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Tradycja festiwalu

IX Festiwal Zupy jest kontynuacjg Festiwalu zapoczqtkowanego 27 marca 2009 roku.
Co roku gromadzi on wielu fanow sztuki kulinarnej, ale przede wszystkim jest sprawdzianem umiejetnosci dla
uczniow naszej szkoty, sprawdzianem nie byle jakim, poniewaz w jury zasiadajq przedstawiciele najlepszych

restauracji Radomia.

KaZda zupa oceniana jest pod wzgledem smaku, konsystencji, zapachu, wyglgdu ogolnego oraz pomystu i

oryginalnosci.

VIIl Festiwal Zupy

ZIEMNIACZANA W ROZNYCH ODStONACH

Kremowe pyry z niespodziankq i chipsami z batata I miejsce
Zupa ziemniaczana z chorizo, bekonem w towarzystwie kulek serowo-ziemniaczanych Il miejsce i nagroda

specjalna od restauracji FUEGO
Ziemniaczana eksplozja I miejsce

Stodki Amerykanin nagroda publicznosci od restauracji DWOREK SASKI
Szmaragdowy sekret nagroda specjalna od restauracji TEATRALNA
Chrust na pierzynce nagroda specjalna od Gospodarstwa Sadowniczego TB - Tomasz Bankiewic; - KOMOROW

Kremowe pyry z niespodziankq i chipsami z batata | miejsce

Sktadniki: Sposob wykonania.

4,5 kg ziemniakow

4 pory /1 kg/

1 kg cebuli

0,5 kg marchewki

1 glowka czosnku

0,2 kg masta

1 op. pieprzu biatego mielonego
1 kg prawdziwkow lub
podgrzybkow (mrozonych)
0,3 kg orzechow wioskich
0,15 oliwy truflowej

0,15 kg ziaren czarnuszki
1 [ oliwy Kujawskiej
0,001 kg kietkow pora

0,5 kg batatow

1 op. kminku mielonego
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Ziemniaki, cebule i biata czesé pora kroimy w kostke, a marchewke
w nieco drobniejszq. Pokrojone

warzywa wrzucamy do gorgcego naczynia z oliwg, po czym dusimy
stale mieszajqc przez 5 minut,

dorzucamy 3 tyzki masta. Jesli trzeba, mozna podlaé odrobing wody.
Podduszone warzywa zalewamy wodg, tak by przykry¢ powierzchnie
warzyw. Gotujemy do migkkosci.

Z potowy grzybow przygotowujemy wywar. Wywar przecedzamy.

Na patelni¢ wylewamy odrobine oliwy, dorzucamy 3 tyzki masta.
Kiedy masto sie rozpusci doktadamy

umyte i pokrojone w grubsze kawatki grzyby(z wywaru rowniez).
Chwile podsmazamy i dorzucamy

przesiekane orzechy wloskie. Doprawiamy solg i bialym pieprzem.

Z batatow przygotowujemy chipsy (kroimy na cienkie plastry

i smazymy na glebokim ttuszczu).

Odsgczamy na papierowym reczniku.

Ugotowane warzywa miksujemy wraz z wywarem na jednolitg mase,
chwile gotujemy. Doprawiamy

solg i biatym pieprzem.

Do glebokich talerzy bgdz miseczek naktadamy uduszone grzyby

z orzechami, zalewamy zupg,

posypujemy posiekanym szczypiorem, ziarnami czarnuszki i kroplami
oliwy truflowej, kietkami pora.

Zyczymy Smacznego!

Zespol g klasy 3TGA: Agata, Dorota, Krzysztof, Ilona
Opiekun: Marzena Wnet



. tfmer specjalny festiwalowy

Zupa Brzadowa z suszonych owocow i grzybow

Z kluseczkami

Sktadniki

0,5 kg suszonych jabtek

0,5 kg suszonych gruszek

0,5 kg suszonych i podwedzanych sliwek

0,5 kg suszonych grzybow (prawdziwkow)

