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Gazpacho

Normatyw surowcowy dla 15 oséb

Pomidory limo 1 kg
Ogoérek swiezy 400g
1\2 cebuli

250g zielonej papryki

So6l, pieprz, czosnek do smaku
700ml zimnej wody

Czerstwy, chleb\ butka

I e I I A I A O

3g masta

Sposob przygotowania:

1. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng surowcow.

2. Pomidory umyg¢, przekroic¢ na pot

3. Ogorek swiezy umyc, obrac i przekroi¢ na pot.

4. Cebule umyc i pokroi¢ w drobng kostke.

5. Zielong papryke umyc¢, oczyscic i pokroi¢ w paski.

6. Wszystkie sktadniki razem wtozy¢é do blendera, zalaé wodg
i zblendowaé do uzyskania gtadkiej konsystencji.

7. Doprawic¢ do smaku solg, pieprzem i czosnkiem.

8. Czerstwy chleb\ butke pokroi¢ w kostke i podsmazac¢ na rozgrzanej
patelni do ztocistego koloru.

9. Zupe podawac z grzankami.
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Deser figowy

Normatyw surowcowy dla 1 osoby

1\2 swiezej figi
6 suszonych fig
1 tyzeczka wody z buraka lub czerwonej kapusty (czerwona woda)
1 migdat

5g KremuSpeculoos
1 tyzka cukru biatego

Lody figowe
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Duze liscie debu do dekoracji

Krem Speculoos dla 1 osoby

1 1 ciastko Speculoos
] 1\2 tyzeczki miodu

1\2 tyzeczki cukru

[]

] 1tyzka mleka
1 3 kostki biatej czekolady
[

1\2 tyzeczki oleju kokosowego

Ciastka Speculoos (ok.15 sztuk)

1 125g maki pszennej
] 50g cukru muscovado
] 70g masta
O

Zmielony cynamon, gozdziki, imbir, gatka muszkatotowa (cynamon 1\2
tyzeczki, gozdziki, gatka i imbir szczypta)

1 20ml mleka
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Sposdb przygotowania:

- ciastka Speculoos

1. Make, cukier i przyprawy zmieszac razem. Dodaé¢ mleko oraz masto i
zagnie$é. Odstawi¢ do lodowki na 60min. (Najlepiej przygotowaé dzien
wczesniej o pozostawic na catg noc.)

2. Wyja¢ ciasto i rozwatkowaé na ok 5mm grubosci.

3. Forme do ciasteczek (nie jest wymagana, wystarczg zwykte foremki do
pierniczkéw.) oprdszyé maka

4. Uktadac ciasteczka na papierze do pieczenia.
5. Piec w temp.170°C, 15-20 min.
6. Przechowywac w suchym i ciemnym miejscu maksymalnie tydzien.

- krem Speculoos

1. Ciastka podpiec w temp.150°C przez 10min i zmieli¢ w drobny pyt.

2. W rondelku rozpus¢ masto, dodaj cukier, miod i mleko

3. Rozpuszczone sktadniki wlej do zmielonych ciastek i zmiksuj na paste.
4. Dodaj olej kokosowy i wymieszaj.

5. Przetdz do stoika i przechowuj w suchym, ciemnym miejscu.

- deser figowy

1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.

2. Figi umyj i pokréj w czastki (8 czastek).

w

Buraki lub kapuste oczy$é i wygotuj do uzyskania wody w czerwonym
kolorze.

Migdata wyparz i obierz ze skorki.
Umyj doktadnie liscie debu i rozt6z na owalnym talerzu.
Zetrzyj migdata na talerz przy pomocy tarki.

Zrob 3 kropki kremu Speculoos.

©® N o v b

Na kazdg kropke potéz jedng czastke swiezej figi.
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9. Utdz obok tezke lodéw figowych.
10.Posyp suszonymi figami.
11. Przygotuj karmel z wody i cukru.

12. Wlej na rozgrzang patelnie czerwong wode a nastepnie cukier. Mieszaj
caty czas, aby karmel sie nie spalit. Na papierze do pieczenie zréb tyzka
gniazdka.

13.Pot6z gniazdko z karmelu pod skosem.

Zrédta zdjed:

e  https://instagram.com/p/BOTNyFkiasl/

e  https://www.google.com/search?biw=1396&bih=657&tbm=isch&sxsrf=ACYBGNQourCX1UkV
kpuUIT8ngCCVAIZLkw%3A1569447299361&sa=1&ei=g92LXe3YFc-
sa8ChkXg&qg=gazpacho+z+grzankami&oqg=gazpacho+z+gr&gs |=img.3.0.0i30.45072.46907..48
002...1.0..0.156.783.2j4......0....1..gws-wiz-img....... 35i39j0j0i24.xBLtIsTSh88#imgrc=-
0IBOaR7VOEL4M:

Kamil Szulc, kl Il N, technik zywienia i ustug gastronomicznych, Restauracja E/ Poblet
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