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&IN & TONIC

Normatyw surowcowy (20 ciastek):

e jablko Granny Smith

e ogobrek

e 700ml wody

e 7009 cukru

e 20ml ginu Tangueray

e mig¢ta Swieza 10 galgzek
e 3 plastry zelatyny

e skorka z limonki

e kruszonka

Zrédto: Wiasne

Przygotowanie:

jabtko umy¢ i pokroi¢ w drobng kostke

ogorka umy¢ obra¢ usuna¢ pestki i pokroi¢ w drobng kostke

rozpusci¢ cukier w wodzie proporcje 1/1

pokrojone jabtko wrzuci¢ do woreczka i zala¢ 100ml wody z cukrem 1 20 ml ginu Tanqueray
ogorka w osobnym woreczku zala¢ 120ml wodg z cukrem

woreczek z jablkiem 1 ogérkiem zamkna¢ 1 wlozy¢ do lodowki na czas przygotowania reszty
sktadnikow

plastry zelatyny wlozy¢ do zimnej wody z lodem i odstawic

do rondelka wla¢ 500ml wody z cukrem 1 wrzuci¢ migte

podgrzewaé migte z wodg az do oddania aromatu

do wywaru migtowego doda¢ 3 plastry zelatyny, doktadnie wymiesza¢ i wlozy¢ do lodowki
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LUBINA (RYBA LABRAKS)

Normatyw surowcowy:

e ryba labraks 1 szt.
e pomidorki koktajlowe 7 szt.
e kapary 10 g 4
e piparra pepers Y4 sztuki
e chipsy z czosnku 2 zgbki
e 56l do smaku
e posiekana natka pietruszki do
dekoracji
Sos vinaigrette:
e 2 zabki czosnku

e 100g wody

e 6Q soi

e 9g miodu \
e 10g anchois 8

e 3g oleju z anchois
e 9g prazonych orzeszkow Pini

e 43¢ octu jabtkowego
e 29 grochu Zrédto: Wiasne
e szczypta soli

Przygotowanie:

e Po obrébce wstepnej rybe roztozy¢ na blasze skora do dotu

e Polac¢ jg sosem vinaigrette (sktadniki 1 wrzuci¢ do jednej miski, nastepnie zblendowac do uzyskania
jednolitego sosu)

e Ulozy¢ przeciete na pot pomidorki koktajlowe

e Wstawi¢ do piekarnika na 10 minut w 180 stopniach wszystkie

Mateusz Perlik, klasa 2K, technik zywienia i ustug gastronomicznych, LA TABERNA DE MARISA
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