5 byzek miodu

S jajek

1 litr stodkiej Smietanki 30%
Do dekoracji

100 g suszonej Zurawiny

100 g suszonej moreli

sol, pieprz
Sposob wykonania:
Suszone owoce moczymy ok. 1 godzine. Nastepnie
odsqczyc, pokroi¢ w drobne paseczki, po czym wrzucamy
do naczynia z cieplq wodgq i gotujemy. Grzyby suszone
moczymy, a nastgpnie gotujemy, odsqczamy i drobno
siekamy. Dodajemy do owocow. Wywar z grzybow
dolewamy, dostadzamy miodem, gotujemy ok. 30 minut.
W miseczce roztrzepujemy jajka ze Smietang, hartujemy
wywarem i wlewamy do zupy powoli, stale mieszajqgc.
Doprawiamy solg i pieprzem do smaku.

Kluseczki kaszubskie ziemniaczane
tyzkg ktadzione

Sktadniki:

2 kg ziemniakow

3 byzki magki pszennej

2 jajka

sOl, pieprz
Sposob wykonania:
Surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce na drobnych oczkach
i odcisngé. Zlac¢ sok a mgczke zebrac i ponownie dodaé
do ziemniakow. Ciasto zagesci¢ mgkq. Doda¢ jajka
i 80l do smaku. Dobrze wyrobione ciasto dzieli¢ tyzkg
na malenkie porcje i wrzuci¢ do osobnego garnka
z wodg, gotowac 15-20 minut, az do wyplyniecia.
Zblanszowa¢ na masle. Doda¢ do zupy.

Barszcz z podlesia z lubczykiem

Sktadniki:
2 kg burakow
1 kg fasoli pertowej (drobnej)
1 kg marchewki
0,4 kg pietruszki
0,4 kg seler
1 kg kapusty biatej
2 kg jablek (antonowek)
1 kg pomidorow catych w puszce
0,2 kg cebuli
5 kg ziemniakow
szklanka kwasu z kiszonej kapusty
2 peczki natki pietruszki
doniczka lubczyku
0,80 kg wolowiny z czesci szyjnej(karkowka)
0,25 kg stoniny
sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy, goZdziki
zakwas z burakow (produkcja wiasna)
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Sposob wykonania:

Fasole namoczy¢ dzien wezesniej ugotowac. Buraki
oczyscié, optukac, ugotowac w skorkach, przestudzic,
obrac i zetrze¢ na tarce o duzych otworach. Optukane
i pokrojone na czesci migso, wyktadamy do zimnej

i powoli doprowadzamy do wrzenia. Zmniejszamy
plomien, szumujemy kilkakrotnie, po czym zmniejszamy
ogien, aby rosot tylko mrugat i trzymamy na ogniu

2 godziny. Pokrojong w kostke wloszczyzne dodajemy na
40 min, lis¢ i pieprz zas na 10 min przed konicem
gotowania. Migkkie migso wyjgé, pokroi¢ w paseczki.
Obrane ziemniaki pokroi¢ w kostke i ugotowac

w osolonej wodzie z kwasem z kiszonej kapusty

w proporcji 3:1. Jabtka umyc¢, obrac, usngcé gniazda
nasienne, blanszowac¢ w matej ilosci wody. Do wywaru
dodac wczesniej ugotowanq fasole, ziemniaki, buraki,
pomidory oraz w kostke jabtka porcjowac na talerze.
Zakwas z burakow

Buraki myjemy, obieramy, kroimy w plastry. Zalewamy
letnig wodgq i dodajemy pokrojone jabtka. Nastepnie
dodajemy sliwki, skorke chleba razowego oraz czosnek
w plastrach. Przykrywamy gazq i odstawiamy na 3-4 dni.




