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NAPADO

Normatyw surowcowy (4 porcje):

e Ser twarogowy 900 g

e Cukier 350¢g

e Smictana 18% 11|

¢ Roslinny $rodek zelujacy 2,59
e Qagar-agar 12,59

e Gruszki 6 szt.

e Winogrona 60 szt.

e Truskawki 30 szt.

e Miod60g

e Kruszonka do dekoracji

e Sos karmelowy do dekoracji

Zrédto: wiasne

Przygotowanie:

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna owocow oraz pokroi¢ je na mate kawatki.
Pokrojone owoce pomiesza¢ z miodem.

Smietane zagotowaé, dodaé cukier i poczekaé az sie rozpusci.

Smietane z cukrem wla¢ do termomiksa i dodaé reszte sktadnikow.

W termomiksie pomieszac¢ i podgrza¢ do 100 C.

Zrobiong masg przela¢ do formy i1 odstawi¢ do lodéwki do schtodzenia.
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ENSALADILLA

Normatyw surowcowy (4 porcje):

e Marchewki 100 g

e Ziemniaki 400 g

e Jajka 3 szt.

e zabek czosnku 0,3 szt.

e 50l pieprz do smaku

e zielone oliwki 53 g

e majonez 250 g

e tunczyk w oliwie z oliwek 133 g
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e 701Itko utarte z cukrem, zamrozone i
przetarte do dekoracji

e mini marchewki 12 szt.

e Mmarynowana czerwona cebula , :
do dekoracji Zrédto: Wiasne

e maly morszczuk zwyczajny 4 szt.

e Chrupkie pieczywo 6 szt.

Przygotowanie:

Przeprowadz obrobke wstepna: wszystkich marchewek, ziemniakdw, czosnku, morszczuka.
Marchewki (bez mini marchewek) i ziemniaki ugotu;j.

Po ugotowaniu i ostudzeniu warzyw, pokroj je na mate kostki.

Jaja ugotuj na twardo, po ostudzeniu rowniez pokroj na matg kostke.

Zabek czosnku posiekac.

Oliwki pokroi¢ na drobne kawatki.

Tunczyka w oliwie odcedzi¢ 1 potama¢ na male czgsci.

Pokrojone ziemniaki, marchewki, jaja, zielone oliwki, czosnek i tunczyka potaczy¢

razem z majonezem, po czym doprawic.

e Morszczuka usmazy¢ na glebokim oleju.

Matgorzata Krause, klasa 2N, technik zywienia i ustug gastronomicznych, RESTAURANTE MALAMART
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