Kremowa fantazja
Składniki : (dla 10 osób )
1kg pieczarek
1 pulpa pomidorowa
Masło, sól, bulion, 
2 łyżki mąki, 
3 łyżki śmietanki 18%
Sposób wykonania:
Pieczarki oczyścić, pokroić  podsmażyć na oliwie i ugotować z dodatkiem masła i soli. 
Pulpę ugotować na ugotować w wywarze, Osobno zmiksować obydwie zupy. 
Zagęścić dodając odrobinę ziemniaków gotowanych, aby uzyskać jednakową gęstość. Pod koniec dodać do zup śmietanę Przyprawić jednocześnie serwować obie zupy na talerz.
Sałatka choriatiki 
Papryka zielona			              0,4kg
Ogórek				              0,3kg
Cebula czerwona			0,3kg
pomidory				0,3kg
ser feta (grecki) Arkadia		0,4kg	
czarne oliwki z pestkami		0,3kg	
oliwa z oliwek pierwsze tłoczenie	0,2l
oregano				
SAŁATKA CAPRESE Z TAPENDE Z POMIDORÓW
Mozzarella  		100 dag
Pomidory		100 dag
winegret  sos		     50 ml
Świeża bazylia
Ser pokroić w plastry, sporządzić sos winegret z oliwy i bazylii i bazy winegret Pomidory sparzyć usunąć pestki, skroić 
w drobniutką kostkę, przyprawić winegretem i ułożyć w piramidkę .
Ułożyć na talerz serwować z sosem i udekorować ziołami 
Śledziowy Torcik 
Śledzie			50g
Pomidory 		100g
Ogórek kiszony		50g
Cebula			50g
Przyprawy: pieprz młotkowy, sól sos winegret, oliwa, roszponka do dekoracji
Sposób Wykonania: 
Wszystkie warzywa skroić w drobniutką kostkę i wyłożyć do osobnych naczyń, przyprawić do smaku. Pomidory sparzyć usunąć pestki, skroić, przyprawić. Śledzie skroić w drobniutką kostkę. Wyłożyć warstwowo, śledzie, cebulę, ogórki, pomidory udekorować rukola i odrobiną majonezu.
Polędwiczki wieprzowe z ratatuille (4 Porcje)
Składniki:
Polędwiczki wieprzowe	700g
Papryka czerwona świeża 	100 g
Cukinia			150 g
Cebula			100 g
Pomidory		100g
Koncentrat pomidorowy   	2łyzki
Olej				50 ml
Przyprawy: Przyprawa do wieprzowiny, sól, pieprz, oregano, zioła prowansalskie, kostka bulionu warzywnego, olej.
Sposób wykonania:
Polędwiczkę umyć oczyścić z błon i skroić w plastry przyprawić przyprawą do wieprzowiny i wygrilowac. Warzywa umyć i pokroić w kostkę usmażyć na oleju w następującej kolejności: cebulę cukinie n pod koniec smażenia dodać paprykę i pomidory. Następnie  
i podlać małą ilością wody, tak aby zachować konsystencję gęstego sosu, dodać kostkę bulionu i koncentrat pomidorowy, doprawić do smaku. Ratatuille serwować z polędwiczkami ale tez możemy wykorzystać do innych rodzajów mięs lub samodzielnie jako danie jarskie
Ziemniaki po Bułgarsku
Ziemniaki 	500g
Papryka		1 szt.
Oliwa 		150ml
Czubryca	1 łyżka
Sól, pieprz
Ziemniaki umyć i ugotować, paprykę umyć oczyścić i zblenderowac z oliwą i przyprawami zalać ugotowane ziemniaki i zapiec
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