. tut biuletynu

Zupa z pomuchlem, szczekq i banig po kaszubsku

Z dodatkiem szorow

Sktadniki:
filety z dorsza battyckiego 1,5 kg
szczupak filet 1000 g lub szczupak swiezy 2,5 kg
kasza jeczmienna pertowa 0,3 kg
marchew 1,5 kg
pietruszka korzen 0,6 kg
seler 1,1 kg
cebula 0,65 kg
dynia swieza 0,2 kg
ziele angielskie - opakowanie
lis¢ laurowy - opakowanie
pieprz w ziarenkach - pot opakowania
pieprz mielony - pot opakowania
sol do smaku
smietanka 30% 0,5 1
masto extra 0,1 kg
cytryna 0,65 kg
lubczyk suszony - opakowanie
kolendra suszona - opakowanie
lubczyk swiezy - dwie doniczki
kolendra swieza - dwie doniczki
czosnek - dwie glowki
cebula szalotka - opakowanie
ziemniaki surowe 0,46 kg
maka pszenna graham (1850) 0,28 kg
maka pszenna (500) 0,32 kg
drozdze 0,03 kg
olej rzepakowy 10 ml
cukier - do smaku
kminek - opakowanie

Zupa z bobu z lubelszczyzny

Sktadniki.:
10 1 bulionu warzywnego (0,7 kg marchwi; 0,8 kg

pietruszki; 0,6 kg selera; 0,7 kg porow, 0,5 kg kapusty;

3 peczki natki pietruszki; 1 kg cebuli; opakowanie lisci
laurowych; 1 opakowanie ziela angielskiego)
6 kg tuskanego bobu

5 kg ziemniakow

1 kg cebuli

3 glowki czosnku

1 kg selera korzeniowego

0,11 oliwy

4 peczki szczypiorku

sol

pieprz

kolorowy pieprz

opakowanie czgbru ogrodowego suszonego
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Sposob wykonania:

Wywar:

5 litrow wody zagotowac z upalong cebulg, lis¢mi
laurowymi, zielem angielskim, pieprzem w ziarenkach,
solg, suszong kolendrq i lubczykiem. Kasze optukac,
zala¢ 3 litrami zimnej wody i gotowac. Marchewke,
pietruszke i selera umy¢, obrac i pokroi¢ w zapatke.
Wywar przecedzi¢, dodaé oczyszczong i pokrojong dynie
i masto. Gdy dynia bedzie mi¢kka dodac¢ marchew,
pietruszke oraz selera. Gdy warzywa bedq miekkie, dodac
pokrojone w duzq kostke ryby (wczesniej posolone

i skropione sokiem z cytryny). Gdy ryba bedzie migkka,
dodac rozklejong kasze i Smietanke. Doprawié¢ czosnkiem,
solqg i pieprzem oraz czesciq posiekanych swiezych ziol.
Udekorowac siankiem z marchewki, todeczkami z cebulki
oraz listkami swiezych ziol. Podawacé z szorami.

Szory:

Make pszenng i gryczang przesiac. Ziemniaki ugotowaé
i przepuscic przez praske. Drozdze rozpusci¢ w cieplej
wodzie. Wszystkie sktadniki polgczy¢ dodajgc sol, olej

i kminek. Wyrobié. Formowac kulki, pozostawic do
wyrosnigcia. Wyrosniete kulki rozwatkowac cienko

i smazy¢ na suchej patelni.

Przygotowanie:
Przygotowac bulion warzywny.

Cebulg oraz czosnek obrac i pokroi¢ w drobng
kostke. Delikatnie podsmazy¢ na oleju. Dodaé starty
w drobne paski seler korzeniowy.

Do garnka dodaé ugotowany bob, listki laurowe,
ziele angielskie, sol, czqber i pieprz. Gotowac 30
minut. W tym czasie obra¢ ziemniaki i pokroic¢

w grubg kostke. Dodaé do garnka i gotowac jeszcze
przez 15 minut. Wyjqgé listki i ziele z zupy. Poltowe
zupy rozdrobni¢ blenderem, drugg potowe zostawié
z bobem i kawatkami ziemniakow. Polgczy¢ zupy

i doda¢ pokrojony szczypiorek. W razie potrzeby
doprawié.



T

Slaski ztoty rosoft

Skiadniki:
wotowina rosotowa (szponder) 1,5 kg

Sposob wykonania:
Mieso umyé, oczyscié, pokroi¢ na mniejsze czesci. Zalaé zimng wodg,

kura rosotowa 1 szt.
natka pietruszki 2 peczki
cebula 0,6 kg

koperek 3 peczki
lubczyk swiezy 1 doniczka
czosnek polski 2 gtowki
sol

liscie laurowe

ziele angielskie

magi w piynie 1 butelka
maka pszenna 2 kg

Jjaja 10 szt.

olej 0,51

pieprz czarny ziarnisty

tyle, aby przykryta migso. Dodac suche przyprawy, troche soli

i powoli gotowac.

