Skladniki:

-250 g sera Luna Mora
-200 g mleka

- $mietanka 30%

-40 g oleju truflowego
-10 g glukanoloktanu
-Sol

Przygotowanie:
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1. Podgrzej $mietanke, mleko 1 serem w termomiksie.

2. Zemulguj klonem truflowym i dodaj sol.

3. Przecedzi¢ przez cienkie chinskie sito 1 doda¢ glukanoloktanu.

4. Odstaw na 8 godzin.

Tempura:

200 g Trisolu

300 g maki pszenne;j
450 g woda mineralna
12 g Drozdze

8 g Cukier

8g Sol

JAKUB OWCZAREK, KLASA 11l E, KUCHARZ, EL POBLET




Wykonanie:

- Erasmus+ e~
<. ZEnpo ps "
ra S u S A"““oulczuoﬁot!uﬂ“"‘m

W aDansKU

1. Wymieszaj wodg, sol, drozdze i cukier.

2. Dodaj trisol, make i dobrze wymieszaj, pozostaw do fermentacji w komorze przez noc.

3.Nadajemy ksztalt kulki z masy serowej Luna Mora, obtaczamy w temperze i suszonych nasionach
stonecznika, smazymy w temperaturze 200 stopniach C.

Ekspedycja

4. Podaj na $wiezym stoneczniku i zakoncz z kawatkiem sera Manchego i startg trufla.

Skladniki:

CROQUETAS POCHERO

lkg maki

1kg masta

4l mleko

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

3kg migsa mielonego

Sposob przygotowania:

Migso usmazy¢ i odstawi¢ do wystudzenia. Rozpusci¢ masto na patelni doda¢ make i smazy¢ do otrzymania

ztotego koloru. Doda¢ mleko intensywnie mieszajac. Dodaé sol, pieprz 1 galke muszkatolowa. Do

beszamelu doda¢ migso i doktadnie wymiesza¢. Wszystko wrzuci¢ do pojemnika i rtéwnomiernie roztozy¢.

Przykry¢ doktadnie folig spozywczg 1 odstawi¢ na noc do lodéwki. Do trzech r6znych misek da¢ make,

jajka i butke tartg. W takiej kolejnosci obtoczy¢ 60g watki z masy migsnej. Wrzuci¢ do gtebokiego thuszczu

az otrzyma ztocisto brazowego koloru.

Zrodia: https://www.espacioverde-resort.com/abuelo-restaurant-offers-scrumptious-new-dishes-this-

november/
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