W BARWACH NARDDOWYCH

DORSZ wa pominorack

SKLADNIKI:

Pomidory malinowe Makro Chef 0,10
Cebula dymka 0,01
Pomidorki koktajlowe 0,10
Masto klarowane Makro Chef 0,05
Ziemniak czerwony Makro Chef 0,09
Tymianek swiezy 0,002
Poledwica z dorsza atlantyckiego 0,18
Chrobotek reniferowy 0,002
Cytryna m.chef 0,05

WYKONANIE:

Przygotowanie , na rozgrzana patelnie z mastem klarowanym,

po kolei dodawac: pokrojong drobno w stupki cebule dymke

i kardamon roztarty w mozdzierzu, wymieszac,

dodac pokrojone w stupki pomidory malinowe,

sol, pieprz cytrynowy i szczypte cukru trzcinowego.

Nastepnie dodac pokrojone na potdwki pomidorki koktajlowe sSwiezy
tymianek wymiesza¢ i dusi¢ przez 2 minuty odstawic.

Ziemniaki umy¢ zawing¢ w folie aluminiowa i w catosci

piec w temp. 180 C okoto 50 minut, az bedg miekkie w srodku.
Nastepnie na rozgrzanej patelni z mastem klarowanym

smazy¢ poledwice z dorsza na wolnym ogniu tylko z jednej strony,
polewajac tyzka masto na gore ryby.

Gotowego dorsza skropic sokiem z cytryny, podawac na pomidorach,
z ziemniakiem czerwonym. Czerwone ziemniaki w szczegdlnosci
mozna wykorzystac do sparzenia, i zapiekania nabieraja

wtedy stodkawego smaku a struktura staje sie kremowa.




W BARWACH NARDDOWYCH

TATAR 2 picczoncco sunaka

SKLADNIKI:

Burak

Jabtko

Cebula mnini

Musztarda dijon

Biata rzodkiew

Cytryna Makro Chef

Midd lipowy Makro Chef
Pestki stonecznika

Oliwa z oliwek Makro Chef

Limonka

WYKONANIE:

Buraki umyty ze skdra piec w piekarniku w temp. 180 C,

okoto 1 godziny do miekkosci. Wystudzi¢ obrac pokroi¢ w drobna kostke
przetozy¢ do miski. Jabtko obrac ze skory pokroi¢ w taka sama kostke
jak burak i dodac¢ do buraka. Mini cebulke obrac i pokroi¢ w bardzo
drobng koske. Doda¢ musztarde, midd, sél, pieprz, kilka kropki cytryny,
oliwy. Osobno sprarzy¢ pestki stonecznika na rozgrzanej patelni

bez ttuszczu, wystudzic¢ i wymiesza¢ w misce z reszta sktadnikow.
Przygotowa¢ zalewe z 100ml. Wody soku z lionki 10ml i miodu 10g.
Biata rzodkiew obraé, pokroi¢ w bardzo cienkie plastry i zanurzy¢

w zalewie na 30 minut. Na talerzu wy serwowa¢ tatar z buraka

a na gore pouktadac, odsaczone z zalewy plastry biatej rzodkwi.
Bardzo wazne jest aby wszystkie sktadniki tatara byty bardzo drobno
pokrojone, zapewni to stabilng strukture i nie bezie sie rozpadat

W czasie serwowania.




W BARWACH NARDDOWYCH

KREM 7 warzvw

SKLADNIKI:

Papryka czerwona 0,10
Pomidory malinowe 0,05
Cebula mini 0,05
Czosnek obrany Makro Chef 0,001
Masto klarowane Makro Chef 0,06
Kalarepa 0,05
Kalafior 0,10
Lis¢ kafiru 0,001

WYKONANIE:

Przygotowanie, podgrzac rondel z mastem klarowanym, nastepnie
dodac pokrojong w duze kawatki mini cebule ,papryke i czosnek, kiedy
wszystko sie zarumieni dodac pokrojone pomidory malinowe,
gozdzik roztarty w mozdzierzu i cynamon, catos¢ mieszac

przez 2 minuty. Nastepnie dodac¢ okoto 50 ml. Wody, gotowac

az warzywa beda miekkie. Nastepnie catos¢ zmiksowacé

na gtadko dodac sdl i pieprz do smaku. Osobno podgrzaé rondel

z mastem klarowanym. Nastepnie dodac pokrojong w duze kawatki
mini cebule, obrang kalarepe i kalafior, podsmazy¢ przez 2 minuty,
zala¢ woda okoto 50ml i lis¢ kafiru, dalej gotowac, kiedy warzywa
beda miekkie wyjac kis¢ lis¢ kafiru. Catos¢ zmiksowac podprawic
do smaku solg ,cukrem i pieprzem. Gotowe kremy wy serwowac
jednoczesnie na talerz, tak aby sie nie potaczyty. Wazne jest to

aby obydwa kremy byty o tej samej gestosci .




W BARWACH NARDDOWYCH

SERNIK ua ziwo 2 watinan

SKLADNIKI:

Biszkopt m.chef 0,04
Masto ARO 0,01
Migdat caty blanszowany Makro Chef 0,01
Mielony twardg ARO 0,10
Czekolada hiata Wedel 0,06
Smietanka 30% Makro Chef 0,02
Wanilia $wieza 0,001
Zelatyna ARO 0,01
Maliny sSwieze 0,05

WYKONANIE:

Przygotowaé foremke wytozona papierem do piecznia na dnie.

Migdat sprazy¢ na suchej patelni po wystygnieciu drobno posiekac,
biszkopty pokruszy¢ wymiesza¢ z mastem i migdatami na jednolita mase.
Mase przetozy¢ na dno foremeki i ugnies¢ , na mase pouktadac¢ maliny

i foremke wstawic do lodowki . Czekolade biata rozpiesci¢ w kapieli wodne;j,
zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzi, jak napecznieje podgrzac

do catkowitego rozpuszczenia, uwaga nie zagotowac. Ciepta zelatyne
wymieszac z rozpuszczong ciepta czekolada, dodac ziarna wanilii

i wymieszac z twarogiem, i szybko wytozy¢ na przygotowana wczesniej
foremke z malinami. Nastepnie na gor zetrze¢ biata czekolade i wstawic¢
deser do lodéwki. Uwaga przy taczeniu twarogu z biatg czekolada twardg
nie moze hy¢ wyjety prosto z lodowki, musi mie¢ temp.

Zblizong do temp. jeszcze ptynnej biatej czekolady, jak bedzie

za zimy masa moze sie rozwarstwic .




	Strona 1
	Strona 2
	Strona 3
	Strona 4

