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Lody jogurtowe z czerwonymi owocami

Normatyw surowcowy dla jednej osoby:

e Jogurt naturalny 70 gr

o Prokrema frio (baza do robienia lodéw) 10 gr
e Mleko 30 gr

e Gliceryna 2 gr

e Jogurt w proszku 1,5 gr

e Cukier 12 gr

e Smietanka 35% 15 gr

Sos buraczany:

Normatyw Surowcowy:

e Swieze buraki 100 gr
o Woda 60 gr

Sposéb przygotowania:

1. Wszystkie sktadniki zblendowaé, wstawi¢ do zamrazarki na 12 godzin.

Obrane buraki zblendowac¢ z woda, przetrzeé¢ przez sito i odstawic.

Sok z wisni:

Oddziel migzsz od reszty czesci wisni, przetrzej przez sito. Zostaw tylko sok z wisni,
migzsz wyrzuc.

»Zupa z czerwonych owocow”
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Normatyw surowcowy

e 150 gr soku z wisni
e 130 gr sosu buraczanego
o Syrop z wisni (50 gr cukru i 25 gr soku z wisni)
o 25 grlikieru z jezyn
,Swieze czerwone owoce”

Normatyw:
e 4 szt zurawiny
o 4 maliny
e 2jezyny
o Koperek
e Bazylia

Sposéb przygotowania:

1. Zurawine i maliny przekroi¢ na pét, jezyny pokroié w poprzek na 3 kawatki.
2. Pozrywaj lidcie bazylii i koperku.
3. Umies¢ czerwone owoce w misce, potdz lody, ziota i zalej ,zupg”.
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Normatyw surowcowy:

e 280 g wegorza.

e 280 g Oliwy z oliwek extra virgin
e 2 zgbki czosnku ze skoérg

¢ 3l Gotowy bulion z owocéw morza

¢ 300 g caldinchi

Przygotowanie wegorza:

1. Przeprowadz obrobke wstepng ryb.
Umyj, usun sluz i pozbadz sie tusek

Wysusz i odetnij teb oraz ogon.

Gotowe filety wiéz do miski z woda, lodem i solg na 4h.

2
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4. Zréb filety z wegorza.
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Nastepnie wyciggnij, osusz i marynuj w cukrze i soli (2 czesci cukru i 1 czes¢ soli)
przez 35min/

7. Po marynowaniu rybe nalezy uwedzi¢ dymem. Temp. 642°C przez 2h (stopniowo
zmniejszajac temperature)

Sposéb przygotowania:

1. Wegorza podsmazy¢ na oliwie z czosnkiem.
2. Po obsmazeniu podlaé bulionem i dusi¢ ok.30min.

3. Po uduszeniu odstawi¢ na 2h, a nastepnie odcedzi¢ przez ,chinczyka”.

Ziemniaki do wegorza:

1. Obierz ziemniaki dus przez 12 minut w wywarze z wegorza.

Pikantny olej

Normatyw surowcowy:

100g oleju

100g oliwy z oliwek
3 czosnki

2 papryczki chille
5g stodkiej papryki

Sposéb przygotowania:
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2. Na oleju i oliwie podsmazy¢ czosnek.
3. Gdy ttuszcz osiggnie 70°C dodac stodkg papryke.

4. Studzic¢ przez 1h i przecedzi¢ przez sitko.

Sos do wegorza

Normatyw surowcowy:

e 2 zgbki czosnku

e 8g pietruszki

e 609 oliwy z oliwek extra virgin
e 19 pieprzu cayene

o 29 papryki stodkiej w proszku
e 1llgoleju

e 1,2 wywaru z wegorza

e 2g gumy ksantanowej

Sposob przygotowania:

1. Na oliwie podsmaz czosnek ze stodkg papryka

2. Dodaj wywar z wegorza.
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Dus ok.5min i dodaj posiekang natke pietruszki.
4. Dodaj gume ksantanowg i zredukuj.
5. Przecedz otrzymany ptyn.

Sposéb podania:

1. Ziemniaki podgrzej w wywarze z wegorza i potéz na talerz.

2. Filety wegorza podpiec i pokroi¢ na ok. 4 centymetrowe kawalki i p6tdz na ziemniaki.
3. Posyp prazonymi migdatami i posiekang natkg pietruszki oraz pieczonego czosnku.
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Dopraw do smaku grubg sol3.

Mariusz Chyta, kl III N, technik zywienia i ustug turystycznych, ,,Lisa Negra”




