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Produkty CHEF to bazy kulinarne
bedace niezbednymi skladnikami dla
kazdej wysokiej klasy kuchni oraz
kucharzy, ktorzy maja wysokie aspiracje
do tworzenia wyjatkowych dan.

Taka odpowiedzialno$¢ sprawia, ze
marka CHEF nieustannie dazy do
perfekcji tworzac bazy kulinarne, do
ktoérych uzywane sa najwyzszej jakoSci
surowce, pozwalajace dostarczy¢
najbardziej autentyczne smaki i aromaty.







MAKARON UDON
Z. WARZYWAMI

Sposob przygotowania warzyw:

Weczeéniej umyte i obrane warzywa kroimy w paski, jedynie rzodkiewke kroimy
w ¢wiartki . Cebule z przeci$nietym przez praske czosnkiem szklimy na malym
ogniu na rozgrzanym thuszczu THOMY Combiflex.

Dodajemy marchew, pieczarki, grzyby, groszek oraz cukinie.

Doprawiamy do smaku sola i $wiezo zmielonym pieprzem oraz zalewamy
MAGGI Sos Thai Sweet Chili.

Gdy warzywa beda juz aldente w osobnym garnku przygotowujemy udon a do
warzyw dorzucamy kapuste i rzodkiew delikatnie mieszajac.

Calo$¢ doprawiamy CHEF Fond ze skorupiakéw oraz CHEF Przyprawa
w pascie z czarnym czosnkiem lekko mieszajac.

Sposob przygotowania makaronu udon:
Udon gotujemy nie dtuzej jak dwie minuty w lekko osolonej i wrzacej wodzie.
Przekladamy do garnka z warzywami.

Tak przygotowane danie polewamy MAGGI Sos Sojowy i jeszcze chwile
gotujemy.

Sposob podania:
Calos¢ delikatnie przekladamy na gleboki talerz solidnie posypujac posiekana
kolendra i dymka.






Sposo6b przygotowania o§miornicy:

Przygotowujemy 3 litry WINIARY Bulionu warzywnego, do ktorego
wkladamy oczyszczona oSmiornice.

V<
OSMIORNICA NA
Gotujemy na wolnym ogniu okolo 40 minut . Ugotowang o§miornice wyciagamy
PUREE Z CZAM EGO z wywaru. Porzadnie odcedzamy i porcjujemy.
klad Inie z t} biflex i
CZOSNKU podsmazamy do unekania docistego kolore.

Sposo6b przygotowania puree:
Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie.

Gdy stana sie miekkie odcedzamy, lekko studzimy i zalewamy $mietana lub
mlekiem, a nastepnie porzadnie rozgniatamy do uzyskania gladkiej, jednolitej
masy i doprawiamy CHEF Przyprawa w pascie z czarnym czosnkiem.

| Sposob przygotowania warzyw:

Na patelni z rozgrzanym tluszczem THOMY Combiflex szklimy czosnek.
Dodajemy umytg i pokrojong papryke i cukinie oraz podsmazamy, przyprawiamy
tymiankiem i rozmarynem oraz doprawiamy sola i §wiezo zmielonym pieprzem do
smaku.

| Sposo6b podania:

O$miornice prosto z ognia przekladamy na talerz, robimy kulki z puree, na ktore
‘ kladziemy gotowe juz warzywa. Calo$¢ solidnie posypujemy dymka.

Do kazdej porcji dodajemy kawalek cytryny do skropienia o§émiornicy.






DORSZZ.
JARMUZEM NA

BELUDZE

Sposob przygotowania dorsza:
Filety czyScimy i nacieramy ziotami oraz CHEF Przyprawa w pascie z
czarnym czosnkiem. Wkladamy do lodowki na godzine.

Po tym czasie ryba delikatnie przejdzie smakiem wiec przekladamy ja do
nagrzanego do temperatury 160 stopni piekarnika gdzie zostanie na max 15
minut.

Sposo6b przygotowania belugi:

Gotujemy beluge w proporcji 2:1. Na rozgrzanej patelni szklimy szalotke i
dodajemy ugotowana i porzadnie odcedzong soczewice zalewamy CHEF
Redukcja bialego wina i doprawiamy solg i pieprzem do smaku.

Calo$¢ mieszamy i gotujemy jeszcze przez kilka minut.

Sposob przygotowania jarmuzu:

Jarmuz porzadnie pluczemy i suszymy. Znow na patelni szklimy szalotke z
czuszka wrzucamy jarmuz i zalewamy wcze$niej rozmieszanym z woda CHEF
Przyprawa w pascie z czarnym czosnkiem i CHEF Redukcja bialego
wina w pascie.

Na osobnej patelni karmelizujemy brazowy cukier zalewamy to woda z CHEF
Przyprawa z czarnym czosnkiem i CHEF Redukcja bialego wina i
dodajemy pokrojong fige w ¢wiartki.

Sposob podania:

Rybe prosto z pieca przekladamy na duzy talerz, w ringu wykladamy kasze, a w
srodek niej wktadamy jarmuz z figa.

Na talerz dodajemy po ¢wiartce cytryny do skropienia dorsza.






Sposob przygotowania combra:
COMBER J AGNIECY Wyczyszezony comber smarujemy czosnkiem i ziolami i odstawiamy do lodowki

na minimum 12h.

W SOSIE KURKOWYM Comber kladziemy na rozgrzana patelnie z rozpuszczonym tluszczem THOMY

Combiflex i obsmazamy po kilka minut na strone. Przekladamy do nagrzanego

NA BOBIE piekarnika na 8-10 minut .

Sposob przygotowania sosu kurkowego:

Na tluszczu THOMY Combiflex smazymy szalotke, dodajemy kurki i
smazymy na wolnym ogniu dale;j.

Dodajemy $mietanke 30% i CHEF Redukcja czerwonego wina.
Gotujemy calo$¢ na malym ogniu, na koniec dodajemy posiekang natke .
Doprawiamy calo$¢ solg i §wiezo zmielonym pieprzem do smaku.

Sposob przygotowania warzyw:

Kalarepe kroimy w stupki, gotujemy do miekkosci w wodzie woda z solg i
cukrem .

Obsmazamy razem z bobem na tluszczu THOMY Combiflex.

Sposob podania:
Na plaski talerz wykladamy ugotowany bob i kalarepe. Ktadziemy comber, ktory
solidnie polewamy sosem kurkowym.







FILET Z PSTRAGA
TECZOWEGO / PUREE Z
JABEKA / KALAREPA / SOS
7 BIALEGO WINA

Sposob przygotowania ryby:

Z wody i soli przygotowujemy solanke o stezeniu 5%. Z filetow usuwamy oéci, ptuczemy
zimng woda i przekladamy na 15 minut do solanki. Po uplywie czasu wyjmujemy,
osuszamy na reczniku papierowym i porcjujemy. Rozgrzewamy patelnie, dodajemy
thuszcz THOMY Combiflex i smazymy filet od strony skory okoto 5 minut. Pod koniec
smazenia dodajemy masto, zdejmujemy z ognia i polewamy filet powstala piang. Po
usmazeniu przekladamy filet na papier.

Sposob przygotowania puree z jabika:

Jablka obieramy i ptuczemy. Nastepnie przekladamy do garnka, zalewamy sokiem i
wyci$nietym sokiem z cytryny. Ugotowane jabtko do miekkoéci odcedzamy i miksujemy
na gltadka mase, dodajac na konicu do smaku CHEF Paste cytrynowa.

Sposo6b przygotowania kalarepy:

Kalarepe obieramy, ptuczemy zimna woda , oraz kroimy w kostke 1.5cm na 1.5cm.
Rozgrzewamy patelnie, dodajemy ttuszcz THOMY Combiflex i smazymy na wolnym
ogniu kalarepe. Po usmazeniu osuszamy i opalamy palnikiem.

Sposo6b przygotowania sosu:

Szalotke obieramy i kroimy w drobna kostke. Przesmazamy na tluszcz THOMY
Combiflex do uzyskania zlotego koloru. Gdy szalotka osiggnie kolor zlotawy zalewamy
CHEF Fond drobiowy w plynie i gotujemy okolo 5 minut. Pod koniec gotowania
dodajemy CHEF Redukcje bialego wina. Doprawiamy sola i §wiezo mielonym
pieprzem.

Sposob podania:

Na talerz nakladamy puree z jabtka, usmazony filet z ryby, kalarepe oraz polewamy
talerz gotowym sosem. Dekorujemy Swiezymi ziotami np. szczawikiem zajeczym.






PIERS Z KACZKI / PUREE Z
PASTERNAKU / MUS Z
MARCHWI / GROSZEK /
SOS WINNY

Piers$ z kaczki oczyszczamy, ptuczemy i suszymy recznikiem papierowym.

CHEF Przyprawe w pascie z fermentowanym pieprzem, CHEF
Redukcja bialego wina, tluszcz THOMY Combiflex mieszamy z woda, po
czym nacieramy piersi z kaczki. Natarte piersi kaczki wakujemy i gotujemy Sous
Vide w temperaturze 56°C przez 70 minut. Po ugotowaniu przed podaniem
karmelizujemy skore.

Pasternak myjemy. Przekladamy do GN i pieczemy w piecu w temp 160°C przez
okolo 40 minut. Po upieczeniu przecinamy i wydrazamy $rodek. Wydrazony
Srodek miksujemy ze Smietanka na gladka mase doprawiajac solg i pieprzem.

Marchew myjemy, obieramy i pluczemy. Kroimy i gotujemy w wodzie z
dodatkiem cukru do miekkos$ci. Ugotowana marchew miksujemy na gladka
mase z dodatkiem masta. Doprawiamy solg i Swiezo mielonym pieprzem.

Obrane szalotki kroimy w drobng kostke, szklimy na masle. Zeszklone szalotki
zalewamy CHEF Demi Glace w plynie. Redukujemy gotujac okolo 5 minut.
Na koncu dodajemy CHEF Redukcje czerwonego wina.

