Szparagi z sosem holenderskim i mtodym szpina

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:

Szparagi: Dodatki: Szparagi:
Szparagi biate (oczyszczone] 0,600 kg Mtody szpinak (liscie) 0,250 kg * Ugotuj osobno szparagi biate i zielone w osolonej wodzie
Szparagi zielone (oczyszczone) 0,200 kg Rama Culinesse Profi do smazenia z odrobing cukru. Po ugotowaniu zahartuj (zimng wodg
Sél, cukier do smaku So\, pieprz, cytryna do smaku Lub lodem), by nie rozmigkty i nie stracity koloru.
Sos holenderski: Podanie: Sos holenderski:
Sos holenderski Knorr 0,090 kg Migdaty (ptatki) 0,020 kg * Sos holenderski potacz z zimna woda i zagotuj, caty czas

~ Woda 0,500L Butka tarta ‘ - 0,015kg 1 mieszajac. Gotuj przez chwile na wolnym ogniu. Odstaw,

~ Masto 0,070 kg W B e ) . 5Ty ’

' dodaj zimne masto i wymieszaj.

Rama Cremefine Profi31%  0,1201 - Sl

R N AT

* W miedzyczasie ubij Rame Cremefine 31%, dodaj do cieptego
sosu i doktadnie wymieszaj.

4 ,:? 30 Dodatki:
> ¢ Mtody szpinak podsmazna Ramie Culinesse, dopraw:
4 dosmaku sola, pieprzem'isokiemz cytryny.

, ‘ 4 * Migdaty i butke przyrumien na ‘oddzielnych patelniach

Podanie:

e Szparagi i mtody szpinak utéz na taler:
holenderskim, dodatkowo posyp przygotovga;]ym m
i butka tarta: Thida

Na przetomie kwietnia i maja pojawiajg sie pierwsze szparagi. Teraz jest idealny moment,
aby zaplanowac, w jakiej formie podac je gosciom. PostawiliSmy na klasyczne podanie
z sosem maslanym. Dodalismy ubitg Rame 31%, tworzac lekki i puszysty sos Mousseline.

%s holenderski
landsks omacka
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Chtodnik litewski w nowoczesnej odstonie

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:

Emulsja z buraka: Relish z ogorka: Emulsja z buraka:

Barszcz czerwony Knorr 0,100 kg Cukier 0,200 kg « Zagotuj barszcz zwoda, przecedz przez drobne sito i wystudz.

Woda falhdis M,'Od ey {2fitikg * Nastepnie potacz z zéttkami i dodaj ocet jabtkowy. Powoli

Zottko 2szt. Sol 0,040 kg e olo X .0 e

Ocet jabtkowy 0,0301 Ocet jabtkowy 0,200 kg ¢ JaC 06 ORIBRECZ COUCERYRIeNC)l MajonezL,

Olej 0,2001 Ogorek zielony 0,400 kg _Chtodnik:

: (nitki, bez nasion) . » .

Chtodnik: Cebula biata (kostkal 0,100 kg * Pomidory pokro6j w drobng kostke, zasyp sola, cukrem, przet6z

Pomidor 1,000 kg na sito i odced?. 3

Sélmorska 0,020 kg Burak kompresowany: » Powstaty sok (powinien by¢ lekko czerwony, prawie bezbarwny) &
_Cukier 0,010kg ~ przecedz przez gaze i potacz z kefirem. k-h

%

< Kefir 1,600 = Jcet wir 0,150
== Pieprz 0002kg & “Miéd S e ' i A : ~Ng
: = -

& :
. W L
zZpusc w.occie. Dodaj og hklce’%

T s

!

e chipsy ziemniaczane wedtug uznania

Burak kompresowany:

o Plastry buraka przesmaruj o
 Dopraw $wiezym tymiankiem i za
¢ Odstaw na minimum 2 godziny.

. i Podanie: <
C e ~ * Nagtebokim talerzu dekoracyjnie wyporcjuj esen

- S 0 relish z ogorkow i zwinigte plastry buraka. W odd
dzbanku podaj gesty kefir o smaku pomidora oraz k

domowe chipsy ziemniaczane.

Szefowie Kuchni UFS roztozyli chtodnik na segmenty: gesty kefir
0 smaku pomidora, ale bez jego koloru, mocna esencja z buraka,

S . ; g : Barszcz czerwony
szybko oddajgca jego smak i kolor, stodko-kwasny ogorek, ‘ ‘ = Knorr 1,4 kg i 3 kg

zachowujacy swoja $wiezosc¢ oraz klasyczne ziemniaki
zastgpione domowymi chipsami. Klient sam taczy kefir
z pozostatymi sktadnikami, by delektowac sie wySmienitg zupa.

Szef Kuchni
Unilever Food Solutions Polska
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