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Hotel Mazurski Raj***

www.mazurskiraj.pl



Kuchnia
Regionalna

Wszyscy znajg powiedzenie ,od zotadka do serca” w
naszym bogatym w historie i kulture rejonie Mazur to
wasnie mitos¢ do kuchni regionalnej taczy nas ze
soba. Mazurzy przez wieki wypracowali bogactwo
regionalnych potraw. Turys$ci zazwyczaj przyjezdzaja
ze wzgledu na walory turystyczno-krajobrazowe,

a okazuje sie, ze region moze zaoferowac im
znacznie wiecej — wtasnie bogactwo
regionalnej kuchni.

Nawet mieszkancy Warmii i Mazur jeszcze nie do
konca zdajg sobie sprawe z tego, jakie kulinarne
skarby posiada nasz region. Nasza Kuchnia
charakteryzuje sie niebywata r6znorodnosciag, dzieki
czemu kazdy znajdzie w niej co$, co wpisze sie w
jego kulinarne gusta. Dania te typowe sa dla kuchni
staropolskiej warminsko-mazurskiej, chetnie
serwowane sg na stotach, zarébwno mieszkancow,
jak i w restauracjach z tradycyjnym menu.

Jeziora petne ryb przyczynity sie do tego, ze sg one
mocno kojarzone zaréwno z dawng jak i wspotczesng
kuchnig regionu. Jednymi z bardziej lubianych przez
Mazuréw byty sielawy, a najbardziej zaskakujgce moga
okazac sie stynki, towione spod lodu, serwowane
smazone na czipsy lub z beczki, Codziennie jadano na
Mazurach domowy chleb, smarowany mastem lub

popijany swiezym mlekiem.

Wedzenie ryb oraz mies grato duzg role w kuchni
mazurskiej. Ze wzgledu na brak kominéw w
pomieszczeniach, w ktérych urzedowali nasi

przodkowie, wnetrza te byty dos¢ mocno zadymione i
wykorzystywali wedzenie jako jedng z metod
utrwalania pokarmu. Okazuje sie rowniez, ze oprécz
procesu wedzenia stosowano réwniez suszenie oraz

dobrze nam znane peklowanie.




Smaki Mazur

GRUPOWE WARSZTATY KULINARNE

Kochamy naszg tradycyjna kuchnie Mazurska, ktéra obfituje w
potrawy rybne, miesne oraz kartoflane przyrzadzane na rézne
sposoby. Mazurska kuchnia stynie z doskonale przyrzgdzanych ryb w
réznych odstonach.

Na naszych warsztatach przygotujemy kilka potraw z naszego
bogatego dziedzictwa kulinarnego, ale w nowej, odstonie tzw. Kuchni
Molekularnej. Czyli taczgcej tradycyjne przepisy z innowacyjng
technologig w taki sposéb, aby ostatecznie stworzy¢ ich nowg
kulinarng wariacje . Wykorzystujgc Tradycyjne przepisy naszych
pradziadkéw na bazie zanikajacych juz potraw.

Opracowalismy warsztaty na ktérych dowiecie sie,
jak przyrzadzi¢ jesiotra na puree z warzywami, piers$ z gesi
przygotowywang metoda sous-vide oraz jak robi¢ doskonate prosciutto
z gesi w nowoczesnym wydaniu. Na koniec warsztatow przy wspolnym
stole bedziemy biesiadowac i kosztowac przyrzadzone potrawy.

zarezerwuj juz dzi$ pod adresem mraketing@mraj.pl



Staropolskg kuchnie warminsko-mazurska wyréznia petna paleta smakéw, na ktdérg miato wptyw jej
potozenie. Trafi ona w gust szczegdlnie tych z Panstwa, ktérzy lubig kosztowac¢ dan rybnych i
miesnych w r6znorodnych postaciach. Jesli wsréd Panstwa sga mito$nicy tradycyjnej kuchni Mazurskiej
z catym dobrodziejstwem nabytym przed laty, zapraszamy do naszego Hotelu Mazurski Raj ***
potozonego nad brzegiem jeziora Betdany, w otoczeniu Puszczy Piskiej zasmakujg Panstwo kuchni
regionalnej w potgczeniu z innowacyjna technologig kuchni molekularnej. Poczuj smaku Mazur z
przepisem na wegorza w galarecie, ktérego rowniez mozna zakupi¢ w naszej cafejce Gruszki na

Wierzbie. Prawdziwa uczta dla kubkéw smakowych gwarantowana! Serdecznie zapraszamy!

Wegorziz mdzurskich
jezior W galarecie

sktadniki przepis
1 Swiezy wegorz Wszystkie sktadniki zagotowac i odcedzi¢.
2 marchewki Wegorza surowego oczyszczonego wktadamy do solanki

1 cebula biata w proporcji : 1 kg wegorza, 100 g soli, 1 | wody,

odstawiamy na 12 godz.

Zalewa

Wegorza wyjmujemy z zalewy wieszamy na haki
1,51 wody . . .

i wedzimy w temperaturze 80 0C przez 30 min
200 ml octu nastepnie 70 0C przez 2 do 2,5 godz.
200 g cukru Uwedzonego wegorza odstawiamy do wystudzenia.
40 g soli Kroimy w dzwonki, umieszczamy w stoiku dodajac
Lis¢ laurowy zblanszowang cebule i marchewke.
Pieprz ziarnisty Zalewamy rybe wczesniej przygotowang zalews.

. . . Pasteryzujemy 20 min w temp. 100 0C. w celu zamkniecia stoikow.
Ziele angielskie yzujemy P €



Choé czasy gdy w Mazurskich rzekach kitebity sie w sezonie

dzikie jesiotry a przez wioski poganiaty stada gesi juz dawno
minety, chcemy przywroécié te dawne smaki do naszych stét
w nowym wydanhiu. Skosztuj naszej wersji regionalnych

przysmakéw w hotelowej Restauraciji.

Menu

Prosciutto z gesi dymione trawg cytrynowg z klarowanym jabtkiem i
marynowanym, r6zowym pieprzem

Jesiotr mazurski aromatyzowany dymem z drewna wisniowego na
puree szczypiorkowym z zielonymi warzywami

Piers z gesi sous-vide odymiona wiorkami drewna wisniowego z
sosem zurawinowym, figami i puree z dyni



Smaki Mazur sqg oferowane w ramach realizacji projektu ,Odtworzenie

gospodarczego dziedzictwa regionu w hotelu ,Mazurski Raj” w Piaskach”
Projekt zaklada odiworzenie dziedzictwa Warmii i Mazur w postaci
przywrocenia dawnych potraw kuchni mazurskiej z uzyciem innowacyjnych
rozwiqzan kuchni molekularnej.

Umowa o dofinansowanie Projektu nr: RPWM.01.05.02-28-0042/18-00 w
ramach Osi Priorytetowej I - ,Inteligentna gospodarka Warmii i Mazur”,
Dziatania 1.5 - ,Nowoczesne firmy”, Poddziatania 1.5.2 - ,Odtwarzanie
gospodarczego dziedzictwa regionu” Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewodztwa Warminsko-Mazurskiego na lata 2014-2020
wspotinansowanego ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego zostata podpisana w dniu 18 grudnia 2018 roku.

https://www.mazurskiraj.pl/projekty-ue

Fundusze Rzeczpospolita Unia Eu::opejdska
Europejskie Europejskie Fundusze ot
Pe) - Polska Strukturalne i Inwestycyjne b