Na plaskim talerzu nakladamy puree z pasternaku, piers z kaczki, szprycujemy

' kropki z musu z marchwi, groszek zeszklony na masle i polewamy sosem.

Dekorujemy $wiezymi ziotami.






HALIBUT / PURRE
SELEROWE /
SZPARAGI ZIELONE /
SOS BIALEGO WINA

Sposoéb przygotowania ryby:
Filet pluczemy pod zimna woda i osuszamy recznikiem papierowym.
CHETF Paste cytrynowa laczymy z woda i smarujemy pedzlem rybe.

Wkladamy na 2 godziny do lodéwki, wakujemy i gotujemy Sous vide w temp 40°C
przez 70 minut.

Sposob przygotowania puree selerowego:

Korzen selera obieramy, pluczemy i kroimy na mniejsze kawalki. Gotujemy w
wodzie lub mleku do miekkosci. Ugotowany seler odcedzamy, miksujemy i
dodajemy masto i $Smietanke doprawiajgc solg i $wiezo mielonym pieprzem.

Sposob przygotowania szparag:

Szparagi obieramy, ptuczemy, odcinamy koncoéowki. Blanszujemy w wodzie z
cukrem.

Zblanszowane szparagi hartujemy w wodzie z lodem.

Sposdb przygotowania sosu:

Szalotki obieramy, kroimy w drobna kostke i przesmazamy na ttuszczu THOMY
Combiflex.

Zeszklona szalotke zalewamy bulionem warzywnym i gotujemy okoto 2 minut.
Dodajemy CHEF Paste cytrynowa, maslo i doprawiamy do smaku sola i
pieprzem.

W razie potrzeby zaciagnac sos zasmazka.

Sposdb podania:

Na plaskim talerzu nakladamy puree, szparagi, rybe i sos. Calo$¢ dekorujemy
Swiezymi ziolami.






KOZI CREME BRULEE
7. KONFITURA
FIGOWA

Sposob przygotowania Creme Brulee:

Rolade kozig obieramy ze skorki i rozdrabniamy.

Smietanke laczymy z mlekiem i zagotowujemy.

Do zagotowanego plynu dodajemy ser kozi, rozpuszczamy ser i cedzimy przez
geste sito.

Podgrzewamy plyn i dosypujemy NESTLE Docello Creme Brulee.
Dokladnie mieszamy.

Sposo6b przygotowania konfitury:
Konfiture podgrzewamy, laczymy z woda i CHEF Redukcja czerwonego
wina.

Sposob przygotowania deseru:

Do miseczki lub glebokiego talerza nakladamy punktowo konfiture, zalewamy
Creme Brulee. Chlodzimy do zastygniecia.

Zastygniety krem posypujemy cukrem trzcinowym, opalamy palnikiem i
dekorujemy $wiezg figa i owocami sezonowymi oraz mieta.






POLEDWICZKI WIEPRZOWE
FASZEROWANE KURKAMI I
BRYNDZA

Sposo6b przygotowania poledwiczek:

Mieso czy$cimy z blon i myjemy pod zimna woda, osuszamy papierowym recznikiem

i odkladamy na deske.

Porcjujemy mieso i doprawiamy $wiezo zmielong solg oraz pieprzem. Czy$cimy i
pluczemy kurki.

Na patelnie wlewamy ttuszcz THOMY Combiflex, siekamy cebulke w drobna kostke

i wykladamy na patelnie, szklimy, a nastepnie wykladamy kurki i smazymy. Na koniec
dodajemy pokrojong drobniutko natke pietruszki i odktadamy do wystygniecia.

Do wystudzonych kurek dodajemy bryndze oraz CHEF Przyprawe w pascie z
fermentowanym pieprzem, mieszamy farsz i faszerujemy kawalki poledwiczek.

Na patelni rozgrzewamy tluszcz THOMY Combiflex i obsmazamy poledwiczki z
kazdej strony.

Na blaszke wykladamy pergamin i ukladamy obsmazone poledwiczki.
Do nagrzanego piekarnika do 180°C wkladamy poledwiczki na 12 minut.

Sposo6b przygotowania sosu:
Do rondelka wlewamy CHEF Fond cielecy w plynie i doprowadzamy do wrzenia.
Dodajemy CHEF Redukcje czerwonego wina, doprawiamy Swiezo zmielong solg

i pieprzem, dosypujemy boréwki i odstawiamy z palnika. Na koniec dodajemy zimne
mastlo.

Sposo6b podania:

Na duzy plaski talerz nakladamy poledwiczki, polewamy przygotowanym sosem i
dekorujemy salatg fresh.






POLEDWICA Z DORSZA Z
WARZYWAMI
GLAZUROWANYMI

Sposo6b przygotowania ryby:

Dorsza pluczemy oraz suszymy papierowym recznikiem.

Nastepnie przyprawiamy $wiezo zmielong solg, pieprzem oraz Swieza szalwia.

Na patelnie wlewamy ttuszcz THOMY Combiflex, rozgrzewamy, wykladamy
wyporcjowane filety, rumienimy z kazdej strony, a nastepnie przektadamy na blaszke
wylozong papierem pergaminowym i wkladamy do piekarnika nagrzanego do 160°C na
5 minut.

Sposéb przygotowania sosu:
Kurki myjemy, czy$cimy, nastepnie parzymy wrzatkiem.
Do rondelka wlewamy tluszcz THOMY Combiflex, rozgrzewamy.

Cebule kroimy w drobng kostke, wyktadamy na rozgrzany thuszcz, rumienimy, a
nastepnie wykladamy sparzone kurki i wlewamy $§mietanke 30%. po zagotowaniu
dodajemy CHEF Redukcje bialego wina i doprawiamy Swiezo zmielonym pieprzem i
sola.

Sposo6b przygotowania warzyw:
Na rozgrzana patelnie wlewamy thuszcz THOMY Combiflex.
Nastepnie kroimy w czastki czerwong cebule i rumienimy na patelni.

Do cebuli dodajemy groszek cukrowy i smazymy okolo 2 minut, dodajemy baklazana
pokrojonego w poélplasterki i smazymy kolejng minute. Po tym czasie dodajemy papryke
czerwong pokrojona w paski, smazymy kolejna minute i dolewamy MAGGI Sos Thai
Sweet Chili, gotujemy przez okolo 1 minute.

Sposo6b podania:
Na plaski duzy talerz nakladamy przygotowane warzywa, na nich serwujemy porcje ryby
i polewamy dookota sosem kurkowym, dekorujemy liSciem szczawiu krwistego.






MUS WANILIOWY Z
PORZECZKAMI 1
BIALI A CZEKOLADA

Sposob przygotowania:

Czekolade topimy w kapieli wodnej i pozostawiamy do wystygniecia.

Do wysokiego naczynia wlewamy zimne mleko i §mietanke oraz dosypujemy
NESTLE Docello Mus waniliowy i miksujemy do momentu uzyskania
odpowiedniej konsystencji. Na samym koncu wlewamy wczesniej stopiong
czekolade i mieszamy.

Na rozgrzana patelnie wykladamy wcze$niej umyta oraz obrana z ogonkow
porzeczke. Dosypujemy brazowy cukier i karmelizujemy do momentu stopienia
sie cukru. Dokladamy CHEF Paste cytrynowa, calo$¢ mieszamy i
odstawiamy do wystygniecia.

Do silikonowej maty szprycujemy mus tak, by nam pokryla 1/3 objeto$ci maty,
nastepnie ukladamy skarmelizowana porzeczke i uzupeliamy dalej
przygotowanym musem do wysoko$ci 2/3 formy. Na sam koniec wykanczamy
LION Posypka do wypehienia formy i odstawiamy na 2 godziny do lodowki.

Sposo6b podania:
Na plaskim talerzu wykladamy schlodzony deser posypka do spodu talerza,
dekorujemy $§wieza mieta.






MAKARON TAGIATELLE
Z. KACZKA W WINNYM
SOSIE

Sposob przygotowania makaronu:
Makaron gotujemy w osolonej wodzie okolo 7 minut, odcedzamy na sicie.

Sposob przygotowania kaczki:

Uda kacze obsmazamy na suchej patelni na rumiany kolor, przyprawiamy sola i
pieprzem, wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 160°C na 45 minut.

Po upieczeniu oddzielamy mieso od ko$ci, rozdrabniamy na mniejsze kawalki.

Sposo6b przygotowania bulionu:
CHEF Fond drobiowy w pascie rozpuszczamy w litrze cieplej wody, roztrzepujemy
r6zgq.

Sposo6b przygotowania sosu:
Warzywa myjemy oraz obieramy, marchewke i pora kroimy w paski, a czosnek siekamy
drobno z odrobing soli.

Na patelni podsmazamy na rozgrzanym ttuszczu THOMY Combiflex posiekana
marchew, por i czosnek, az do momentu zarumienienia.

Dodajemy MAGGI Pulpe pomidorowa oraz CHEF Redukcje czerwonego wina.
Jak skladniki sie polacza dodajemy przygotowany wezeéniej bulion drobiowy.

Calo$¢ dusimy, az plyn zmniejszy swoja objeto$c o okolo 1/3.
Do sosu dodajemy ugotowany WINIARY Makaron Tagiatelle, mieso z udek kaczych

oraz $wiezy tymianek. Calo$¢ podgrzewamy. W razie potrzeby dodajemy zimne masto do
zageszczenia sosu.

Sposo6b podania:
Makaron wykladamy na talerz, dekorujemy Swiezym tymiankiem.






WOLOWINA
W NOWALIJKACH

Sposob przygotowania miesa:
Poliki myjemy i osuszamy recznikiem papierowym. Mieso dokladnie czyScimy z blon, a
duze kawalki dzielimy na pét.

