Wedzona piers z kaczki z sosem chrzanowym

| pieczonym kalafiorem

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:

Migso: Sos chrzanowy:

Migso:

Piers z kaczki ze skora 2,000 kg Sos biaty Knorr 0,180 kg e Piersi z kaczki natnij nozem od strony skory i natrzyj
(10szt) Woda 1,5001 Esencja bulionu drobiowego. Pozostaw na dwie godziny
Esencja bulionu drobiowego 0,040 Chrzan tarty do smaku do Zama[ynowania_ P[zygotowana kaczke Wedé w piecu
Knorr Professional Rama Cremefine Profi 15% 0,200L konwekcyjno-parowym lub w garnku przez okoto 30 minut.
Miod y 0,300 kg Ceb!“a 0.150kg Temperatura wedzenia nie powinna przekraczac 70°C.
Nasiona kolendry (zmielone) 0,010 kg Cukier do smaku " - . A i .
. h ¢ Midd potacz z rozgnieciona kolendrg i gwiazdkami anyzu, dodaj
Anyz gwiazdki 2 szt. Masto 02009 i Rk oiony S ianek. P a
Oliwa z oliwek 0,050 . i oliwe z oliwek | pokrojony swiezy tymmng . rzyggtowana glazura
Swiezy tymianek 10 gatazek Pieczony kalafior: natrzyj uwedzone piersi. Catos¢ obsmaz, zaczynajac od strony
Kalafior 1,000 kg skory na suchej patelni, tak by uzyskac ztoty kolor kaczki.
Rama Culinesse Profi 0,120 e Drob porcyjnie zwakumuj i gotuj w cyrkulatorze przez 1 godzine
Aroma Mix 0,030 kg w temperaturze 64°C.
maslano-ziotowy Knorr ,
R lorek 1o kg ?Ossoghbriza’(;ogylcz zwodg i zagotuj. Cebule pokroj w kostk
Ziemniaki 1,500 kg potq 9 zagotu). S{RoK ) €

i zasmaz na ztoty kolor na czesci masta, potacz z ugotowanym
‘ sosem. Zabiel Rama Cremefine 15%, dodaj tarty i cukier.

Dla nadania bardziej wysublimo! 0 smaku dodaj zimne kostki
masta. Catos¢ zmiksuj, by powstata gtadka konsystencja sosu.

Pieczony kalafior:

o Kalafiora podziel na mate rézyczki i ugotuj w osolonej wodzie
z odrobing cukru.

e Ziemniaki pokréj w duza kostke, ugotuj w osolonej wodzie.

* Kalafiora i ziemniaki zahartuj tak, by sig nie rozgotowaty,
a jednoczesnie utrzymaty pozadany ksztatt.

¢ Warzywa odsmaz na rozgrzanym ttuszczu, dopraw Aroma
Mixem i smaz do uzyskania ztotego koloru.

¢ Posyp pokrojonym szczypiorkiem.
Sposob podania:

 Kaczke pokroj w cienkie plasterki, podawaj z kalafiorem
i ziemniakami, polej przygotowanym sosem chrzanowym.

Wedzac kaczke, mozna jg przedtem wtozyc na dobe do 4-procentowej [
solanki, smak bedzie jeszcze lepszy. /| Rama Cremefine
Profi 15% 1 |
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Karkowka wotowa w sosie wtasnym z knedlami,

kapustg i chrupigcym bekonem

Sktadniki na 10 porgcji: Sposob wykonania:
Karkowka wotowa: Kapusta wtoska zasmazana: Mieso:
Karkéwka wotowa 1,500 kg Kapusta wtoska 2,000 kg * Dopraw karkéwke sosem Demi Glace i posmaruj Esencjg bulionu
Sos Demi Glace Knorr 0,030 kg Cebula 0,200 kg wotowego Knorr Professional, dodaj ziota i masto, catos¢ zwakumu;.
- Esencja bulionu wotowego 0,601 Ocet 0,050 Gotuj w temperaturze 80°C przez 14 godzin w piecu konwekcyjnym
Knorr Professional Rama Cremefine Profi 15% 0,300 L lub cyrkulatorze.
Masto 0,150 kg Aroma Mix 0,030 kg Sos:

maslano-ziotowy Knorr

Ziota (pietruszka, majeranek) do smaku
Rama Culinesse Profi do smazenia

¢ Na rozgrzanym ttuszczu obsmaz warzywa na ztoto-brazowy kolor.

Sos: Dodaj koncentrat pomidorowy, caty czas zasmazaj. W goracej

Sos Demi Glace Knorr 0,050 kg Knedle: wodzie rozprowadz sos Demi Glace i Redukcje bulionu wotowego.

Redukcja bulionu wotowego 0,040 kg Butka pszenna 20 szt. Zagotowany sos potgcz z podsmazonymi warzywami.

Knorr Professional ~ Mileko 0,5001 * Dla wzbogacenia smaku dodaj zredukowane czerwone wino,
L Warzywa pokrojone w kostke 0,800 kg ~ Jajka . 6 szt. Primerbe prowansalska i sos od gotowania miesa. Catos¢ gotuj

(marchewka, seler, Pietruszka swieza 1 peczek na wolnym ogniu do uzyskania konsystencji sosu. W ostatniej

Delikat Przyprawa do smaku
Warzywna Szefa Kuchni Knorr

~ korzen pietruszki, cebula)
Koncentrat pomidorowy Knorr 0,100 kg
Primerba prowansalska 0,015 kg
e, Knorr Professional
Woda
Czerwone wino
Rama Culinesse Profi

fazie sos przecedz przez drobne sitko.

Kapusta wtoska zasmazana:

o Kapuste wtoska poszatkuj i sparz. Na rozgrzanym ttuszczu zasmaz
cebule pokrojong w drobng kostke, dodaj kapuste, caty czas

zasmazaj. Zakwa$ octem, podlej Rama Cremefine 15%

i du$ przez chwile. Dopraw Aroma Mixem maslano-ziotowym. »

edle:

ddziel z6ttka od biatek. Biatka ubij na piane.

zenne pieczywo pokroj w duzq kostke.

* Mleko potacz z zottkami, posiekanag natka pietruszki i Przyprawa
Szefa Kuchni, catos¢ wymieszaj z pokrojonym pieczywem.
Dla nadania puszystoéci dodaj ubite biatka. Delikatnie wymieszaj
wszystkie sktadniki. Mase przet6z na folie spozywcza, uformuj
wateczki o $rednicy okoto 5-6 cm. Szczelnie zawin w folig i gotuj
w piecu konwekcyjnym w temperaturze 90°C przez okoto 20 minut.
Gotujac, zwroc uwage, by uzywacé GN-6w perforowanych.

Sposob podania:

Klasyczne czeskie knedle gotuje sie w osolonej wrzacej wodzie, ||

formujac porcyjne kulki. W naszym przepisie zostato to upro- Esencja bulionu
szczone, zaproponowali$my uformowanie watka Srednicy okoto wotowego Knorr
5 cm, zawinietego szczelnie w folie spozywcza. Ta forma znacznie | Professional 1 |
utatwi przygotowanie knedli, w szczegélnosci przy cateringach. ‘
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