Po godzinie dodac warzywa, a marchew nalezy zrumienic¢ na patelni
lub w piecu.

Gotowac ok. 3-4 godziny uzupetniajqc odparowang wode. Pod koniec
gotowania dodac czosnek i ogonki z natki i koperku zwigzane
bawetniang nitkq.

Mieso wyjgc z rosotu, zmielié¢, doprawic i uformowac mate, zgrabne
kulki, ktore gotujemy osobno w osolonej wodzie. Sporzqdzamy
domowy makaron.

Rosot podajemy w glebokich talerzach z makaronem, kuleczkami
migsnymi, posypanymi natkq i koperkiem.

Zupa fasolowa Jasi Fasolowej z Tropi nad Dunajcem

Sktadniki:

850 g fasoli biatej suchej

850 g wedzonych zeberek

850 g migsa z topatki wieprzowej
225 g boczku wedzonego

10! wody

600 g ziemniakow

400 g marchwi

300 g pietruszki

1 por

400 g selera

250 g cebuli

16 zgbkow czosnku

0,51 oleju

300 g mqgki

100 g butki tartej

6 lisci laurowych

20 ziaren ziela angielskiego

sol i pieprz do smaku

3 jaja

1 peczek natki pietruszki (do ozdoby)
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Sposob wykonania:

Fasole gotowa¢ z dodatkiem oleju i soli przez 20 min. Doda¢
szklanke wody i gotowac przez 20 min dodaé wody i gotowac do
okoto 60 min.

Ugotowac wedzone zeberka do miekkosci.

Sporzqdzi¢ wywar z zeberek i wlaé go do gotujgcej sie fasoli po
godzinie od jej wstawienia.

Zmieli¢ migso z topatki wieprzowej, przyrzqdzi¢ mase z 8 zgbkow
czosnku, 1 tyzki butki tartej, 2-3 jajek. Doprawié solg i pieprzem.
Zrobi¢ malutkie klopsiki wielkosci fasoli. Podsmazyc¢ je na oleju
ze wszystkich stron.

Boczek pokroic w kostke i podsmazyc¢ na skwarki.

Na tluszczu z boczkiem podszkoli¢ cebule pokrojong w kostke.
Cebule ze skwarkami doda¢ do gotujgcej sie fasoli.

Na pozostatym ttuszczu sporzqdzic¢ zasmazke z 8-12 plaskich
tyzek maki..

Dodac¢ migso z zeberek, klopsy, ziemniaki, jarzyny, 2 zqbki
czosnku posiekanego, lis¢ laurowy, ziele angielskie.

Gotowac¢ na malym ogniu, az warzywa bedq migkkie (ok. 15 min).
Dodac¢ zasmazke i doprawic zupe do smaku.

Poda¢ ze swiezq natkq pietruszki.




. Tytut biuletynu

Zalewajka z pieczarkami

Sktadniki:
Bulion:
woda 10 litrow
marchew 2 kg
pietruszka 1 kg
seler 1kg
por 0,5 kg
pieprz czarny
Zalewajka:
zur 3L
smietana 18% 0,5L
ziemniaki 1 kg
kietbasa wiejska 1,5 kg
boczek wedzony 1 kg
pieczarki 1,5 kg
cebula 0,5 kg
czosnek 1 glowka

przyprawy: sol, pieprz, majeranek, ziota

prowansalskie, tymianek

Swieze ziota: tymianek, rozmaryn

Sposob wykonania:

Przeprowadz obrobke wstepng warzyw.

Warzywa korzeniowe wioz do garnka, zalej zimng wodg
i gotuj. Do gotujgcego si¢ wywaru dodaj pora.

Dodaj przyprawy.

Gotuj na matym ogniu pod przykryciem.

Gotowy wywar przecedz przez sito. Ugotowane warzywa
wystudz i pokroj w kostke.