W duzym garnku rozgrzewamy tluszcz THOMY Combiflex, podsmazamy mieso.
Nastepnie dodajemy sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy, skorke pomaranczy.
Calo$¢ podlewamy woda tak, aby zakry¢ mieso i dusimy okolo 45 minut.

W tym samym czasie obieramy marchew, cebule i seler, kroimy w duze kawalki, chwile
podsmazamy na ttuszczu THOMY Combiflex.

Po 45 minutach duszenia dodajemy do miesa MAGGI Pulpe pomidorows.

Dodajemy rowniez CHEF Redukcje czerwonego wina, wczeSniej podsmazone
warzywa oraz posiekany czosnek. Dusimy calo$¢ do miekkosci miesa.

Sposob przygotowania sosu:
Po uduszeniu miesa do miekkosci, wyjmujemy kawalki na blache.

Uzyskany wywar cedzimy przez sito, wlewamy do garnka i dodajemy odmierzona ilos¢
CHEF Fondu cielecego ciemnego w pascie, calos¢ redukujemy o 1/3 objetosci. Sos
doprawiamy wedlug uznania sola i Swiezo mielonym pieprzem. Na koniec redukowania
sosu dodajemy kawalki zimnego masta oraz mieso w celu podgrzania.

Sposob przygotowania dekoracji:
Na rozgrzanej patelni z dodatkiem tluszczu THOMY Combiflex podsmazamy

oczyszczone mlode warzywa, przyprawione solg i grubym pieprzem oraz Swiezym
tymiankiem.

Sposo6b podania:
Wolowine podajemy na plaskim talerzu polang sosem i dekorujemy mlodymi
warzywami z patelni.






ZUPA KURKOWA
Z. 1 OSOSIEM

Sposob przygotowania:

Kurki wykladamy do miski z zimna wodg i dokladnie ptuczemy, zmieniajac
wode, a nastepnie odcedzamy na sitku. W wiekszym garnku na thuszczu
THOMY Combiflex i mas$le szklimy pokrojona w kosteczke cebule.

Dodajemy obrana i pokrojona na polplasterki marchewke, mieszamy co chwile,
podsmazamy przez okolo 3 minuty.

Z CHEF Fondu rybnego w pascie oraz goracej wody robimy bulion.
Nastepnie dodajemy obrane i pokrojone w kostke ziemniaki, calo§¢ mieszamy.

Dodajemy kurki, a po chwili wlewamy goracy bulion rybny, calo$¢
zagotowujemy, doprawiamy sola oraz §wiezo mielonym pieprzem. Gotujemy
przez okolo 10 minut do miekkosci warzyw, na koniec dodajemy posiekany
koperek i odstawiamy goraca zupe z ognia.

Do zupy dodajemy obranego ze skory i oSci tososia pokrojonego w kostke.
Delikatnie mieszamy zupe, czekamy 2 minuty, podczas ktérych loso$ sie
zaparzy.

Bagietke kroimy na kromki, podpiekamy w piecu 180°C przez 4 minuty.

Na koncu do zupy wlewamy $mietanke.

Sposob podania:

Zupe podajemy w glebokim talerzu. Danie dekorujemy galazka $wiezego
koperku

oraz chrupigcg bagietka na cieplo.

Sposéb podania:
Do przygotowania zupy mozemy uzy¢ takze innej ryby i grzybéw mrozonych.






FILET Z BIALEJ RYBY
NA CAPONACIE
WARZYWNELJ

Sposob przygotowania:

Cebule obieramy, kroimy w piorka, dodajemy posiekany czosnek i podsmazamy
w garnku. Nastepnie dodajemy MAGGI Pulpe pomidorowa z papryka.

Dodajemy przyprawy oprocz bazylii, chwile odparowujemy.

Blache wykladamy papierem do pieczenia, uktadamy wyporcjowana rybe w
kawaltki.

Mieszamy CHEF Redukcje bialego wina z woda i podlewamy nia rybe.
Cukinie i baklazana kroimy w jednakowe polplasterki, solimy i skrapiamy
tluszczem THOMY Combiflex, a nastepnie rumienimy na grillu lub w piecu i
odsaczamy na papierze.

Zgrillowane warzywa ukladamy na przemian na rybie, calo$¢ zalewamy
wecze$niej przygotowanym sosem z MAGGI Pulpy pomidorowej z papryka.

Tak przygotowane danie pieczemy w piecu okoto 20-25 minut, w temperaturze
180°C.

W osolonej wodzie gotujemy dziki ryz zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.
Parmezan $cieramy na platki na tarce. Liécie bazylii optukujemy woda.

Sposob podania:
Rybe podajemy z dzikim ryzem, na wierzch posypujemy listkami bazylii i
platkami parmezanu.






GOLABKI Z CZARNA

SOCZEWICA I
Czarng soczewice gotujemy w osolonej wodzie 2 objeto$ci wody do 10bjetosci

WARZYWAMI W soczewicy.

Z kapusty wycinamy glab i wkladamy do szerokiego garnka z wrzaca woda.

POMIDOROWYM SOSIE Delikatnymi ruchami zdejmujemy sparzone liscie i odkladamy do wystudzenia.
Warzywa (marchew, pietruszka korzen, cebula, czosnek por) kroimy w drobna

kostke.

Na patelnie wlewamy tluszcz THOMY Combiflex i po rozgrzaniu tluszezu,
wkladamy pokrojona cebule, por, marchewke, czosnek, pietruszke i
podsmazamy tak aby sie nie zrumienity.

Do przesmazonych warzyw dodajemy ugotowana soczewice i dolewamy 2 lyzki
MAGGI Pulpe pomidorowa.

Farsz dokladnie mieszamy i doprawiamy dla smaku solg oraz §wiezo mielonym
pieprzem.

Przygotowany farsz zawijamy w sparzone licie kapusty.

Tak przygotowang kapuste faszerowana ukladamy ciasno w rondlu i zalewamy
wymieszanym wcze$niej CHEF Fondem w plynie drobiowym z pozostala
MAGGI Pulpa pomidorowa doprawiony sola i pieprzem.

Rondel z kapusta faszerowana zalang pomidorowym sosem przykrywamy
pokrywka lub folig aluminiowa i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 170°C
na okoto 30-40 minut.

Sposob przygotowania:

‘ Gotowe golabki $wietnie sprawdzaja sie na bufetach.






PIERS KACZKIZ SOSEM Z

CZERWONEGO WINA NA PUREE

DYNIOWYM I TARTYMI BURACZKAMI

Sposob przygotowania kaczki:
Pier$ kaczki nacieramy sola, pieprzem, pokrojonym drobno §wiezym rozmarynem i czosnkiem.
Przektadamy do naczynia, przykrywamy folig i pozostawiamy na dobe w lodéwce.

Sposob przygotowania purée z dyni:

Pokrojona i obrana dynie bez pestek wyktadamy na blache wylozong papierem do pieczenia.

Piekarnik nastawiamy na 180°C i pieczemy 45-60 minut (czas pieczenia uzalezniony jest od wielko$ci kawatkow
na jakie pokroimy dynie).

Upieczona dynie miksujemy na gladka mase, po czym dodajemy CHEF Przyprawe w pascie z czarnym
czosnkiem oraz polowe migkkiego masta, a pod koniec miksowania sél i §wiezo zmielony pieprz.

Sposoéb przygotowania burakow:

Umyte, nieobrane i osuszone buraki ukladamy w GN a nastepnie posypujemy sola i §wiezo zmielonym pieprzem
oraz skrapiamy tluszczem THOMY Combiflex.

Tak przygotowane buraki wktadamy do piekarnika nagrzanego do 200°C na 60 minut.

Upieczone buraki po wystudzeniu obieramy, kroimy na mniejsze kawalki i §cieramy na tarce o |grubym oczku”
pozostawiajgc przynajmniej 1-2 buraki w cato$ci ktore kroimy w spore ,kwadraty”.

Do startych burakoéw dodajemy natke pietruszki i sok z wyci$nietej pomaranczy oraz cytryny a pod koniec
CHEF Przyprawe w pascie z czarnym czosnkiem a takze druga cze$é masta.

Caloé¢ doprawiamy sola i $wiezo mielonym pieprzem.

Sposob przygotowania sosu:

Szalotki pokrojone w drobna kostke szklimy na tluszczu THOMY Combiflex.

Do zeszklonych szalotek wlewamy wino czerwone i po odparowaniu polowy objetosci wlewamy CHEF Fond w
plynie cielecy.

Sos gotujemy do momentu uzyskania konsystencji sosu (odparowujemy co najmniej o polowe objetosci),

"\ doprawiamy sola i pieprzem a tuz przed podaniem sos ,podnosimy” na masle (wkrecamy do goracego sosu

miekki kawalek masta do momentu catkowitego potaczenia sie z sosem).

Sposob smazenia piersi z kaczki i sposob podania:

Wyjmujemy zamarynowane piersi z kaczki z lodéwki na minimum godzine przed smazeniem, aby uzyskaly
temperature pokojowa.

Skore piersi z kaczki nadkrawamy ostrym nozem w tzw. ,kratke” i ukladamy na zimna patelnie (bez dodatku
thuszezu) skora do dotu.

Smazymy z kazdej ze stron po okoto 5 minut na ztoty kolor.

Usmazona piers$ z kaczki kroimy na plasterki lub na dwie czeéci i ukladamy na plaskim duzym talerzu wraz z
purée z dyni i burakoéw a w wolne miejsca wylewamy sos i uktadamy ,.kwadraty” z upieczonego buraka.






MAKARON TAGIATELILE Z
KURKAMI I SERAMI

Sposéb przygotowania:
WINIARY Makaron Tagiatelle gotujemy w garnku do postaci al dente.

Na suchej patelni smazymy umyte i oczyszczone kurki, do momentu kiedy puszcza
calg wode a nastepnie prawie w caloSci odparuje.

Do podsmazonych kurek dolewamy ttuszcz THOMY Combiflex i dorzucamy drobno
pokrojona szalotke oraz czosnek.

