W KADRZE

Kulinory

Kolejna nominacja do Kulinarnego Pu-
charu Polski zostala wreczona. Pierwsze
miejsce w Kulinarnym Rajdzie Mistrzow
i bilet do finalu 20. edycji KPP zdobyli
Bartosz Rosa i Pawel Spodzieja z Hotelu
Liberte 33 w Poznaniu (894 pkt.).

Na kolejnych miejscach uplasowali sie: Karol
Smykiewicz i Maciej Winiarek z restauracji Nowy
Gurewicz z Otwocka (II miejsce — 860 pkt.) i Jakub
Zymelski i Wojciech Schmidt z Hotel & Restau-
racja Antoninska z Leszna (III miejsce — 849 pkt.).
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plus nagrody rzeczowe. W jury
zasiedli: Jerzy Pasikowski, Robert
Sowa, Marcin Budynek, Giancarlo
Russo, Wiestaw Bober, Theofil Vafidis, Wojciech
Harapkiewicz, Michat Chrapowicz oraz Karol

Nagroda w konkursie za zajecie I miejsca byto
8 tys. zt brutto plus nagrody rzeczowe, za za-
jecie II miejsca 6 tys. zl brutto plus nagrody
rzeczowe i za zajecie III miejsca 4 tys. zt brutto

Okrasa (prowadzacy). Przez calty dzien druzyny
z dwunastu restauracji z catej Polski zmagaty sig
w konkurencji sprawno$ciowej oraz w konku-
rencji gléwnej. Pierwsza z nich polegata na jak
najszybszym luzowaniu catej kaczki

na poszczegolne elementy: piers ze skorg
z kostka od skrzydta, udko z/k, szyja,
skrzydelka, kosci. W konkurencji gtéwnej
zawodnicy musieli przygotowac: przy-
stawke cieptq (8 talerzy) i danie gléwne

(8 talerzy) Organizatorem wydarzenia
byt Haston City Hotel. Impreza odbyta si¢
w Haston Congress Center we Wroclawiu.

BARTOSZ ROSA
Szef Kuchni
Hotel Liberté 33 i L33 Bistro& Bar

Na stworzenie koncepcji i dopracowanie dan mielismy za-
ledwie 4 dni. Préby odbywaty sie péznymi wieczorami z uwagi
na wytezona prace restauracji w godzinach jej funkcjonowania.

ZaprezentowaliSmy przystawke: mus z Kkarpia/

posypka ziotowa/chrupigca skéra z karpia

z kawiorem/biata kapusta z chrzanem/pianka

. jabtkowa/sos z chorizo i skorupiakow/jabtko

.J' z panchetta i danie gtéwne: piers z kaczki sous

4 vide z kruszonka ziotowa/pierozek z kaczka/

serca kacze/puree z marchewki z po-
marancza/modra kapusta z gruszka

w ziemniaczanym fondzie/brukselka/
tonka/sos demi-glace z kaczki. Pod-
czas konkursu dalismy z siebie 120 %
zaangazowania, nie mniej przy tak silnej
konkurencji nie mieliSmy pewnosci, czy
dostaniemy sie do finatu. Ogromne podzie-
kowania kierujemy w strone zarzadu Hotelu
Libertt 33 za wsparcie i zaangazowanie
W proces przygotowania do konkursu oraz
doping na kazdym jego etapie.
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