Ziemniaki pokroj w drobng kostke. Wywar z powrotem
postaw na maty ogien i dodaj ziemniaki.

Kietbase pokroj w cienkie plasterki. Dodaj potowe do
wywaru.

Pokrdj pieczarki w cienkie plasterki i dus.

Boczek pokroj w cienkie paski i podsmaz na suchej paleni
az zacznie wytapia¢ sie ttuszcz. Dodaj pozostate plasterki
kiethasy.

Podsmaz catosé¢, az wszystkie sktadniki si¢ zarumienigq.
Dodaj do zupy.

Wymieszaj zur ze Smietang. Zahartuj. Wlewaj powoli do
zupy, ciggle mieszajqgc.

Porcje gotowej zalewajki udekoruj swiezymi ziotami.

Polewka gdanska z suszonymi grzybami

Sktadniki:
2 kg marchewki

0,4 kg suszonych grzybow

0,5 kg pieczarek

2,5 | zakwasu na Zurek
1 kg pietruszki (korzen)
0,2 kg pora

0,4 kg selera

1 glowka czosnku

0,8 kg cebuli biatej

0,5 kg masta

2 kg kietbasy mysliwskiej

1 litr smietany 18%
lis¢ laurowy opakowanie

ziele angielskie opakowanie
ziarna pieprzu opakowanie
majeranek 2 opakowania
kura 2 sztuki

ziemniaki 4 kg
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Sposéb wykonania:

Grzyby zalewamy gorgcg przegotowang wodg

i odstawiamy na kilka godzin. Najlepiej namoczy¢ je
dzien wczesniej. Po namoczeniu gotujemy je, w tej
samej wodzie w ktorej si¢ moczyly ok.. 30 minut.
Cebule kroimy w drobngq kostke, a kietbase w paski.
Smazymy na tyzce masta. Cebula powinna mie¢ lekko
zotty kolor. Usmazong cebule razem z kietbasq
wrzucamy do garnka z bulionem. Dodajemy liscie
laurowe, ziele angielskie i ziarna pieprzu.

Gotujemy na matym ogniu az marchewka i seler bedg
migkkie. Ugotowane warzywa wyjmujemy i ucieramy na
tarce lub kroimy w drobng kostke. Wrzucamy znowu do
zupy. Ugotowane i odcedzone grzyby suszone kroimy
w kostke i dodajemy do zupy.

Wlewamy zakwas do zurku i wsypujemy majeranek.
Czosnek przeciskamy przez praske i dodajemy do zupy.
Gotujemy jeszcze kilka minut.

Zupe zabielamy smietang.




. Rok 1, numer 1

Zupa grzybowa z sojka mazowiecka

Skiadniki:

1,5 kg wotowiny z/k

00,1 kg suszonych grzybow

10 litrow wody

3 kg ziemniakow

0,2 kg cebuli

0,5 litra smietany 36%

0,6 litra Smietany 18%

0,2 kg mqki

0,2 kg kaszy jaglanej

sol, pieprz (do smaku)

barszcz bialy 2 litry
Sposob wykonania:
Umytq wotowine wkladamy do garnka
i zalewamy wodg. Po doprowadzeniu do
wrzenia zmniejszamy ogien i gotujemy jeszcze
przez okoto 30 minut. Grzyby starannie
myjemy, nastepnie zalewamy cieptg wodg.
Trzymamy je w wodzie okoto 30 minut.
Dopiero po tym czasie zaczynamy wode
z grzybami gotowac na matym ogniu.
Do przygotowanego wywaru dodajemy
posiekane grzyby. Mieszamy wywar z
grzybami z rosotem i gotujemy przez okoto 45
minut. Dodajemy pokrojong drobno cebulg
i ziemniaki. Zupe zaprawiamy Smietankq
wymieszang z tyzkq magki i doprawiamy do
smaku pieprzem i odrobina soli.