Calo$¢ smazymy do momentu zeszklenia warzyw.

Po chwili dodajemy pokruszony ser kozi i mascarpone, podlewamy $émietanka 30%, a
na koniec dokladamy CHEF Redukcje bialego wina w pas$cie.

Po dokladnym wymieszaniu dodajemy odcedzony makaron i szybko mieszamy, az sos
oblepi makaron.

Sposoéb podania:
Rozkladamy na glebokie talerze, posypujemy parmezanem i posiekang natka
pietruszki.



GULASZ 7Z DZIKA

Receptura na 10 porcji

Mieso z dzika b/k (fopatka lub udziec) 1600 g
Marchew 200 g

Seler korzen 150 g

Cebula 120 g
Czosnek 2 zabki
Rozmaryn Swiezy 3 galazki
Tymianek Swiezy 3 galazki
CHEF Demi Glace w plynie 1000 ml
Jalowiec 8 szt. (owocow suszonych)
Listki laurowe 4-5 szt.
THOMY Combiflex 100g
Podgrzybki Swieze 150 g lub 300 g mrozonych

CHEF Redukcja czerwonego wina i wina porto 100 g
WINIARY Bulion warzywny 150 ml/4000 ml
Masto 8og

S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz
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Sposob przygotowania:
Umyte i osuszone mieso kroimy w kawalki o bokach okolo 4 centymetréow.

Przygotowujemy marynate z pokrojonej w grube plasterki marchewki, cebuli i
czosnku oraz selera pokrojonego w plaskie, grube kwadraciki, ktore mieszamy
z pokrojonymi galgzkami rozmarynu, tymianku i polowy CHEF Redukcji
czerwonego wina i wina porto wraz z thuszczem THOMY Combiflex.
Marynate dokladnie mieszamy z pokrojonym w kostke miesa z dzika,
dodajemy jalowiec i liski laurowe po czym wstawiamy do lodéwki na
minimum 12 godzin.

Zamarynowane mieso wraz z warzywami i ziolami, solimy oraz posypujemy
pieprzem, a nastepnie zapiekamy w piekarniku nagrzanym do 180°C nie
dluzej jak 10 minut.

Zapieczone i zrumienione mieso z warzywami przekladamy do rondla i
zalewamy CHEF Demi Glace w plynie oraz przygotowanym wcze$niej
bulionem z wody i WINIARY Bulionu warzywnego.

Calo$¢ dusimy do miekkos$ci pod przykryciem w piekarniku nagrzanym do
temperatury 135°C.

Pod koniec duszenia dodajemy pokrojone i przesmazone na masle podgrzybki
oraz druga polowe CHEF Redukcje czerwonego wina i wina porto.






ORIENTALNA ZUPA
7 KACZKA

Piersi z kaczki pluczemy zimna woda, osuszamy, nacieramy marynatg przygotowana z CHEF
Przyprawa w pascie z fermentowanym pieprzem, 40 ml ttuszczu THOMY Combiflex,
20 ml wody i pozostawiamy na minimum 30 minut w chtodnym miejscu.

Piersi z kaczki wraz z marynata wakujemy i gotujemy w temperaturze 55°C przez 2 godziny.
Makaron udon gotujemy w lekko osolonej wodzie i po odcedzeniu przelewamy zimng woda lub
gotujemy tuz przed podaniem.

Marchew, seler i po obieramy, czy$cimy i myjemy po czym osuszamy, a nastepnie kroimy w
julienne.

Pokrojone warzywa przesmazamy na rozgrzanym ttuszcza THOMY Combiflex (warzywa
musza by¢ zeszklone).

Obrana czerwona cebule kroimy w poél-plastry, a pieczarki portobello kroimy w plastry.
Pokrojong cebule szklimy na tluszczu THOMY Combiflex, a pod koniec smazenia dodajemy
pieczarki.

Do rozprowadzonej pasty WINIARY Bulion warzywny w wodzie, po zagotowaniu dodajemy
rozbita thuczkiem trawe cytrynowa, listki kafiru i pokrojony w dowolne kawalki imbiru oraz
paste curry.

Bulion po gotowaniu ,,na wolnym ogniu” przez 4-5 minut cedzimy, a do odcedzonego bulionu
wlewamy sos sojowy jasny i dodajemy CHEF Redukcje bialego wina i CHEF Paste
cytrynowa, po czym gotujemy nie dluzej jak 1-2 minuty.

Wszystkie przesmazone warzywa i pieczarki mieszamy z drobno pokrojona natka pietruszki
oraz kielkami fasoli mung.

Na glebokim talerzu ukladamy warzywa z pieczarkami, natka pietruszki i kietkami fasoli mung,
obok kladziemy goracy makaron udon i pokrojona piers z kaczki

Calo$¢ zalewamy goracym bulionem, posypujemy listkami §wiezej kolendry i papryczka chilli
pokrojong w plasterki lub drobna kostke






PUDDING Z TAPIOKI
Z. MUSEM
BRZOSKWINIOWYM

Sposob przygotowania:

W garnku zagotowujemy mleko, dodajemy cukier i wsypujemy
oplukana pod zimna woda tapioke.

Calo$¢ gotujemy bez przykrycia przez okolo 20 minut na ,wolnym
ogniu” az tapioka calkowicie stanie sie przezroczysta.

Pod koniec gotowania dodajemy kardamon, a po ugotowaniu i
zestawieniu z ognia do lekko przestudzonej tapioki dodajemy
roztrzepane zo6ttka.

Obrane brzoskwinie bez pestek kroimy na mniejsze kawalki i
przesmazamy na rozgrzanym w rondelku syropie klonowym.

Pod koniec smazenia brzoskwin dodajemy CHEF Paste cytrynowa3 i
dokladnie mieszamy, a po przestudzeniu miksujemy i doprawiamy
mielonym cynamonem.

Cieply pudding z tapioki przekladamy do pucharkéw. Na wierzch
nakladamy mus brzoskwiniowy i dekorujemy §wiezymi owocami.






e Grzyby wlozy¢ do miseczki, zala¢ zimna woda i moczy¢ przez minimum 2 godziny.
OKON M ORSKI Z Kasze gryczana ugotowac zgodnie z instrukecjg na opakowaniu.
Na patelni rozgrzac 2 lyzki thuszczu THOMY Combiflex i na malym ogniu zeszkli¢
cebule i czosnek pokrojone w drobna kostke.
GRZYBAMI I Dodac¢ odsgczone i pokrojone w drobna kostke grzyby oraz WINIARY Bulion
KASZA GRYCZANA

grzybowy w pascie.

Smazy¢ na matym ogniu przez okoto pot minuty.

Ugotowana kasze gryczang wlozy¢ do miseczki, doda¢ podsmazone grzyby, posiekane
listki natki pietruszki, parmezan oraz jajko.

Farsz wymiesza¢, doprawi¢ ewentualnie sola morska i §wiezo zmielonym pieprzem.

Piekarnik nagrzac¢ do 220°C. Naczynie zaroodporne posmarowaé mastem.
Rozciaé rybie brzuchy, lyzeczka wyjaé wnetrznosci i kregostup, doktadnie optukac.
Na jednym boku zrobi¢ kilka nacie¢ nozem na skorze.

Natrze¢ delikatnie CHEF Pasta cytrynowa.

Ryby skropi¢ sokiem z potowy cytryn, oproszy¢ sola i pieprzem.

Brzuch ryby napehi¢ przygotowanym farszem i w razie potrzeby wiagzemy w 2-3
punktach w zalezno$ci od wielko$ci ryby.

Ryby ulozy¢ w GN na papierze do pieczenia, ponacinanym bokiem do gory.

Pod rybe polozy¢ wiorki z masta a na rybe polozy¢ pozostale cytryny pokrojone w
czastki lub plastry. CHEF Redukcje bialego wina wymiesza¢ z woda do uzyskania
jednolitego winnego wywaru. Tak przygotowanym winnym wywarem podla¢ rybe i
wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 210°C na okolo 15-20 minut (czas pieczenia
uzalezniony jest od ilo$ci wstawionych ryb do piekarnika).







Przygotowanie spodu pod tarte:

Wyjety z lodowki kawalek twardego masta posiekaé na stolnicy z 200 gramami maki, po czym dodaé
I AR I A soli i jajko, a nastepnie szybko zagnie$é ciasto, ktore przykrywamy $ciereczkg i wstawiamy do

lod6éwki na 1-2 godziny.

Ciasto wyjete z lodowki rozwatkowujemy na okragty placek, ktorym wykladamy blaszke do tarty
posmarowang ttuszczem THOMY Combiflex.

Ciasto nakluwamy widelcem i ponownie wstawiamy do lodéwki na okolo 30 minut.

Po wyjeciu z lodowki na ciasto nakladamy folie aluminiowa na ktéra nasypujemy suchy groch lub
fasole po czym wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 190°C na okolo 15 minut.

Po podpieczeniu ciasta z tarty wysypujemy groch lub fasole, zdejmujemy folie i pozostawiamy do
wystygniecia.

Przygotowanie farszu do tarty:

Na patelni rozgrza¢ thuszcz THOMY Combiflex, na ktérym zrumieniamy czerwong cebule
pokrojong w drobng kostke.

Pod koniec smazenia posypujemy sola i pieprzem a nastepnie przektadamy do miski.

Na patelni po smazeniu cebuli przesmazamy grzyby pokrojone w plasterki do momentu az odparuje
cala woda jaka powstaje podczas smazenia.

Pod koniec smazenia dodaé pokrojong natke pietruszki i calo§é odrobine posoli¢, po czym wrzucamy
do miski z przesmazona cebula.

Na koniec mieszania dodajemy CHEF Przyprawe w pascie z czarnym czosnkiem i CHEF
Przyprawe w pascie z fermentowanym pieprzem oraz pokrojona w kostke kielbase, a takze
starte dwa rodzaje serow.

