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TATAKI ESCABECHE DE NARANJA

Normatyw surowcowy:

e Czerwony tunczyk 80g '4: —" — s
e Koper wloski marynowany w oleju z S
koperkiem
e (Czarna s6l
e Marynata z czerwonej papryki,
kolendry i chili
Normatyw surowcowy na marynate z
pomaranczy:
e Pomarancze 900g
e Cebula 100g
e Czosnek 17g
e Liscie laurowe 10szt
e Kulki pieprzu 20szt
e Olej 200g
e Ocet ryzowy 40g

Zrédto: Wiasne

Sposadb przygotowania:

e Wyporcjowane kawatki surowego turiczyka marynuj w marynacie z czerwonej papryki, kolendry i chili.

e Nastepnie obsmaz turiczyka z kazdej strony do zciecia biatek z zewnatrz, ostudz.

e Pokrdj na cienkie plasterki.

e Na spdd talerza wylej marynate z pomaranczy, wytdéz pokrojonego tunczyka i ozdéb go marynowanym
koprem wtoskim, na koniec posyp czarng solas.

Przygotowanie marynaty:

e  Wycisnij sok z pomaranczy, potowe wycisnietego soku odstaw na pdzniej (400g)

e Zamarynuj czosnek w oleju.

e Pokrdj cebule w julienne i podsmaz.

e Dodaj przyprawy i potowe soku z pomaranczy, dus przez minute, po czym zdejmij z ognia.
e Dodaj ocet ryzowy.

e Potgcz wszystkie sktadniki i zblenduj, a na koniec przesiej przez sitko.
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TORRIJA DE LICOR DE ARROZ

Normatyw surowcowy:

e Chleb brioche (chatka) 1szt
e Cynamon mielony
e Lody waniliowe 60g
Normatyw surowcowy na krem angielski:
e Mileko 350g
e Likier ryzowy 150g
o Zbltka jaj 120g
e Cukier 125¢g
e Skorka z jednej pomaranczy
e Anyz 2szt
Normatyw surowcowy na krem z zoltek:
e Zottka jaj 160g
e Woda 60ml
e Mleko 180ml
e Cukier 3759
e Skrobia kukurydziana 12g .
e Maslo 10g Zrodto: Wtasne

e Sok z potowki cytryny

Przygotowanie:

Sposdb przygotowania kremu angielskiego:
e Dodaj wszystkie sktadniki do jednego naczynia, wstaw na maty ogien non-stop mieszajac (najlepiej
wykonac ten krok w termomixie).
e  Wystudz krem.
e Zamocz wyporcjowane kawatki chatki w kremie 1 schladza;.
Sposob przygotowania kremu z zottek:
e Przygotuj syrop z wody, cukru i soku z cytryny.
e Potlacz skrobie kukurydziang z zimnym mlekiem i mieszaj, nastepnie dodaj zottka jaj.
e Pomieszaj syrop z zottkami i mlekiem.
o (Calg mieszanke zageszczamy na malym ogniu i na koniec dodajemy masto.
e Krem pozostaw do ostygnigcia.
Sposéb podania:
e Na dno talerza wylej krem angielski 1 wytoz porcje chalki.
e Chatke polej kremem z zo6ttek 1 dodaj trochg cukru, nastepnie karmelizuj za pomoca palnika.
e Na jednej stronie talerza nasyp odrobing cynamonu i nat6z gatke¢ lodow waniliowych.

Alessia Czyzyk, klasa 2N, technik zywienia i ustug gastronomicznych, BAR TONYINA
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