Rostbef z ziemniakami, selerem i kurkami

Sktadniki na 10 porcji: Sposdb wykonania:
Mieso: Sos: Mieso:
Rostbef 1,200 kg Rama Culinesse Profi do smazenia * Rostbef oczys¢ z prz.eroénietego tthSZCZU- D
Marynata do wotowiny 0,010 kg Czerwona cebula (kostka) 0,090 kg * Marynate do wotowiny potacz z olejem, pokruszonymi lis¢mi
Knorr Professional Miod 0,030 kg laurowymi i rozgniecionymi kulkami ziela angielskiego.
Olej 0,030l Ocet jabtkowy 0,0501 * Przygotowana marynatg natrzyj mieso i pozostaw w lodéwce
Lis¢ laurowy 2 szt. Wino czerwone wytrawne 0,150 L na jedna dobe.
Sele aggllt_alskle Profi 3 ku[ek_ . \éVOdS i Glace K gggg lk * Nastepnie obsmaz mieso na Ramie Culinesse i piecz w piecu
Jia L INESSC Rl 0,SMazsiiE 0S i 250l ; 9 g konwekeyjnym w temperaturze 85°C, a sonde ustaw na 55°C.
Zasmazka ciemna Knorr do £ T t t ; 0 bvé i 73 do 58°C
it zageszczenia emperatura wewnatrz migsa moze byc nieco wyzsza: do :
. “"" vy W : Sos:
4 ';"'- - }‘ » ; | DOda_tk" * Na Ramie Culinesse podsmaz cebule, dodaj midd, lekko
! " e © o Kurki 1 0,300 kg karmelizuj. Dodaj ocet jabtkowy, czesciowo odparujiloé¢ ptynu,
o 2 ~ Selerkorzen 0,500 kg zalej winem i ponownie redukuj.

~ Ziemniaki(duze) 1,000 kg

-5 Sol do smaku
Pieprz czarny ($wiezo mielony) do smaku [
Rz_ama' Culinesse Profi do smazenia

¢ Sos Demi Glace potacz z wodg, zagotuj i wymieszaj z pozostatymi
sktadnikami sosu.

» Sos mozesz przecedzi¢ lub zmiksowac. Zages¢ go zasmazka
do pozadanej konsystencji.

- O * ~  Dodatki:
gl 4 0 e Kurki oczyscmbsmai‘n:Rﬁue'Cuhné? przypraw solg
)n." { i pieprzem.
. e Ziemniakii seler pokr6jw plaste'rl*ﬁlﬂpme uzywajac

okragtych ausztacherow, wytnij ko blanszuj, po czym obsmaz
na Ramie Culinesse, przypraw do R

Sposob podania:

~ » Upieczony rostbef pokroj po dwa

e Na talerzu utdz kompozycje z migsa

“e Polej dekoracyjnie sosem. Udekoruj Swie

ol 2

-
e

.

Przy pieczeniu rostbefu bardzo pomocna jest sonda, dzigki
ktdrej nie przeciggniemy miesa. Zbyt dtugi czas pieczenia skut-
kuje tym, ze mieso bedzie twarde. Wtedy jedynym sposobem
by uratowac rostbef, jest duszenie miesa do migkkosci w przy:
gotowanym sosie.

Szef Kuchni

Listopad



Kalafiorowe risotto z oliwg pietruszkowq | smardzami

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:
Risotto: Sos drobiowy: Risotto:
Oliwa z oliwek do smazenia Esencja bulionu drobiowego 0,020 L * Na oliwie z oliwek delikatnie zeszklij szalotke z czosnkiem, dodaj
Szalotka (drobna kostka) 0,060 kg Knorr Professional ryz i zasmaz na matym ogniu, tak by zrobit sie przezroczysty.
Czosnek (plasterki) 2 zabki Woda 0,2001 ¢ Esencje bulionu warzywnego potacz z wodg i zagotuj. Dodaj do ryzu.
Ryz (do risotto) 0,400 kg Zasmazka ciemna Knorr 0,020 kg * Pokrj po trzy cienkie plastry kalafiora na porcje, pozostatg cze$é
gt aronnios 00U i s gomoposios,
. . e Posiekanego kalafiora dodaj do ryzu. Catosc przykryj pokrywka
jiloda ULl At i s o i wstaw do piekarnika na 18 minut - temperatura 185°C
Kalafior 0,400 kg Oliwa z oliwek 0,100 ., i
Parmezan (drobno tarty) 0,040 kg Smardze: Zottko sous-vide:
Ttk ide: MMareass * Jaja gotuj w cyrkulatorze przez 40 minut w temperaturze 65°C.
e R SgEs vide: Srnardze 0.300kg Z ugotowanych jajek usun biatko, pozostaw tylko zéttko.
Jaja 10 szt. Rama Culinesse Profi do smazenia Sos drobiowy:
- Saol do smaku OSCIoBIONY . ) ) -
Pieprz czarny do'smaku * Esencje bulionu drobiowego potacz z woda i zagotuj, zagesc
(éwiezo mielony) ciemna zasmazka.
Oliwa pietruszkowa:
f ¢ Oliwe podgrzej do temperatury 40°C, dodaj pietruszke tacznie

z todygami, zmiksuj i przecedz przez drobne sito.

Smardze:
¢ Na Ramie Culinesse podsmaz oczyszczone smardze, przypraw
solq i pieprzem.

Sposob podania:

e Risotto przed podaniem wymieszaj z parmezanem, ptasko rozt6z
na talerzu.

o Plasterki kalafiora obsmaz z obu stron i umies¢ na ryzu.

« 76ttka i podsmazone smardze skomponuj na tym samym talerzu.

e Danie dekoracyjnie polej sosem drobiowym i oliwg pietruszkowa.

¢ Risotto udekoruj mtoda cebulka i smazong pietruszka.

Klasycznie risotto przygotowuje sie w rondlu i co jakis czas podlewa

bulionem lub wywarem do uzyskania pozadanej konsystencji. Alter- Rama Culinesse
natywnie ryz mozna ugotowac wczesniej do ¥ migkkosci i dogotowac Profi 0.9 |

przed serwowaniem - zabieg ten skraca czas przygotowania dania ol
w restauracjach ala kart. Smardze mozna zastagpi¢ innymi grzybami,
np. borowikami lub podgrzybkami.
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