Po dokladnym wymieszaniu oprészamy maka pszenna.

W oddzielnej misce mieszamy trzepaczka rozgowa mleko ze $§mietanka i jajkami, a pod koniec
mieszania delikatnie solimy.

Przygotowanie tarty do pieczenia i sposob pieczenia:

Na podpieczony spdd z ciasta potkruchego nakladamy farsz z grzybow, kielbasy i cebuli.

Tarte tuz przed wstawieniem do piekarnika zalewamy rozmieszanym jajkiem z mlekiem i §mietanka,
delikatnie mieszamy tak. aby wplynelo miedzy farsz.

Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C na 35 do 45 minut.







T ART A SLIWKOW A Okragla forme na tarte smarujemy ttuszczem THOMY Combiflex.

Mieszamy make z cukrem pudrem i szczypta soli, po czym dodajemy zimne masto pokrojone w
mniejsze kawalki, siekamy nozem po czym palcami delikatnie zagniatamy lub rozcieramy tak, aby

Z BEZA powstaly drobne okruszki, a nastepnie dodajemy zo6ltko i dobrze zimna wode.

Zagniatamy szybko ciasto na gladka konsystencje, przykrywamy $ciereczka lub zawijamy w folie

plastikowa i wstawiamy do lodéwki na 1-2 godziny.

Forme do tarty smarujemy thuszczem THOMY Combiflex i uktadamy na niej rozwatkowany
placek z ciasta przestudzonego w lodowce.

Ciasto dziurkujemy widelcem i przykrywamy je folig aluminiowa, na ktéra nasypujemy suchego
grochu lub fasoli.

Calo$¢ wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C na okoto 15 minut.
Po podpieczeniu spodu, groch lub fasole wysypujemy, a folie zdejmujemy i zostawiamy sp6d do
przestygniecia nie wyjmujac go z formy.

Sliwki bez pestek kroimy na mniejsze czastki, ktore suto oproszamy WINIARY Kisielem
cytrynowym. Powidla §liwkowe mieszamy z CHEF Pasta cytrynowa.

Bialtka ubijamy na sztywna piane. W trakcie ubijania dosypujemy niewielkimi ilociami cukier
puder, a pod koniec ubijania wsypujemy make ziemniaczana.
UWAGA! — piana musi by¢ bardzo sztywna

Na podpieczong tarte nakladamy powidla sliwkowe, na ktére uktadamy pokrojone §liwki, a na
wierzch suto nakladamy tyzka lub przy pomocy rekawa cukierniczego przygotowana beze.

Tak przygotowana tarte wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C na okolo 20-25 minut.
UWAGA! — jezeli beza jest zbyt stabo zrumieniona mozna jg opali¢ palnikiem
Tarte kroimy na porcje po przestudzeniu.




SERCE ZRAZOWEJ
Z. PIECZONYM
BATATEM

Receptura na 10 porcji

Serce zrazowej (element udzca wolowego) 1800 g

CHEF Demi Glace 400 ml

CHEF Przyprawa w pascie z fermentowanym

pieprzem 20g

Borowiki $wieze 300¢g

Cukinia mini 200¢g

Marchew mini 200 g .
THOMY Combiflex 50 ml .
Bataty 15008

Tymianek §wiezy 1 peczek

So6l, pieprz $wiezo mielony
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SERCE ZRAZOWE
Z. PIECZONYM
BATATEM

Sposob przygotowania ,Serca Zrazowej” (element udzca wolowego):
Serce zrazowej pluczemy i suszymy papierowym recznikiem.

Mieso nacieramy CHEF Przyprawa w pascie z fermentowanym pieprzem oraz
listkami §wiezego tymianku. Pakujemy pr6zniowo. Gotujemy w sous vide w 55°C przez 5
godzin.

Na rozgrzana patelnie wlewamy tluszcz THOMY Combiflex i obsmazamy Serce
Zrazowej. Po obsmazeniu odktadamy mieso aby odpoczelo przez 2 do 5 minut i delikatnie
obsypujemy sola.

Borowiki lub inne $wieze grzyby czy$cimy i kroimy wzdluz, nacinamy kratke i grillujemy
na zloty kolor.

Marchew mini oraz mini cukinie blanszujemy i delikatnie obsmazamy.

CHEF Demi Glace redukujemy do polowy objeto$ci gotujac przez okoto 5 minut.
Doprawiamy $wiezo zmielonym pieprzem i solg .

Bataty myjemy, nastepnie gotujemy do miekkosci w lekko osolonej wodzie, kroimy w
grube plastry lub na poléwki i przypalamy mocno palnikiem do karmelizacji.

Sposoéb podania:
Na duzym plaskim talerzu uktadamy bataty oraz porcje Serca Zrazowej delikatnie
polewajac sosem i dekorujemy mini warzywami.






Sposob przygotowania kremu z dyni:

KREM Z DYNI Dynie obieramy ze skorki, usuwamy pestki. Tak przygotowany miazsz kroimy w kostke.

Cebule kroimy w kostke. Ziemniaki obieramy i kroimy w kostke.

Z. KREWETKAMI

Do garnka wlewamy tluszcz THOMY Combiflex. Na rozgrzany ttuszcz wykladamy
pokrojong w kostke cebule.

Do zeszklonej cebulki dodajemy pokrojona dynie oraz ziemniaki. Wszystko smazymy
kilka minut, a nastepnie dodajemy WINIARY Bulion warzywny oraz mleko
kokosowe, gotujemy do miekko$ci nastepnie miksujemy do uzyskania kremowej
konsystencji.

UWAGA! — Jezeli w kremie mamy grudki to dodatkowo przecieramy krem przez drobne
sitko.

Krem doprawiamy $§wiezo startym Imbirem oraz chili i §wiezo zmielonym pieprzem oraz
sola.

Krewetki czy$cimy i pluczemy, nastepnie marynujemy w §wiezym czosnku pokrojonym w
plasterki oraz MAGGI Thai Sweet Chili.

Tak zamarynowane krewetki smazymy na rozgrzanym tluszcza THOMY Combiflex do
uzyskania r6zowego koloru.

Z bagietki kroimy cieniutkie dlugie kromki i pieczemy w piekarniku przez okolo 5 minut
w temperaturze 200°C (podpieczone kromki powinny by¢ chrupiace i lekko
zrumienione).

Sposob podania:

Na gleboki talerz wlewamy goracy krem, dodajemy 2 krewetki na jedng porcje i
dekorujemy chipsem z bagietki oraz $wieza kolendra.







PAPPARDELLE
7Z MASLAKAMI

Do gotujacej i osolonej wody wkladamy makaron, gotujemy do momentu az
bedzie al dente.

Maslaki obieramy i czy$cimy, kroimy w plastry.

Na patelni rozgrzewamy tluszcz THOMY Combiflex, dodajemy pokrojong w
drobna kostke szalotke, szklimy ja, a nastepnie dokladamy maslaki i smazymy
okolo 2 minut. Dodajemy WINIARY Bulion Warzywny oraz Smietanke 30%,
doprawiamy solg oraz §wiezo zmielonym pieprzem.

Do tak przygotowanego sosu dodajemy cieply makaron i dokladnie mieszamy.

Na gleboki talerz nakladamy porcje makaronu Pappardelle z sosem, posypujemy
Swiezo starym parmezanem, dekorujemy mikro kietkami oraz pomidorkami
cherry.






GALANTYNA Z GESI PODANA Z

PLASTRAMI PIECZONEJ PIERSI GESIEJ

I MARYNOWANASLIWKA ORAZ DYNIA

Sposéb przygotowania:

Wyluzowaé udka z gesi tak aby mieso, skore i kosci pozostaty oddzielnie. 34 wyluzowanego miesa z udek gesich pozostawi¢ do
zmielenia, a ¥4 pokroi¢ w kostke nie wieksza jak 0,5 centymetra.

Udka gesie pokrojone w kostke zamarynowa¢ mieszanka CHEF Redukcja bialego wina w pascie, tluszczu THOMY
Combiflex i wody.

Zamarynowane mieso pozostawi¢ w lodéwee na 2-3 godziny, po czym przesmazy¢ na rozgrzanej patelni max 1-2 minuty (mieso
musi by¢ lekko krwiste w §rodku).

Pod koniec smazenia dorzucié¢ oczyszczona i pokrojona w kostke o bokach 0,5 centymetra watroébke drobiowa. Pozostate mieso z
wyluzowanych udek gesich zmieli¢ razem z topatka wieprzowa i przetozy¢ do malaksera.

Mieso w malakserze posoli¢ i posypac pieprzem, a w trakcie miksowania dodaé kolejno jajka, masto i §mietanke (kolejno$é
dodawania produktéw musi by¢ zachowana taka jak zostala napisana w celu ewentualnego rozwarstwienia sie farszu). Na sam
koniec mieszania dosypa¢ bulke tarta.

Zmiksowane mieso przelozy¢ do miski i wymiesza¢ delikatnie z przesmazonag i przestudzona mieszanka udek gesich pokrojonych
w kostke i watrobki drobiowej.

Na folie aluminiowa rozlozy¢ skore z luzowania udek gesich nadkrawana w ,kratke”, a na skore ulozy¢ w formie ,watka” farsz.
Calo$é zawina¢ w formie cienkiego walca mozliwie jak najmocniej/najécislej i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury
160°C na minimum 25-35 minut (czas pieczenia uzalezniony jest od grubo$ci galantyn).

UWAGA! — jezeli jest obawa zZe skora moze by¢ zbyt twarda po tak krotkim okresie pieczenia, to przed rozlozeniem jej na folii
nalezy ja po nadkrojeniu w tzw. ,kratke” sparzyé¢ w lekko osolonej wodzie lub wrecz z niej zrezygnowacé.

