiedni podktad. Wykorzystamy do
tego soczyste piersi kurczaka oraz ryz.

Sktadniki:
* piersiz kurczaka
* opakowanie curry
¢ 1$mietanka 30%
¢ 1-2cebule
e 3-4 zabki czosnku
¢ olej do smazenia
*  przyprawy: soél, pieprz do smaku

Wykonanie:

Piersi z kurczaka oczysci¢, optukac i osuszy¢. Pokroi¢ w paski okoto 10cm dtugosci i 1cm grubosci.
Lekko oprdszy¢ solg i ostra papryka. Rozgrza¢ na patelni olej, obsmazy¢ kurczaka do miekkosci i
przetozy¢ do naczynia. Obraé i pokroi¢ w drobng kostke cebule oraz czosnek. Podsmazy¢ na oleju ze
smazenia kurczaka na ztocisty kolor. Przetozy¢ do garnka, doda¢ opakowanie carry, plus 1 szklanke
wody i gotowac na wolnym ogniu. Do tego doda¢ wczesniej przygotowang smietanke 30% tak by sie
nie $cieta. Doda¢ podsmazone piersi z kurczaka oraz przyprawy do smaku. Podawac¢ z gotowanym
ryzem
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Schabowy

Na wodzie od rana. Tym razem przed nami dtuga droga. Gdzie zacumujemy na noc to juz wyjdzie ,w
praniu”. Tego dnia bedziemy potrzebowali silnego zastrzyku energii. Dlatego tez sugerujemy
klasyczne polskie danie czyli ,kotlet schabowy z ziemniaczkami” Do tego dania mozna przygotowacd
np. mizerie z ogorkdéw i kwasnej Smietany doprawionej do smaku cukrem i solg, lub satatke ze
Swiezych warzyw kupionych w porcie.

Sktadniki:
e schab
e 2-3jaja

e 0,5 szklanki mleka
* butka tarta

* o, pieprz

* olej do smazenia

Wykonanie:

Mieso uttuc na kotlety, posypac lekko solg i pieprzem. Wybi¢ jaja do miseczki i roztrzepaé wraz z
mlekiem. Macza¢ przygotowane mieso w jajku, a nastepnie obtoczyé w butce tartej. Na patelni
rozgrzac olej. Gdy juz bedzie miat odpowiednia temperature uktadac kotlety tak by pokrywaty catosé¢
patelni (zapobiega przypalaniu sie) i smazy¢ na umiarkowanym ogniu z obu stron na brgzowawo-
ztocisty kolor. Podawac¢ wraz z ziemniakami z wody i suréwka.

Poledwiczki wieprzowe w zurawinowym sosie z buraczkami

Kolejne mile za nami. Kto wie, moze dzi$ zawitamy na jaka$ wyspe? Dzi$ zaserwujemy smaczne i
proste w przygotowaniu danie. Poledwiczki wieprzowe w zurawinowym sosie .

Sktadniki:
* okoto 1,5 kg poledwiczki wieprzowej
* 600 ml czerwonego wina
*  Atyzki miodu
¢ stoik konfitury zurawinowej
* o, pieprz

¢  olej
* 2 opakowania kaszy gryczanej lub ziemniaki
* buraczki

Wykonanie:

Poledwiczke oczysci¢ z btonek i wtdkienek. Pokroi¢ na plastry ok 1 cm grubosci. Kazdy plasterek
rozgnies¢ dtonig. Posoli¢, popieprzy¢ i usmazy¢ na rozgrzanym oleju na ztoto. W garnku wymieszaé
wino, miéd i konfiture z zurawiny. Zdjg¢ poledwiczki z patelni i wla¢ na nig mieszanine z garnka.
Odparowac¢ mieszajgc od czasu do czasu. Kiedy sos zgestnieje wrzuci¢ ponownie poledwiczki i
suszong zurawine. Podgrzac. Podawac z kaszg gryczang lub ziemniakami i buraczkami.
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Spaghetti z oliwg, czosnkiem oliwkami na ostro (moina doda¢ miejscowe krewetki —
wersja sea food)

| tak ptyniemy i ptyniemy...gtéd w zotgdkach juz sie odzywa, a przed nami lagdu nie wida¢. Kapitan
gtodny! PrzyrzagdZzmy cos na szybko, danie smacznie i sycace!

Sktadniki:

* makaron spaghetti
* osolona woda do ugotowania makaronu

Sos:

e 2/3 szklanki dobrej oliwy z oliwek

e 1,5 szklanki czarnych oliwek

e 1-2 op kaparéw

* 2,3 duze cebule pokrojone w drobng kosteczke

e dwie puszki krojonych pomidoréw

e gtdwka czosnku pokrojonego w mate plasterki (jezeli lubicie czosnek dodajcie 1,5 gtowki)

e 1tyzeczka ostrej papryczki proszkowanej lub — 1-2 czuszki - pokrojona w plasterki, razem z pestkami (w
zaleznosci od preferencji zatogi)

e 2-3tyzki suchej bazylii

® starty parmezan

e sol

* (ewentualnie ok. 0,5 - 1kg obranych krewetek)

Wykonanie:

Wstawi¢ wode na makaron, posoli¢. Pokroi¢ cebule, czosnek, oliwki i czuszke na plasterki. Zetrzec
parmezan. Do gotujacej sie wody wrzuci¢ makaron. Gotowaé krocej niz al dente (jesli do al dente
producent zaleca 8 minut, gotowaé¢ 6 minut - makaron dogotuje sie jeszcze na patelni razem z
sosem).

