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Zespot Patacowo-Zamkowy w Gniewie zaprasza

bl kel .

d niedawna gniewska
twierdza ma nowych
wiascicieli - Grupa Po-

Imlek zainwestowata w tutejszy
kompleks restauracyjno-hotelo-
wy. Nowy jest tez szef kuchni. Ma-
riusz Gachewicz od czterech mie-

1000 ml mleka

300 g czerwonej cebuli
200 g zurawiny

3 szt. marchwi

400 g jabtek

500 ml biafego wina

100 g miodu
10 kromek pumpernikla
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Sledz marynowany w jesiennych smakach

800 g filetow sledziowych ‘
-

500 ml czerwonego wina 50 ml czerwonego octu winnego
50 ml biatego octu winnego 100 g cukru

ziota, $wiezy koper, pieprz ziarnisty, laska cynamonu, imbir, goz-
dziki, liscie cytrynowe, gatka muszkatotowa, przyprawa korzenna,
kandyzowana skorka pomaranczowa.

Filety moczy¢ w zimnej wodzie 10 godz., a nastepnie 2 godz.
w mleku. Wino czerwone z czerwonym octem zagotowac, dodac po-
krojong cebule, midd, cynamon, gozdziki, imbir, gatka muszkatotowa,
ziota. Ostudzi¢ i zala¢ roztworem pofowe ilosci Sledzi.

Wino biafe zagotowac z bialym octem winnym, doda¢ marchew,
iS¢ cytrynowy, imbir, cukier, jabtka. Ostudzi¢ i zala¢ roztworem po-
zostale sledzie. Wstawi¢ do lodéwki. Po 2 dniach sledzie sg gotowe.

Mozna podac je (tak jak na zdjeciu) na pumperniklu z konfiturg
z czerwonej cebuli | zurawiny oraz grzybami marynowanymi (opien-
ka i kurka), marchewka i jabtkiem.
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siecy trzyma piecze nad zamko-
wa kuchnia.

W Zespole Patacowo-Zamo-
wym w Gniewie mozna biesia-
dowac w restauracji Husarskiej,
Karczmie Zamkowej i Grill Chacie.
Kazde z tych miejsc tworzy inny kli-
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mat kulinarny, a zarazem wszyst-
kie doskonale sie uzupetniajg. Re-
stauracja zaprasza na dania kuch-
ni europejskiej, Karczma Zamkowa
siega po najlepsze tradycije kuchni
dworskiej, specjalnoscia Grill Cha-
ty sg za$ wszelkie pieczone i grillo-
wane miesiwa oraz ryby wedzone.
Tak rozbudowane i dobrze zaopa-
trzone zaplecze gastronomiczne,
w potgczeniu z niezwyktym zam-
kowym otoczeniem sprzyja organi-
zacji nietuzinkowych spotkan przy
suto zastawionych stotach. Odby-
ta sie tu m.in. premiera CAPRE-
Sl o smaku TZATZYKI oraz POMI-
DORY. Kalendarz kulinarnych im-
prez na Zamku w Gniewie zapo-
wiada sie interesujgco i bardzo
intensywnie.

W najblizszym czasie Zamek
zaprasza oczywiécie na Swieta
Bozego Narodzenia. Przygotowa-

Historia ze smakiem

Bajkowe $wieta? Tylko na zamku!
W niepowtarzalnej scenerii Sredniowiecznych
murow kazde wydarzenie nabiera zaczaro-
wanego blasku. Zamek w Gniewie zaprasza
na wyjgtkowe uczty i biesiady potgczone

z mnostwem dodatkowych atrakcji.

nia do tych najpiekniejszych pol-
skich $wigt trwajg caly grudzien,
a w Wigilie zostang w nie wigcze-
ni rowniez hotelowi goscie.