WINIARY Zelatyne spozywcza zalaé 100 mililitrami CHEF Fondem drobiowym w plynie, dokladnie wymieszaé i
pozostawi¢ na okoto 5 minut do namoczenia. Pozostaly CHEF Fond drobiowy w plynie przela¢ do plaskiego garnka i dolaé
wisnidéwke. Caloé¢ gotowaé przez okolo 4-5 minut na wolnym ogniu. Pod koniec gotowania dodaé¢ namoczona WINIARY
Zelatyne spozywcza i po calkowitym jej rozpuszczeniu zagotowaé i doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem. Caloéé przelaé do
GN i pozostawi¢ w chlodnym miejscu do zastygniecia. Gotowy auszpik pokroi¢ w kostke lub inne formy.

Filety z gesi posoli¢ i posypaé pieprzem a nastepnie zamarynowa¢ w mieszance CHEF Redukcji bialego wina w pascie,
CHEF Przyprawy w pascie z fermentowanym pieprzem oraz tluszczu THOMY Combiflex i wody.

Czas marynowania w chlodnym miejscu to 4-5 godzin.

Zamarynowane filety z gesi obsmazy¢ na zloty kolor z dwdch stron na rozgrzanej patelni i odstawi¢ na 5-10 minut aby mieso
,odpoczelo” po czym wstawié do piekarnika nagrzanego do 190°C na maksimum 5-7 minut (czas pieczenia uzalezniony jest od
ich wielkosci oraz stopnia wysmazenia i iloéci sztuk jakie jednorazowo zostaly wstawione).

UWAGA! - filety w $rodku powinny by¢ lekko rézowe lecz nie podciekajace surowym osoczem po pokrojeniu.
Tuz przed podaniem filety kroimy w poprzek na plasterki.

‘WINIARY Majonez dekoracyjny wymiesza¢ z CHEF Przyprawa w pascie z fermentowanym pieprzem.

Sposob podania:

Na duzym plaskim talerzu utozyé plastry przestudzonej galantyny oraz plasterki fileta z gesi. Wokot polac¢/wyszprycowaé
‘WINIARY Majonez dekoracyjny wymieszany z CHEF Przyprawa w pasScie z fermentowanym pieprzem, a w wolne
miejsca rozlozy¢ pokrojone marynowane $liwki bez pestek i pokrojona marynowana dynie.

Calo$é posypaé kostka z auszpiku lub ustawi¢ wycieta niewielka forme z auszpiku i udekorowaé §wiezymi ziotami.






COMBER Z DZIKA W SOSIE
POIVRADE Z PUREE Z
SELERA I KASZTANOW

Sposdb przygotowania:
Schab z dzika wyluzowac z blon i posoli¢, po czym polaé suto przygotowana wezeéniej marynata.

Marynata: wymiesza¢ CHEF Przyprawe w pascie z fermentowanym pieprzem z CHEF Redukcja
bialego wina w pascie oraz woda i ttuszczem THOMY Combiflex.

Mieso z dzika polane marynatg wstawi¢ do lodowki na minimum 2-3 godziny.

Zamarynowany schab wyja¢ z marynaty i smazy¢ na rozgrzanej patelni ze wszystkich stron (jezeli jest taka
konieczno$é dopiec w piekarniku nagrzanym do temperatury 160°C z funkcja pieczenia bez pary, czas pieczenia
uzalezniony jest od grubo$ci schab oraz ilo$ci wstawionego miesa a takze od stopnia wysmazenia).

UWAGA! - schabu z dzika nie wolno podawa¢ niedosmazonego czy niedopieczonego.
Tuz przed podaniem schab pokroi¢ w plasterki.

Bulwy selera korzeniowego obrac¢ i pokroié na drobniejsze kawalki, ktore nalezy ugotowaé w mleku z odrobing
soli. Ugotowany seler odcedzié i przelozy¢ do termomix’u lub malaksera. Miksowaé do momentu uzyskania
jednolitej i gladkiej konsystencji po czym dodaé¢ miekki kawalek masta

Jezeli jest taka koniecznoé¢ doprawic sola.

Kasztany przetozy¢ do termomix’ lub malaksera i miksowa¢ do uzyskania jednolitej, gltadkiej konsystencji.
W trakcie miksowania dolewaé gorace mleko a na koniec dodaé miekki kawalek masta po czym doprawi¢ sola.

Drobno pokrojone szalotki zeszkli¢ na thuszczu THOMY Combiflex a nastepnie podla¢ winnym octem
jabtkowym i dorzucié¢ btony z luzowania schabu z dzika, lekko odparowac.

Tak przygotowane szalotki wraz z okrawkami zala¢ CHEF Fondem w plynie cielecym i gotowaé na niezbyt
duzym ogniu do momentu odparowania potowy objetosci.

Pod koniec gotowania dodaé pieprz czarny thuczony i galaretke zurawinowa.

Goracy sos przecieramy przez stalowe geste sito — nie wolno miksowac.

Przecedzony i przetarty sos doprawié sola oraz $§wiezo zmielonym czarnym pieprzem a tuz przed podaniem
,podnie$¢ na masle” (wkreci¢ miekki kawalek masta do momentu calkowitego polaczenia sie z sosem) i dodac
rozmrozone, ciepte zurawiny.

Sposo6b podania:

Centralnie na plaski talerz wylaé goracy sos na ktory ulozy¢ plastry schabu z dzika. W wolne miejsca natozyé
purée z selera i kasztanow. Calo$¢ posypac uprazonymi pestkami stonecznika i udekorowac listkami lub
galazkami $wiezych zi6l






2 2 Sposob przygotowania:

SRODZIEIV]NOMORSKA ZUPA Wypatroszone i bez Ibéw ryby pokroi¢ w mniejsze kawalki, a nastepnie przetozy¢ do miski lub GN.

RYBN A RYPU BOUIILAB AISSE R}{by posqlié i posypac pieprzem‘ oraz starta skorka z cytryny, drobno pokrojonym czosnkiem
(nieprzeciskanym przez praske) i szafranem.

Tak przygotowane ryby skropi¢ suto oliwg z oliwek i pastisem, a nastepnie wstawi¢ do lodowki na

minimum 1-2 godziny.

7 CHEF Fondu rybnego w pascie oraz wody przygotowaé wywar i po zagotowaniu dola¢ CHEF
Fond w plynie skorupiakowy.

Na rozgrzanej oliwie z oliwek przesmazy¢ oddzielnie pokrojong w drobnag kostke cebule, pokrojona
w do$¢ duze kawalki bule kopru wtoskiego, pokrojona w kostke papryke i drobno pokrojony
czosnek.

Tak przygotowane warzywa dodac¢ do wywaru rybno-skorupiakowego wraz z czastkami pomidora
bez skory i pestek a takze startg skorke z pomaranczy.

Po zagotowaniu dodaé ryby wraz z marynatg, krewetki i malze w muszelkach a po wierzchu posypaé
szafranem

Calo$¢ gotowac¢ na bardzo wolnym ogniu nie dtuzej jak 2-3 minuty i jezeli jest taka koniecznosé
doprawi¢ sola

UWAGA! — jezeli lubimy mozemy w trakcie gotowania doda¢ sok z wyci$nietej cytryny i/lub
pomarancza

UWAGA! — jezeli nie mamy pastisu mozemy zamiast niego do gotowania doda¢ gwiazdke anyzku

Tak przygotowana zupe podawac posypana galazkami koperku z bulwy kopru wloskiego oraz
dodatkiem zrumienionych kromek bagietki z ,majonezem” rouille

Majonez Rouille: dwa ugotowane do miekkos$ci ziemniaki rozgnie$¢ widelcem i doda¢ zottka oraz
posoli¢. Dokladnie wymieszaé (nie miksowac) po czym wkrecaé oliwe z oliwek i olej (identycznie
jak w przypadku tradycyjnego majonezu). Pod koniec mieszania doda¢ bardzo drobno pokrojony
czosnek oraz ostra paste Harise i upieczona, wyfiletowana papryke czerwona (sam miazsz bez
skorki) pokrojona w drobna kostke. Na koniec doprawiamy sola i ewentualnie wedlug
indywidualnych upodoban smakowych §wiezo zmielonym bialym pieprzem.







MINI SAT ATA Z OKONIEM
MORSKIM I KREWETKAMI

Oliwe z oliwek (ok. 70 ml) wymiesza¢ z drobno pokrojonymi listkami §wiezej bazylii.
Na pozostalej oliwie z oliwek przesmazy¢ krewetki a pod koniec smazenia doprawi¢ sola i

bialym pieprzem (czynno$¢ ta wykonaé tuz przed serwisem/podaniem).

Plaski talerz posmarowac oliwa z bazylig i ulozy¢ na nig cienkie plasterki filetéw z okonia
morskiego.

Po wierzchu delikatnie posoli¢, posypaé $wiezo zmielonym bialym pieprzem i
posmarowacé oliwa bazyliowa.
Tak przygotowane talerze zafoliowa¢ i wstawi¢ do lodowki.

Cukinie, baklazan, papryke czerwong oraz cebule pokroi¢ w drobna kostke.

Kazde warzywo smazy¢ oddzielnie na rozgrzanej oliwie z oliwek po czym przelozy¢ do
rondelka lub glebokiej patelni.

Do przesmazonych warzyw dodaé CHEF Przyprawe w paScie z czarnym
czosnkiem, doprawic¢ sola i §wiezo zmielonym bialym pieprzem, delikatnie wymieszac, a
nastepnie smazy¢ niezbyt dtugo, tak aby wszystkie warzywa byly ,,chrupiace”.

Na koniec dosypa¢ drobno pokrojone listki §wiezej bazylii i po wymieszaniu pozostawic
do przestygniecia.

Oliwe z oliwek wymiesza¢ z CHEF Pasta cytrynowa i woda. Na koniec doprawi¢ tylko
sola.