Na patelni rozgrza¢ oliwe, wrzuci¢ pokrojong cebule — posypac niewielkg iloscig soli - zeszklic,
nastepnie dodac suszong bazylie oraz czosnek i czuszke (lub papryke ostrg w proszku). Podsmazac ok.
2 minuty (czosnek sie zaztoci). Dodajemy krewetki (jezeli robimy opcje z krewetkami) i czekamy az
zrobig sie rozowe. Nastepnie dodac oliwki i kapary (z odrobing zalewy). Po chwili dodajemy pomidory
z puszki. W miedzyczasie odcedzi¢ makaron i natychmiast doda¢ do sosu na patelni, pomieszac i
smazy¢ jeszcze ok. 2 minuty. Posypac startym parmezanem. Przystroi¢ swiezym listkiem bazylii.
Podawac z biatym winem.
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Schab

Przed nami znéw dtugi dzien peten wysitku i emocji. Ktéz to wie, gdzie dzi$ dotrzemy...? Mamy jeszcze
w zanadrzu kolejng porcje schabu. Powtdrka z rozrywki? A moze co$ nowego? Schab duszony a’la
gulasz? A moze pieczony z ziotami? lub w jabtkach podawany z pieczonymi ziemniaczkami w ziotach z
satatg — wszystko w waszych rekach!

Sktadniki:
* schab (1 op.) marynowany w winie lub occie balsamicznym, soli i przyprawach (pieprz, papryka,
majeranek, czosnek, cynamon, gozdziki) - ( 2,3 h)
e ziemniaki z wody (lekko podgotowane) — przektadamy do piekarnika, az sie zarumienig
* posypujemy ziotami (natka z pietruszki, bazylia, oregano lub $wiezym rozmarynem)
* 4 duze jabtka — obktadamy nimi mieso i zawijamy w folie aluminiowa.

Pieczemy, az mieso bedzie miekkie — potem pieczemy bez folii , zeby sie lekko zarumienito. Podajemy
z satatg + sos winegret .

Krokiety z czerwonym barszczem
Po ,.ekstrawagancjach kulinarnych” pora powrdci¢ do korzeni. Dzi$ zaserwujemy polskie danie.
Pieczone krokiety z barszczem czerwonym doskonale same sie obronia.

W garnku podgrzac barszcz ewentualnie doprawiajgc do smaku pieprzem, majerankiem, czosnkiem,
sokiem z cytryny i cukrem. Krokiety podawac na talerzu z kubkiem parujacego barszczu.

Zupa cebulowa z grzankami serowymi
Jezeli zapragniecie zjes¢ cos rozgrzewajgcego, proponujemy ugotowac szybka zupke cebulows. Jej
przygotowanie zajmuje niewiele czasu — jedynie troszke poptaczecie ;)

Sktadniki:
* 2/3 kg cebuli ( zalezy od ilosci oséb na jachcie i wielkosci garnka)
e 2/3 zabki czosnku
* pietruszka
* pieprz, sol, czosnek granulowany
* 4 kostki rosotowe (ilosci kostek zalezy od wielkosci garnka - dodawaé osobno, wyczu¢ by bulion nie byt
za stony)
* masto, oliwa
e 2/3 szklanki biatego wina
*  przyprawa - gatka muszkatotowa

W garnku rozgrza¢ oliwe, wrzuci¢ do niej pokrojong w cienkie pidra cebulke caty czas mieszajac.
Gdy cebula stanie sie szklista dosypac¢ do niej drobno pokrojony czosnek - nadal mieszaé. W trakcie
mozna dolewac biatego winka, aby sie nie przypalata oraz odrobine masta. W miedzyczasie zrobimy
bulion, nalezy zagotowaé garnek wody i rozpusci¢c w nim kostki rosotowe. Kiedy cebula wraz
z czosnkiem i winkiem sie poddusi dodajemy przyprawy: pieprz, czosnek granulowany,
gatke muszkatotowg. Nastepnie catos¢ cebuli zalewamy bulionem. Tak gotujemy jeszcze przed 5
minut do zawrzenia. Podawac z grzankami serowymi z piekarnika.
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3. Kolacje

Tu macie Panstwo petng dowolnosé. Produkty sg na satatki, zapiekanki i inne frykasy. Dobrym
pomystem jest takze pasta z rybek w pomidorach (smakuje wysmienicie na grzance z miejscowej
piekarni). Jest takze duzo wedlin, kietbas i innych dodatkdow: oliwki, ogorki konserwowe, papryka itp.
Doskonale sprawdza sie gorgca tortille z serem, salami oraz przyprawami. Sprébujcie wykorzystac
wszystkie produkty do wspdlnego biesiadowania. Wymyslajcie, tworzcie©

Pasta z rybek w pomidorach
Sktadniki:
* 2 puszki rybek w pomidorach
* 2 serki naturalne
* Pieprz, sol
¢ drobno pokrojona cebulka lub szczypiorek
Wymieszajcie to wszystko na paste i podajcie na tradycyjnej butce wyciggnietej z piekarnika®©

W szafce znajdziecie réine przekaski:
v' orzeszki, paluszki
v" czekolady, batoniki
v ciastka, chipsy

Zyczymy smacznego,
Zatoga Corba.pl
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