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Ensalada de pollobreseado y kimche de col rizada

Normatyw surowcowy:

Sktadniki na kimche z jarmuzu:
120g sosu do kimche

300g jarmuzu

50g oleju sezamowego

15¢g soku z limonki

Przeprowadz obrébke wstepng jarmuzu nastepnie nleregularnle
go posiekaj 1 przetdéz do pojemnika z zamknigciem. -
Dodaj pozostate sktadniki, dobrze wymieszaj.
Cato$¢ marynuj przez co najmniej 12 godzin.

Piers$ z Kurczaka:

Piers z kurczaka dokladnie przypraw solg 1 pieprzem. Piers przetdz na

blach¢ do pieczenia i dodaj mata ilo$¢ oleju. Piecz kurczaka przez 90 minut w 60°C.
Po upieczeniu wystudz piers$ i pokroj w cienkie plasterki.

Skladniki na salatke:

100g pokrojonej piersi z kurczaka
w/g japonskiego majonezu

50g kimche z jarmuzu

50g sataty cykorii

2 jajka przepiorcze

1/3 awokado

Orzeszki ziemne

Proszek ze zmielonej kukurydzy
4 pomidorki koktajlowe

Swieze liscie kolendry

Sposob wykonania:

Na dnie talerza ut6z pokrojone awokado, nastepnie dodaj satate cykorig, a na nig pokojone
pomidorki koktajlowe i jajka przepidrcze. Na cato§¢ dodaj kimche z jarmuzu oraz piers§ z
kurczaka. Cato$¢ posyp proszkiem ze zmielonej kukurydzy oraz orzeszkami ziemnymi.
Majonez przetodz do rekawa cukierniczego i odetnij maty kawatek. Catg satatke udekoruj
majonezem wedtug uznania. Na gére dodaj rozdrobnione liscie kolendry.
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Croquetas de jamon

Skladniki:

-250 g masta

-4 kg biatej cebuli

-3 kg hiszpanskiej szynki (jamon)
-2 litry mleka

-2 litry $mietanki 30%

-1 kg maki

-8 listkow zelatyny

-przyprawy (pieprz, so6l) do smaku
Wykonanie:

Podsmazamy pokrojong w drobng kostke cebule na masle, nast¢gpnie dodajemy
naszg szynke pokrojong w podobng kostke, wsypujemy przesiang make
a nastepnie mieszamy. Gotujemy mleko i $§mietanke, az zaobserwujemy zjawisko
,mrugania”, dolewamy stopniowo do naszej cebuli oraz szynki mieszajac caty
czas. Gdy masa zgestnieje doprawiamy oraz dodajemy zelatyng, gdy zelatyna si¢
rozpusci przektadamy mase do czystego pojemnika na cata noc.

Zroda: https://elgourmet.com/receta/croguetas-de-jamon-iberico
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