Tuz przed serwisem/podaniem talerze wyjac¢ z lodowki, odwinac¢ z folii, a wokot
rozlozonych plastrow ryby ulozyé ,wianuszek” przesmazonych warzyw.

Tak przygotowana rybe wstawi¢ do ,salamandry” i delikatnie zapiec bez koloru.

Na sam $rodek ulozy¢ niewielka ilo§¢ mieszanki zielonych salat wymieszanej z dresingiem
na bazie CHEF Pasty cytrynowej a obok niej polozy¢ po trzy cieple krewetki .






SMAZONY KARP PODANY Z Sposobb przygotowania:

Filet z karpia umyty i osuszony pokroi¢ na porcje a nastepnie nacia¢ na skorze ,kratke” na skos,
bardzo ostrym nozem. Kazda porcje posolié¢ i posypac pieprzem. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu

,,POISKIIVI ICRUPNIIC[EM” 17 THOMY Combiflex, zaczynajac smazenie od strony ze skora.
ESENGI A 4 CZERWONEGO WIN A Drobno pokrojone szalotki zeszkli¢ na rozgrzanym tluszcza THOMY Combiflex.

Do zeszklonych szalotek wlaé CHEF Fond w plynie drobiowy i po zagotowaniu dodaé CHEF
Fond rybny w pascie.

Calo$¢é miesza¢ do momentu calkowitego polaczenia fondu drobiowego z rybnym.

Uzyskany wywar gotujemy na ,wolnym ogniu” do momentu odparowania okoto polowy objetosci.
Do tak przygotowanego sosu doda¢ CHEF Redukcje czerwonego wina i wina porto w
pascie i po calkowitym polaczeni sie sosu z redukcja wina, sos podnie$é na masle (doda¢ miekki
kawalek masla do goracego sosie i miesza¢ do momentu polaczenia sie sosu z maslem). Goracy sos
doprawic sola i pieprzem po czym przecedzi¢ przez geste stalowe sitko.

W niewielkiej ilo$ci lekko osolonej wody sparzy¢ oddzielnie marchew oraz seler naciowy i pieczarki
pokrojone w drobna kostke. Wode/wywar po wycedzeniu warzyw i pieczarek pozostawi¢ do
ugotowania kaszy. Szalotki pokrojone zeszkli¢ na ttuszczu THOMY Combiflex, po czym dosypac
kasze i po wymieszaniu dola¢ bulion drobiowy przygotowany z CHEF Fondu drobiowego w
pascie i wody, pamietajgc o wykorzystaniu wywaru z parzenia warzyw i pieczarek.
UWAGA! — aby kasza byla sypka nalezy kasze i wywar odmierzy¢ w nastepujacych proporcjach (1
objetos¢ kaszy, 2 objetoéci wywaru).
Kasze gotowa¢ na ,wolnym ogniu” do momentu wchloniecia 34 wywaru przez kasze, nastepnie
kasze przykry¢ folia lub pokrywka, zmniejszy¢ do maksimum sile grzania i pruzyé kasze do chwili az
bedzie al dente. Pod koniec pruzenia dodaé¢ sparzone warzywa i pieczarki oraz drobno pokrojona
natke pietruszki, a nastepnie doprawi¢ solg i pieprzem.
ia Gdy kasza jest goraca wla¢ $mietanke i dokladnie wymieszaé, a tuz przed podaniem do goracej

"‘; kaszy wsypa¢ starty ser zotty i przelozyé go do ausztychera ustawionego na plaskim talerzu.

Mini marchewki oskrobaé i sparzy¢ w lekko osolonej wodzie, a tuz przed podaniem przesmazyc na
pienigcym sie masle. Borowiki przesmazy¢ na masle tuz przed podaniem i doprawi¢ sola.






MINI TERRINA ZE SLEDZIA ZE Sposob przygotowania:

Polowe filetow ze Sledzia zmiksowaé, a druga potowe pokroi¢ w podtuzne paski.
WINIARY Zelatyne spozywcza zalaé mlekiem i pozostawi¢ do na okolo 25-30 minut.
Marchewke, seler naciowy i papryke pokroi¢ w paski, a natke pokroi¢ niezbyt drobno.
Smietanke podgrza¢ prawie do zagotowania, po czym dodaé zmiksowane §ledzie i

| I(VVASNA JAB}_KOWA GALARE’IKA namoczong w mleku zelatyne, zagotowac.

Foremke na terrine wylozy¢ folig spozywcza, a nastepnie na dno wla¢ troche $§mietanki z
zelatyna, na ktora nalozyé wzdtuz filety §ledziowe przekladajac sparzonymi warzywami,
przelewajac kazda ulozona warstwe ,,$§ledziowa $mietanka”.

Wypelniong foremke wstawi¢ do lodowki, aby ,pasztet” stezal.

SMIETANOWYM SOSEM JABEKOWYM

FR— p WINIART Zelatyne spozywcza namoczyé w niewielkiej iloéci wody.
Do rondelka wla¢ wode, do ktérej doda¢ CHEF Paste cytrynowa, doprawi¢ miodem
‘ lub cukrem i zagotowa¢, a nastepnie doda¢ starte jablko.

Do gotujacej sie wody z cytryna i jablkiem doda¢ namoczong zelatyne, zagotowac, a po
calkowitym rozpuszczeniu sie zelatyny rozla¢ do GN lub innego plaskiego naczynia.

Calos$¢ wstawic do lodowki i poczekaé do catkowitego stezenia.
Powstala galaretke pokroi¢ w kostke o bokach nie wiekszych jak 1 centymetr.

- | 3 Smietanke doktadnie wymiesza¢ z CHEF Pasta cytrynowa. Doda¢ obrane i pokrojone
, w drobng kostke jabtko. doprawi¢ do smaku szczypta soli i cukru.

o

| Jako dodatek do terriny §ledziowej oprocz sosu §émietanowego i galaretki jabtkowej
™ podawac np.: jajko przepidreze z majonezem i/lub ikrg tososiowa, czy plastrami
~ wedzonego lososia.

Calo$¢ dekorowaé galazkami $wiezego koperku.
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FILET Z SANDACZA W CHRUPIACYCH CHIPSACH
ZIEMNIACZANYCH Z WINNYM SOSEM 1 DODATKIEM

SMAZONEJ KAPUSTY WEOSKIEJ ORAZ PIECZAREK

Receptura na 10 porcji

Filety z sandacza ze skora 1500 g
Ziemniaki duze 300¢g
THOMY Combiflex 150 ml
Sol i pieprz bialy mielony

Szalotki 40g
THOMY Combiflex 10 ml
CHEF Fond w plynie drobiowy 600 ml
CHEF Fond rybny w pascie 408
CHEF Redukcja bialego wina w pascie 20g
Estragon suszony lub $wiezy 5¢
Masto 50 g

Sol i pieprz bialy mielony

Pieczarki $wieze 20-30 szt.
Masto 8og

Sol i bialy pieprz mielony

Kapusta wloska (zielone liscie) 700 g
Masto 70 g

Sdl i pieprz czarny mielony

69 | Papryka $wieza pieczona do posypania kapusty




FILET Z SANDACZA W CHRUPIACYCH CHIPSACH

Sposo6b przygotowania:

Filety z sandacza pokroi¢ w 2 centymetrowe paski, a nastepnie delikatnie posoli¢ i
ZIEMNIACZANYCHZ WINNYM SOSEM I DODATKIEM  [SSpSEN—"

: Ziemniaki obra¢ i nie plukac ani nie wkladaé¢ do wody, tylko pokroi¢ w bardzo cienkie
SMAZONEJ KAPUSTY WLOSKIEJ ORAZ PIECZAREK plasterki na maszynie do krojenia wedlin nastawiajac grubo$c¢ nie wieksza jak 0,5
mm.

Plastrami ziemniakow owina¢ kazdy pasek ryby, tak aby ziemniaki mozliwie jak
najszczelniej obtoczyly kazda porcje ryby z dwoch stron.

Smazy¢ na niezbyt rozgrzanym thuszczu THOMY Combiflex, tak aby usmazyla sie
ryba, a warstwa ziemniakéw z dwoch stron byta chrupiaca i nie spalona.

Drobno pokrojone szalotki zeszkli¢ na ttuszczu THOMY Combiflex.

Do zeszklonych szalotek wla¢ CHEF Fond w plynie drobiowy i dodaé¢
jednocze$snie CHEF Fond rybny w paScie wraz z estragonem.

Dokladnie wymieszaé i gotowaé na wolnym ogniu do momentu odparowania co
najmniej ¥4 objetosci.

Pod koniec gotowania dodaé CHEF Redukcje bialego wina w pascie i po
dokladnym wymieszaniu sos podnie$¢ na masle (,wkreci¢” miekki kawatek masta —
mieszac do chwili rozpuszczenia i polaczenia sie z sosem).

Doprawi¢ do smaku sola oraz pieprzem i ewentualnie przecedzié¢ przez stalowe geste
sitko.

Rybe podawac z przesmazong na masle, pokrojona w cienkie paseczki kapustg wloska
i przesmazonymi na masle calymi pieczarkami.

Potrawe posypac pieczona czerwona papryka pokrojona w kostke.







Sposob przygotowania:

CIE CA NA Cielecine wyluzowac i oczysci¢ z blon. Doprawic sola i CHEF przyprawa w pascie
z fermentowanym pieprzem. Spakowaé prozniowo i gotowac w 56°C przez okoto
PIJREE Z TOPINAMBURU pottorej godziny. Wystudzié¢, odpakowaé i owingé szynka parmenska.

Topinambur namoczy¢ w zimnej wodzie, po czym dokladnie umy¢ i wyplukaé
kilkukrotnie, aby pozby¢ sie brudu i piachu. Wlozy¢ do piekarnika na parowanie na
okolo 30-40 minut w 100°C. Przelozy¢ goracy topinambur do thermomixa, dolaé¢
przegotowang $mietanke i miksowaé do uzyskania jednolitej konsystencji. Pod
koniec miksowania doda¢ masto oraz doprawié sola i pieprzem. Przetrzeé przez sito.

