Zupa borowikowa z purée dyniowo-ziemniaczanym

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:

Zupa: Purée dyniowo-ziemniaczane: Zupa

Zupa krem z borowikow 0,150 kg Dynia ugotowana e Zupe krem z borowikow rozprowadz w cieptej wodzie, mieszajac
Knorr Puree ziemniaczane Knorr doprowadz do wrzenia i gotuj przez kilka minut na wolnym ogniu.

mgﬁ, [1)8([3]8 L Rama Cremefine Profi 31%  Na maéle zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj wino, sok z cytryny
Cebula (kostka) 0I080 kg gﬂ;sto i wode. Gotuj do migkkosci pod przykryciem. Nastepnie zmiksuj

Czosnek (posiekany) 0,015 kg . na purée i potacz z kremem borowikowym.

Wino biate wytrawne 01001 Podanie: * Rame Cremefine wymieszaj z zottkami, zahartuj i dodaj do kremu.
Sok z cytryny 0,0101 Borowiki $redniej wielkosci e Zupe dopraw do smaku.

Woda 0,050 Rama Culinesse Profi do smazenia

Rama Cremefine Profi31%  0,1501 S6l, pieprz do smaku . ,
7ottka 257t Cebula pertowa 5 szt. » Goracy, ugotowang dynig zmiksuj z Rama Cremefine, puree

S6\, pieprz czarny dosmaku | Liscie nasturcji do dekoracji ziemniaczanym i mastem. Dopraw do smaku.

Purée dyniowo-ziemniaczane

Sposob podania

 Borowiki pokrdj w plastry, obsmaz na Ramie Culinesse i dopraw
do smaku.

¢ Krem podawaj z dodatkiem purée dyniowo-ziemniaczanego
oraz borowikami. Udekoruj uprazong cebulg oraz lis¢mi nasturcji.

Aby nada¢ zupie wytrawng i szlachetna nute, cebule zastap koprem wtoskim
- podsmaz go na ztoty kolor i dodaj odrobing brandy. Blanszujac borowiki pamigtaj
aby do wody dodac¢ sok z cytryny, dzieki czemu pozbedziesz sie goryczki z grzybow.
Jesli lubisz oryginalne zestawienia, do puree dyniowego dodaj mleko kokosowe

i curry - ta odrobina orientu, w potaczeniu z tradycyjna zupa, pozwoli stworzy¢

na talerzu smaki kuchni fusion.

Zupa krem z borowikow
Knorr 1,3 kg
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Kurczak w piwie

Sktadniki na 10 porgji: Sposob wykonania:

Kurczak: Marchew (czastki) 0,100 kg Zupa

Podudzia z kurczaka 20 szt. Pieczarki (potowki) 0,100 kg « Podudzia dopraw Marynata do drobiu i sola.

Marynata do drobiu 0,015 kg Ziemniaki (czastki) 1,000 kg * Gteboka blache GN spryskaj Rama Combi, utdz na niej podudzia,
Knorr Professional Lisc laurowy 2szt. a nastepnie spryskaj je z géry Rama Combi.

Sl d K Swiezy tymianek (gatazki) 3szt. oD o .
Rgma Combi Profi O%Zf[']ﬂﬁ u Rama Cremefine Fraiche 24% 0,100 Piecz w temperaturze 190°C przez 10 minut.

Cukinia (czatki) 0,100 kg
. Sél, pieprz do smaku * Sos pieczeniowy rozprowadZ w goracym wywarze warzywnym,
WWFWWYW”Y [niesolony) - 0,600 wymieszanym z jasnym piwem.
Piwo jasne 0,400 . . . S s

o Cebule zeszklij, dodaj marchew, pieczarki, ziemniaki, lis¢ laurowy

ég;ﬂ%jﬁ:;\gg g:o?{r g'gzg Eg i tymianek. Cato$¢ zasmaz i dodaj do sosu. Wlej Rame Cremefine

Cebula (czastki) 0,080 kg Fraiche i wymieszaj.
* Gotowym sosem zalej opieczone udka.
* Blache wstaw ponownie do pieca nagrzanego do temperatury
160°C i piecz przez 20 minut.
¢ Pod koniec dodaj cukinie i dopraw do smaku.

Sos
Sos:

Na cztery godziny przed pieczeniem, kurczaka mozna namoczy¢ w zalewie

z wody, soli i cukru - dzigki temu po przyrzadzeniu bedzie bardziej soczysty.
Jeséli chcesz by sos miat mniej wytrawny, a bardziej stodki smak, jasne piwo
zredukuj z dodatkiem brgzowego cukru lub zastap je piwem dwustodowym.

Szef Kuchni
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