Sojka mazowiecka
Sktadniki:

2 kg maki

1 szkl. cieptej wody

0,5 oleju

0,08 kg drozdzy

0,1 kg cukru

Sol

3 jaja do smarowania
Farsz:

0,25 kg kaszy jaglanej

5 g suszonych grzybow

0,5 kg kiszonej kapusty

0,2 kg cebuli

0,2 kg surowego boczku

sol, pieprz

olej

lis¢ laurowy
Sposob wykonania:
Farsz: Grzyby namaczamy na noc. Gotujemy i sickamy drobno.
Kasze gotujemy w osolonej wodzie. Kapuste gotujemy do migkka
z lisciem laurowym. Cebule kroimy, podsmazamy na oleju,
dodajemy boczek. Dorzucamy kasze, pokrojone grzyby i kapuste.
Doprawiamy solg i pieprzem.
Ciasto: W wodzie rozrabiamy drozdze dodajemy cukier
i odstawiamy do wyroSniecia. Mgke przesiewamy, dodajemy sol,
olej i drozdze. Odstawiamy do wyrosnigcia na ok. 1-1,5 h.
Watkujemy ciasto, wykrawamy krqgzki, ktadziemy farsz, zlepiamy.
Robimy falbanke. Smarujemy roztrzepanym jajkiem. Pieczemy
ok. 40 min w 180 stopniach.

Zupa rybna Szafranowe szalenstwo

Skiadniki:
3 kg ziemniakow
0,5 kg cebuli
1 kg pora
0,8 kg marchwi
0,4 kg pietruszki korzen
0,4 kg selera
1 litr oleju
3 kg filetu dorsza
4 puszki pomidorow
butelka wina biatego
3 peczki natki pietruszki
2 kostki masta
Swiezy tymianek (3 doniczki)
liscie laurowe, ziele angielskie
1 opakowanie szafranu
sol pieprz
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Sposéb wykonania:

Warzywa poddaé obrobce wstepnej. Przygotowad wywar
Jarski i pokroi¢ ziemniaki w kostke. Rybe pokroic¢

w kostke, oproszyc przyprawami i podsmazy¢ na masle.
Pomidory zblendowaé. Do wywaru dodac por
podsmazony na masle. Do wywaru dodajemy
zblendowane pomidory i podsmazong rybe.

Nastepnie dodajemy przyprawy. Krotko gotujemy.

Na koniec dodajemy rozdrobniong pietruszke.




. Numer specjalny festiwalowy

Historia szkoty

Kalendarium

1930 r. Zatozenie Parnstwowej Zerskiej Szkoty Zawodowej. Pierwotnie szkota
miescita sie przy ul. R. Traugutta w budynku po zlikwidowanej prywatnej
trzyletniej Zenskiej Szkole Zawodowej pani Felicji Niwinskiej, a nastepnie

w budynku Towarzystwa Kredytowego Ziemskiego przy ul. S. Zeromskiego 35.

1947 r. Utworzenie klas gastronomicznych w Panstwowym Zenskim Liceum
Gospodarczym powotanym przy Panstwowych Zenskich Szkotach
Zawodowych.

1949 r. Utworzenie klas Liceum Gastronomicznego w Paristwowym Zenskim
Liceum Gospodarczym przy Panstwowych Zenskich Szkotach Zawodowych.

1950 r. Przeniesienie Panistwowego Zernskiego Liceum Gospodarczego
do budynku przy ul. R. Traugutta 61.

1954 r. Wydzielenie z Panstwowego Liceum Gospodarczego Technikum
Gastronomicznego Ministerstwa Handlu Wewnetrznego w Radomiu,
przeksztalconego nastgpnie w Technikum Gospodarcze.

1977 r. Zmiana nazwy szkotly na Zespot Szkot Przemystu Spozywczego.

1989 r. 18 grudnia - przeniesienie ZSPS
do frontowego budynku przy ul. R. Traugutta.

1992 r. Uruchomienie stotowki ZSPS przy ul. S. Moniuszki .

1992 r. 24 listopada- oficjalne otwarcie nowej siedziby szkotly
przy ul. Armii Ludowej.

1998 r. Oddanie do uzytku nowoczesnej sali gimnastycznej.

2002 r. Zmiana nazwy szkoly na Zespot Szkot Spozywczych
i Hotelarskich.

Piszcie do nas

Artykuly, zdjecia, komentarze mozna wysytac na adres: zssih_gazetka@autograf.pl
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