- Wspdlnie z gos¢mi bgdziemy
przyrzadzac potrawy wigilijne, lepi¢
pierogi, ubiera¢ choinke — zapo-
wiada szef kuchni. Podczas wspdl-
nej wigilijnej wieczerzy nie zabrak-
nie tradycyjnego karpia, ale poja-

www.przeglad-gastronomiczny.pl



wig sie tez inne ryby w ciekawej
aranzacji kulinarnej. Beda: kapu-
sta, grzyby, barszcz jarski z uszka-
mi, a takze dorsz w sosie szpina-
kowym i oryginalna zupa rybna.
W $wigteczne dni na stotach po-
jawig sie m.in. wyborne pasztety,
gesina, biata kietbasa z ¢wikig. Tra-
dycja w nowoczesnej, lekkiej formie
- to dewiza Mariusza Gachewicza,
ktdry takg wiasnie kuchnie stara sie
lansowa¢ na Zamku w Gniewie.
Sledzi najnowsze trendy i chetnie
eksperymentuje, nie zapominajac
jednak o staropolskich specjafach,
ktére w tym miejscu nabierajg wy-
jatkowego smaku.

Gniewska warownia powstafa
na przetomie Xlll i XIV w. Poczat-
kowo byta siedzibg komturdw krzy-
zackich, pozniej — starostéw pol-
skich. Wielokrotnie przebudowy-
wana i rozbudowywana, jest dzi$
jednym z najcenniejszych polskich
zabytkdw i osrodkiem upowszech-
niania historii i dziedzictwa kultu-
ralnego, w tym réwniez kulinarne-
go. Zamek stynie m.in. z organizacji
wielkich turniejow rycerskich, kto-
rym towarzyszg huczne biesiady.
Szef kuchni, doceniajgc potencjat

olbrzymiego terenu wokoét zamku,
juz planuje spektakularne imprezy
plenerowe. Jak za dawnych cza-
sow, towarzyszy¢ im bedzie obfi-
to$¢ mies wszelakich, ryb wedzo-
nych, kietbas i szynek wtasnego
wyrobu. Zamkowa kuchnia wypo-
sazona jest m.in. w profesjonalny
sprzet do wedzenia, wykorzystywa-
ny na biezgco, nie tylko od $wieta.
Tradycyjna biesiada u$wietni
tez tegorocznego sylwestera na
Zamku w Gniewie. Grzaniec na
powitanie i efektowny wjazd kon-
no na sale balowg, to tylko pocza-
tek atrakeji. Chetnych, by powita¢
Nowy Rok w iscie krolewskim sty-
lu zapraszamy w gniewskie pro-
gi. A jaki Nowy Rok, taki caty rok!
Krolewskiego 2012 roku zyczymy

wszystkim Czytelnikom ,PG”!
Dominika Matuszak

www.przeglad-gastronomiczny.pl
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Dorsz na risotto z sosem z borowikéw

1800 g dorsza

200 ml oleju

200 g masta

200 g wina

700 g ryzu do risotto
typu arborrio

1000 ml bulionu

500 g borowikow
300 ml $mietany
200 g masta
szalotka, zgbek czosnku, gatgzka tymianku, oliwa z oliwek, gatgz-
ka rozmarynu, oliwa truflowa

Grzyby oczysci¢, umyc¢ i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Cebule po-
kroi¢ w cwiartki.

W ptaskim garnku o szerokim dnie rozgrza¢ oliwe, podsmazy¢
na niej szalotke i grzyby, doda¢ rozgniecione zgbki czosnku, catos¢
zala¢ winem i gotowac az wino zupetnie odparuje. W tym czasie po-
siekac ziota i dodac je do grzybdw.

Ryz gotowa¢ dolewajgc, co jaki$ czas bulion grzybowy, tak dtugo
az ziarenka bedg miekkie, doda¢ masto i Smietang, wymieszac i go-
towac jeszcze pie¢ minut. Z pozostatej czesci grzybow, cebuli, wina
i Smietany zrobi¢ sos borowikowy.

Dorsza oczysci¢, umyé, osuszy¢ i doprawi¢. Obsmazy¢ na patelni.

Na talerz wytozyc risotto, na nim umiesci¢ dorsza, a dookota wy-
la¢ sos grzybowy (jak na zdjeciu). Dekorowac ziotami.
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