Poledwica z jelenia z plackami z kiszong kapustg
| sosem z czarnej porzeczkKi

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:
Mieso: Sos z czarnej porzeczki: Migso

Poledwica z jelenia 1,500 kg Cukier 0,030 kg « Poledwice zamarynujw przyprawach i winie, odstaw na 24 godziny
Primerba rozmarynowa 0,010 kg Wino czerwone wytrawne 0,100 do loddwki.

Knorr Professional Czarna porzeczka 0,100 kg
Wino czerwone wytrawne 0,200 Woda 0,500
Pieprz czarny 0,002 kg Redukcja wotowa 0,040 kg
Sl do smaku | Knorr Professional

¢ Migso obsmaz na goracym oleju z obu stron, przetéz do pieca i piecz
w temperaturze 135°C przez 15 minut.
Placki

Olej 0,060 Warzywa: ¢ Kapuste wyptucz i pokroj.

Placki: Buraki 0,500 kg ¢ Do wody whij jajka i wymieszaj. Nastepnie wsyp placki ziemniaczane,
Kapusta kiszona 0,200 kg S6l, pieprz dlo smaku wymie§zaj, dodaj kgpuste ‘i wszystko razem potacz.
Woda 1,4001 Olej do pieczenia * Usmaz mate placki na oleju.

Jaja 2szt. Miod 0,050 kg Sos z czarnej porzeczki

Placki ziemniaczane Knorr 0,500 kg Brukselka 0,600 kg « Cukier sk lizui telni zalei wi i zredukui
Olej 02001 S61, cukier do smaku ukier skarmelizuj na patelni, zalej winem i zredukuj.

Masto 0,050 kg . Doda’j lporzeczke, \’NOdQ i Red_ukcje wo{ow_a. . .

 Cato$¢ doprowadz do wrzenia, a nastgpnie gotuj na matym ogniu
przez kilka minut.

Warzywa

 Buraki posyp sola i pieprzem, owin w folie aluminiowa posmarowana
olejem i piecz do miekkosci. Pokroj w gruba kostke i zasmaz na patelni
z dodatkiem miodu.

¢ Oczyszczong brukselke ugotuj do ¥ migkkosci w wodzie z solg
i cukrem, a nastgpnie obsmaz na masle.

Sposob podania
e Poledwice pokrdéj w plastry o grubosci 1 cm. Podawaj z plackami

oraz sosem z czarnej porzeczki, w towarzystwie brukselki i pieczonego
buraka.

Poledwica z jelenia lubi kwasne marynaty, najlepiej z dodatkiem wina.

Po wyjeciu z pieca odstaw migso w ciepte miejsce na kilka minut, Primerba rozmarynowa
aby odpoczeto, nastepnie wyporcjuj - dzigki temu migso zachowa swoje Knorr Professional 0.34 kg
soki. Danie dopetni odpowiedni sos - proponujemy stodka nute smakowa :
na bazie czarnych porzeczek. Jako alternatywe mozesz uzy¢ takze owocow mm o R
lub konfitur z jagody, jezyny czy jarzebiny.
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Zupa krem z burakow

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:
Zupa: Pianka: Zupa
Buraki, upieczone i obrane 1,000 kg Mascarpone ] 0,100 kg * Barszcz czerwony wymieszaj z goraca, przegotowang woda.
Barszcz czerwony Knorr 0,040 kg Rama Cremefine 0,1001 « Buraki pokrdj, zmiksuj na gtadkie puree i potacz z barszczem.
Woda 0,500 Fraiche 24%

 Na oliwie zeszklij szalotke, dodaj jabtka i midd, podlej niewielka iloscig

Oliwa 0,040 Primerba bazyliowa 0,010 ke S : .-

Cebula szalotka 0,080 kg Knorr PFOfeSZS)ilonal : wody ! d us.do ml(e:kko,sf:l' . . — . )
Jabtko obrane, kostka 0,150 kg * Wlej wino i ocet. :cztosc redukuj przez chwile, zmiksuj na puree i dodaj
Midd 0‘030 kg do krerpu z burakéw.

Wino czerwone, wytrawne 0,050 L * Na koniec dopraw do smaku.

Ocet z czerwonego wina 0,020 Pianka

Sél, pieprz czarny do smaku

® Mascarpone wymieszaj z Rama Cremefine Fraiche i Primerbag
bazyliowa. Przetdz do butelki - dyspensera.

Sposob podania

o Krem z burakéw wyporcjuj i udekoruj pianka.

Nasza propozycja zupy kremu to alternatywa dla tradycyjnego polskiego czerwonego

barszczu. Do przygotowania zupy uzyj pieczonych burakéw - sg stodsze, bardziej aromatyczne Rama Cremefine
i bogatsze w smak w poréwnaniu do burakéw ugotowanych w wodzie. Podczas gotowania | Eraiche 24% 1 |
duza cze$¢ aromatu i wartosci odzywczych ucieka z buraka i przechodzi do wody. Pieczenie

zapewni mu odpowiedni smak i kolor. Pieczony burak moze by¢ takze znakomitym dodatkiem

warzywnym do dania gtéwnego, dobrze sprawdzi sie tez jako sktadnik satatek.
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