Watrobka drobiowa z sezonowymi warzywami
| lekkim sosem pieprzowym

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:
Purée z marchewki: Watrébka drobiowa: Purée z marchewki:

Marchew obrana Watrébka drobiowa 1,000 kg ¢ Marchew posyp cukrem i zasmaz na masle.
MHStO , Mlelfo 3-20/9 - 1,000l ) Zalej minimalng iloscig wody, dodaj Esencje bulionu
Cukier Tymianek swiezy 3 gatazki warzywnego i dus do miekkosci.
Esencja bulloqu warzywnego do smaku Rgma_ Culinesse Profi 0,080 « Na koniec przetrzyj przez sito lub zmiksuj w blenderze.
Knorr Professional Sél, pieprz do smaku h A A e s :

’ o Ciepte purée przetéz do butelki i wstaw do kapieli wodnej,
Woda do duszenia ;

Sos: aby pozostato ciepte.

Warzywa sezonowe: Sos Demi-Glace Knorr 0,025 kg
Zielone szparagi, cebula 0,700 kg Sok jabtkowy 0,5001 . 5 . -
pertowa, bob, groszek, Pieprz kolorowy mtotkowany  do smaku * Warzywa zblanszuj w wodzie z dodatkiem soli i cukru.
rzodkiewka Masto do konsystencji
Sol, cukier do smaku

Wa rzywa sezonowe:

Watrobka drobiowa:
Kietki groszku straczkowego  do dekoradji  Watrébke zalej mlekiem z dodatkiem tymianku, odstaw
2 ’ na 2 godziny.
ﬂ"""" . ¢ Nastepnie usmaz watrobke na Ramie Culinesse i odstaw
na chwile, aby odpoczeta. Dopraw sola i pieprzem.

«‘ : SOIS‘:J:.I'"I
| ¢ Sos Demi-Glace potacz z sokiem jabtkowym, zagotuj i redukuj
. ‘ go uzyskania odpowiedniej konsystencji. Dodaj pieprz i zimne
asto.
Podanie:
» Na talerzu utoz watrobke, purée z marchewki oraz pozostate
warzywa. Catosc delikatnie polej sosem i udekoruj swiezymi

K *ﬂ\’%
"

Aby watrébka miata wyjatkowy smak i nie zdominowata delikatnych — —
warzyw, mocz ja w mleku przez okoto 2 godziny. Przed smazeniem 0 [ Sos Demi-Glace
osusz jg papierowym recznikiem i przetdz na 15 minut do suchego ryzu. - Kr kg

=

S0s Demi-Glace
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Tost francuski z szynka i serem, podany z sosem holenderskim

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:
Tost: Tost:

Bagietka 20 kromek * Kromki bagietki obtocz w roztrzepanym jajku z dodatkiem cukru i soli.
Jaja 5szt. o Tosty smaz na oleju na ztoty kolor.

Olej do smazenia

Cukier brazowy, sol do smaku Dodatki:

Dodatki: * Sos holenderski podgrzej i natéz na tosty, nastepnie wyporcjuj poledwice, ser, boczek, ponownie zalej sosem
] i przykryj drugim tostem.

Sos holenderski 0,3501

Knorr Gourmet

Poledwica sopocka - 0,600 kg

cienkie plasterki

Ser Masdamer - 0,600 kg

cienkie plasterki

Boczek Wedzony chlpsy 20 plastrow

i, Ll

Ta ekskluzywna, a zarazem prosta w wykonaniu L@——/ ﬁ , Sos holenderski

kanapka idealnie nadaje sie na $niadanie, | it Z Knorr Gourmet 1L

a w potaczeniu z bukietem satat i sosem vinaigrette
stanowi ciekawq propozycje na lunch.

Gtowny Szef Kuchni
Unilever Food Solutions
Europa Pétnocno-Wschodnia
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