Chrupigce krokiety cielece z satatkg z mango i chili

Sktadniki na 10 porcji: Wykonanie:
Gicz: Satatka: Gicz:

Gicz cieleca 1,600 kg Mango (paski) 0,500 kg o Gicze cielece przypraw marynatg do wotowiny. Piecz przez

Marynata do wotowiny 0,015kg Stodko-pikantny sos chili 0,300 L 30 minut w temperaturze 220°C. Nastepnie podlej woda,

Knorr Professional *Sunshine Chili Knorr przykryj i dus do migkkosci.

Woda 0,5001 Listki kolendry do smaku « Mieso obierz (oddzielajac od siebie wtokna).

Masto 0,120 kg \ Pak choy 0,600 kg * Sos od pieczenia giczy zredukuj do 100 ml, potacz z miesem
i dodaj rozpuszczone masto.

o Catos¢ doktadnie wymieszaj i uformuj kulki, po trzy sztuki
na porcje.

Panierka: 'Podanie:

Jaja 5szt. Kietki sataty, upalony sezam do dekoracji
Panierka panko 0,300 kg
Olej dosmazenia A Panierka:

* Krokiety obtocz w panko, jajach i ponownie w panko.

* Smaz w gtebokim ttuszczu do uzyskania ztotego koloru.

Satatka:

¢ Mango wymieszaj z sosem Sunshine Chili, dodaj listki kolendry
i zgrillowana kapuste pak choy.

Podanie:

* Chrupiace kulki z giczy podawaj z satatkg z mango. Catos¢

~ posyp upalonym sezamem, udekoruj kietkami i satatami.
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Aby skroci¢ czas gotowania, gicz po obsmazeniu mozesz ugotowac

w garnku ci$nieniowym. zs  Stodko-pikantny sos chili -
Sunshine Chili Knorr 1
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Truskawki z Creme Dolce i pudrem z pie

Sktadniki na 10 porcji: Wykonanie:
I Beza: Puder pieprzowy: Beza:
Biatka 6szt. Cukier puder 0,040 kg ¢ Piekarnik nagrzej do temperatury 140°C. Jesli uzywasz pieca
. 0,220 kg Pieprz kolorowy 0,001 kg konwekcyjnego, wytacz nawiew.
Cukier krysztat 0,300 kg Podanie: * Biatka ubij na piang ze szczypta soli. Do ubitej piany dodawaj
Sol ' szczypta _ C partiami cukier.
Creme Dolce Carte d'Or 0,400l Tajska bazylia do smaku * Ubita mase przetéz do cukierniczego worka i wyszprycuj
Truskawki 1,200 kg S i dekoracji na pergaminie 20 kotek o $rednicy szklanki.
Puder pistacjowy do dekoradji « Bezy susz przez okoto 90 minut i pozostaw w piekarniku
do wystygniecia.
Puder pieprzowy:

o Cukier puder potacz z kolorowym pieprzem. Wymieszaj
doktadnie i odstaw na minimum 15 minut, by puder
nabrat aromatu pieprzu.

Podanie:

¢ Na bezach wyporcjuj Creme Dolce Carte d'Or, dodaj czastki
oczyszczonych truskawek i posyp tajska bazylia.

* Deser udekoruj pudrem pieprzowym i dla kontrastu mielonymi

pistacjami.

Cukier puder mozesz zastapi¢ maltodekstryng. Wymieszaj 0 Polecany produkt:
wtedy 10 g maltodekstryny z 1,5 g pieprzu kolorowego L
i 60 ml oliwy z oliwek. Odstaw na minimum 15 minut.
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