Marynowany tosos z buraczkami i koperkiem

Sktadniki na 10 porcji:

Marynowany tosos:

Filet z tososia ze skorg 1,000 kg
Sos satatkowy 0,050 kg
koperkowy Knorr

Koperek siekany 0,040 kg
Sol morska 0,200 kg
Cukier 0,250 kg
Esencja bulionu rybnego 0,0301
Knorr Professional

¥4

Buraki:

Buraki ugotowane
Ocet winny czerwony
Olej lniany

S6l morska

Dekoracja:

Burak surowy
Rzodkiewka

Majonez do dekoracji
Hellmann's

Chleb tostowy pszenny
Liscie burakéow
Koperek swiezy

do smaku

1szt.
10 szt.
0,300 L

3 kromki
do dekoracji
do dekoracji

Wszystko, co w burakach dobre, czyli sktadniki mineralne, rozpuszcza sie
w wodzie. Dlatego, poza przygotowaniem zup, lepiej unika¢ gotowania burakéw.
Najbardziej wartoSciowe sa wtedy, gdy je upieczemy w skarce i obierzemy dopiero
przed podaniem. Z kolei surowy sok z tego popularnego warzywa to propozycja
dla tych, ktorzy chca w petni skorzystac z jego bogactwa. Dzi$ przedstawiam Wam
ciekawa propozycje na uzycie burakéw w Swiatecznej odstonie.
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Sposob wykonania:

Marynowany tosos:

e t ososia natrzyj Esencjg, posyp sosem satatkowym koperkowym
i posiekanym koperkiem, a nastepnie potacz z solg
oraz cukrem. Owin folig i odstaw do lodéwki na 12-24 godziny
do zamarynowania.

Buraki:

* Ugotowane buraki uformuj, potacz z octem, olejem i solg morska,
odstaw do zamarynowania.

e Z surowych burakéw przygotuj twisty i przetdz je na papier,
by przeschty.

Dekoracja:

-

osia pokroj w plastry irazemz burakam| przetdz na talerz
atos¢ udekoruj majonezem, lisémi burakéw, tostem, rzodklewka
i koperkiem. Danie skrop sosem od marynowania buraké

N




Piers z kaczki z satatka z pieczonych burakow
| brukselki z dressingiem malinowym

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:

Mieso: Dressing malinowy: Mieso:
Piers z kaczki 10 szt. Sos satatkowy 0,050 kg e Pieré z kaczki natnij, dopraw sola morska i odstaw do lodéwki
S6l morska do smaku grecki Knorr na minimum 12 godzin.
Buraki: Syrop m_alinowy 0,150 Buraki:

N Woda mineralna 0,100l « Umyte buraki ze skérka oprész sola, cukrem i tymiankiem,
Buraki Sszt. Oliwa z oliwek 0,100t polej roztopionym mastem i zawin w folie aluminiowa.

Masto 0,100 kg - - Piecz do miekkosci w pi do 170°C. Zimne buraki
. . €KKOSCI W plecu nagrzanym (o] . Zlmne burakli
Tymianek suszony 0,002 kg Spaschpodsie: obierz ze skorki i pokrdj.

Cukier, sol do smaku Brukselka 0,300 kg . ]
Skorka z pomaranczy do dekoracji Dressing malinowy:
¢ Wszystkie sktadniki dressingu wymieszaj i przecedz przez drobne
sito, aby powstat gtadki sos.

Sposob podania:
* Na rozgrzang patelnie wt6z kaczke od strony skory, smaz do
...y “ -~ pozadanego stopnia wysmazenia, dodajgc pod koniec masto,
p o ‘ ‘aby migso sie zarumienito. Przed wyporcjowaniem przetéz
‘ i mieso na czysty recznik papierowy, aby odpoczeto.
‘ - \ - * Na talerzu utéz wyporcjowang kaczke, buraki, cato$¢ polej
dressin inowym. Udekoruj ugotowana brukselka
i posyp skerka z po

Wszystkim Szefom Kuchni sktadam serdeczne zyczenia
zdrowych i radosnych $wiat Bozego Narodzenia oraz
pomyslnosci w nowym roku.

Sos satatkowy
grecki Knorr 0,7 kg

Gtowny Szef Kuchni
Unilever Food Solutions
Europa Pétnocno-Wschodnia
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