Krem z rustykalnych warzyw z nutg truflowg I grze

Sktadniki na 10 porcji:

Zupa:

Masto 82% 0,200 kg
Szalotka (obrana) 0,150 kg
Primerba czosnkowa 0,020 kg
Knorr Professional
Pasternak 0,300 kg
Korzen trybuli 0,200 kg
Skorzonera 0,300 kg
Ziemniaki 0,300 kg
Topinambur 0,200kg
Woda 3,000

_Esencja bulionu warzywnego 0,060 L
Knorr Professional

.Rama Cremefine Profi 0,070

- Wielofunkcyjna 31%

~ Zottka jaja kurzego 3szt.

do smaku

Podanie:
. '43 .

Grzanka pszenna 0,150 kg
 Pasta truj_l_g\‘v_a,-:j’.' 0,080 kg
Satata mastowa 0,040 kg
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To zupa o unikalnym smaku, ktéry zawdziecza zapomnianym,

choc coraz czesciej goszczacym na stotach warzywom, takim jak
skorzonera, topinambur czy pasternak. W razie problemoéw

z dostepnoscia sktadnikéw mozna uzyc¢ tatwiej osiggalnych warzyw,
np. korzenia selera lub pietruszki. Paste truflowa z powodzeniem
zastapi tapenada z oliwek i anchoise. Tak przyrzadzony krem

z pewnosciag rozgrzeje nie tylko ciata, ale rowniez zmysty.
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Sposob wykonania:
Zupa:
¢ W garnku rozgrzej masto, dodaj pokrojone w kostke warzywa oraz Primerbe czosnkowa.
o Catos¢ delikatnie zasmaz - tak, aby warzywa sie nie zarumienity.
¢ Dodaj wode i Esencje bulionu warzywnego, gotuj pod przykryciem do migkkosci.
o Zupe zmiksuj na krem i przecedz przez drobne sito, nastepnie dodaj Rame potaczona z zottkami.
¢ Dopraw do smaku, w razie potrzeby zages¢.

Sposob podania:

* Do gtebokiego talerza nalej gesty krem, udekoruj pasta truflowa, grzankami i pokrojong w paski satata.
Fi i g R = g - 3 T

Rama Cremefine Profi
Wielofunkcyjna 31% 11
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Satatka z pieczonych sezonowych warzyw z le

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:
Pieczone warzywa: Pieczone warzywa:
Pasternak 5 szt. o Warzywa doktadnie umyj i nie obieraj. Pokréj w dowolne czastki, zamarynuj w Esencji bulionu warzywnego.
Topinambur Sszt. ¢ Odstaw w chtodne miejsce na minimum 1 godzine.

Marchewka 3szt.  Na blache G/N wytozong papierem przet6z zamarynowane warzywa. Nastepnie skrop olejem i posyp solg morska.
Cebula czerwona oszt. « Wstaw do pieca nagrzanego do temperatury 175°C i piecz do migkkosci.
Dynia pizmowa 1 szt.
Esencja bulionu warzywnego 0,045 Sos:
Knorr Professional
Sol morska dosmaku =
4 ‘Olej 0,001 Sposéb podania:
/  Sos: * Gorace warzywa przetdz do miski, skrop przygotowanym sosem i utoz na talerzu.
4 2 Gfe ok 0,250 o Satatke podawaj z ulubionymi ziotami.

Sok 2 cytryny, 0,050 —a

* Oliwe wymieszaj z sokiem z cytryny.
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Satatka serwowana na goraco idealnie sprawdza sie
w zimowym sezonie. Jej zaletami sg zaréwno rozgrzewajace
wtasciwosci, jak i tatwo dostepne warzywa korzeniowe.
Ich lekkie przypieczenie w skorce wydobedzie z satatki
nie tylko aromat, ale rowniez gtebie smaku.

Gtowny Szef Kuchni
Unilever Food Solutions
Europa Pétnocno-Wschodnia
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