W rondelku przygotowac karmel. Dola¢ CHEF Fond cielecy w plynie, zurawine
oraz konfiture i powoli gotowa¢ do rozpuszczenia karmelu i zredukowania o 30-40%.

Zredukowany sos przecedzié¢ przez sito. Doprawic sola i CHEF Redukcja
czerwonego wina i wina porto w pascie.

Ziemniaki pokroi¢ w bardzo cienkie plasterki. Przepluka¢ kilkukrotnie w zimne;j
wodzie w celu wyplukania nadmiaru skrobi. Osuszy¢ papierowym recznikiem i
smazy¢ partiami na rozgrzanym ttuszczu THOMY Combiflex. Odsaczy¢ na
papierze z nadmiaru thuszezu i posolic.

el

Cielecine odgrzac w piecu i wykroié¢ porcje. Podsmazyc¢ borowiki, doda¢ sparzony
jarmuz, doprawic solg i pieprzem.

~_ Natalerzu polozy¢ gorace purée, rozciaggnac na okolo zostawiajac w $rodku wolng
- przestrzen. Ulozy¢ centralnie cielecine i wokol niej rozsypac¢ grzyby z jarmuzem.

. ﬂ,rﬂ Danie udekorowac chipsami i listkami szczawiku.

Wyla¢ na $rodek porcje sosu.






Przygotowa¢ marynate z soli, cukru, posiekanego jalowca i dobrze ja wymieszac.

Sposob przygotowania:

COMBER Z JELENIA Z Jelenia oczysci¢ z blon i powiezi.

COULIS PORZECZKOWYM Oczyszczonego jelenia umiesci¢ w pojemniku wysypanym 1/3 ilo§ci marynaty, po czym
zasypac¢ pozostala mieszanka soli z cukrem.

I SZALOTKAMI Zasypanego jelenia skrapiamy wisniowka i wkladamy do lodéwki na 48 godzin.

Po 48 godzinach nalezy wyja¢ jelenia, doktadnie optukac pod zimna biezaca wodam, a
nastepnie osuszy¢ recznikiem papierowym.

Zamrozone porzeczki przelozy¢ do garnka, dodaé cukier i gotowac na ,wolnym ogniu” az
do zgestnienia powstalego syropu.

Pod koniec gotowania, gdy sos juz bedzie gestnial, doda¢ CHEF redukcje czerwonego
wina i wina porto w pascie, a nastepnie dtugo i dokladnie blendowa¢/miksowa¢ do
uzyskania jednolitej konsystencji.

Tak przygotowany sos coulis przetrzeé przez geste stalowe sito i wystudzié.

Szalotki obraé, pokroi¢ wzdtuz na poti rozdzieli¢ kazda warstwe.

Ocet, cukier, sol i rozmaryn gotowac razem az cukier sie rozpusci i lekko zagesci
marynate.

Pod koniec gotowania doda¢ CHEF Redukcje bialego wina w pascie dokladnie
rozprowadzi¢ i zalaé szalotki goraca marynata.

UWAGA! — dla lepszego efektu mozemy umie$cié je w torbie i spakowaé prézniowo w
lekko przestudzonej ale nadal cieplej marynacie.

Sposoéb podania:
Na talerzu rozciagamy sos, rozsypujemy pokruszony pumpernikiel i ktadziemy na nim

cienkie plastry jelenia. Na jeleniu oraz obok ukladamy szalotki i grzybki shimeji. Calosé
dekorujemy listkami musztardowca.







SASHIMI Z LOSOSIA Sposo6b przygotowania:

Lososia podzieli¢ na brzuch oraz grzbiet, a nastepnie uformowac¢ zwijajac ciasno w folie
spozywcza i umiesci¢ w lodéwce na kilka godzin.

Z EMUISJA Z IGSZONEGO Zagotowac wode z sokiem z kiszonego ogorka i rozprowadzi¢ CHEF Fond rybny w
-
OGORKA

pascie i CHEF paste cytrynowa.
Powoli gotujac dodaé zimne maslo pokrojone w kostke i stale mieszaé az do rozpuszczenia
i zageszczenia sosu. Do gotowego sosu przed podaniem doda¢ pokrojony szczypiorek.

UWAGA! — taki sos wymaga uzycia zaraz po przygotowaniu, poniewaz przy odgrzewaniu
istnieje duze ryzyko ,zwazenia sie”.

Olej oraz szczypiorek umieéci¢ w Thermomixie, ustawi¢ temperature 80°C, czas 7 minut i
mozliwie najwyzsze obroty. Tak przygotowany olej wystudzic i przecedzié przez sito, a
nastepnie przez papierowy filtr do kawy.

Sok z ¢éwiartki cytryny, zottko, musztarde potaczy¢ w misce, a nastepnie maltym
strumieniem dodawaé olej ciggle intensywnie mieszajac az do zgestnienia. Doprawié sola.

UWAGA! — wszystkie skladniki majonezu warto przygotowac wczesniej, aby byly w
temperaturze pokojowej co zapobiegnie ,zwazeniu sie”.

Ogorka pokroi¢ w cienkie dlugie plastry, a nastepnie w paski. Zamarynowac z oliwa i
sokiem z polowy limonki.

Zmiksowa¢ algi nori i przesiaé przez sito. Wycia¢ paski z ciasta francuskiego, posypac
przesianymi algami i piec w temp 160°C okoto 15-20 minut.

Sposéb podania:

Na talerzu ulozy¢ salatke z ogorka, na niej lososia i kawalki ciasta francuskiego.
Udekorowa¢ majonezem szczypiorkowym, krwawnikiem i groszkiem czepnym.
Przed samym podaniem wylac¢ na talerz emulsje.







CIEPLY MUS
CZEKOLADOWY

Sposob przygotowania:

Zagotowac Smietanke z cukrem i zdjaé ze zrédla ciepta. Dodaé czekolade i mieszaé do
polaczenia.

Doda¢ CHEF Redukcja czerwonego wina i wina Porto w pascie oraz bialka.
Miesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji.

Przela¢ mase przez sito a nastepnie do syfonu.

Wstawi¢ zakrecony syfon do cyrkulatora na 65°C na 40 minut.

Wyjac syfon z cyrkulatora i zmniejszy¢ temperature na 45°C.

Nabié syfon 2 nabojami N20 potrzasnac i wstawié znoéw do cyrkulatora.

Opali¢ pomarancze posypane cukrem.
Sposo6b podania:

Utlozy¢ na talerzu owoce udekorowac mieta i posypac liofilizatem.
Na $rodku talerza wycisna¢ mus z syfonu.






PIERO GI Z Sposoéb przygotowania:
Halibuta ulozy¢ na blache ,na plasko” (nie nakladac ryby na siebie), wlozy¢ do piekarnika
nagrzanego do 180°C na 15 minut. Szalotki pokroi¢ w drobna kostke, pokroi¢ koperek,

posieka¢ drobno kapary i pistacje. Wystudzonego halibuta pokruszy¢ palcami na drobne
kawalki. Polaczy¢ wszystkie skladniki farszu ze soba, wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solg

oraz pieprzem i schlodzi¢.

Wode z maslem oraz solg zagotowac a nastepnie zdjaé¢ garnek ze zrédla ciepla i mieszaé do
rozpuszczenia masla. Do duzej miski z maka wlaé goraca wode z mastem i wyrabiaé tyzka
(mozna to rowniez zrobi¢ w mikserze planetarnym). Gdy ciasto zacznie nam sie laczy¢ i
lekko przestygnie tak zeby nie parzyto w rece dodac¢ jajko oraz zottko i dalej wyrabiac az
stanie sie jednolite. Gotowe ciasto rozwatkowa¢, wykroi¢ krazki, nalozy¢ farsz i lepic.
UWAGA! — tak przygotowane ciasto ma tendencje do szybkiego wysychania, wiec nalezy je
przerabiac¢ od razu po przygotowaniu i pilnowac, aby byto doktadnie przykryte $cierka.
Pierogi gotowaé w osolonej wodzie do wyplyniecia.

UWAGA! — dla wzbogacenia smaku pierogi mozemy ugotowac¢ w wywarze rybnym na
bazie CHEF Fond rybny w pascie.

Podsmazy¢ w rondelku na thuszczu THOMY Combiflex pokrojone szalotki oraz
jalapeno. Doda¢ CHEF Fond skorupiakowy w plynie, MAGGI Pulpe
pomidorowa, otarta skore z limonki i sok.

Zagotowac, doprawié solg, cukrem i CHEF Redukcja bialego wina w pascie.
Przecedzic¢ przez sito. Gotujac na ,wolnym ogniu” dodaé¢ zimne masto pokrojone w kostke
i miesza¢ az do calkowitego rozpuszczenia.

Polowe talerza nakry¢ folia. Wyla¢ i rozchlapacé sos tyzka. Ulozy¢ pierogi.
Udekorowa¢ kawiorem, pokruszonymi pistacjami i szczytami kopru.







RURKI Z
KREMEM
WANILIOWYM

Make przesieka¢ dokladnie z zimnym mastem. Dodac¢ jajka i $mietane. Szybko zagnie$¢
rekoma do polaczenia wszystkich skltadnikow. Zawingé folie i schowaé do lodoéwki na kilka
godzin az stwardnieje.

Rozwaltkowac dlugie platy ciasta o grubosci okolo 0,5c¢cm i wykroi¢ z nich paski. Nawina¢
paski ciasta na foremki do rurek. Piec w 200°C okolo 5-6 minut.

Schlodzone mleko ze émietankg polaczyé¢ z NESTLE Docello Mus o smaku
waniliowym. Ubi¢ zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Przelozyé¢ do rekawa
cukierniczego i schowa¢ do lodowki.

Pomarancze ponakluwa¢ nozem i spakowa¢ préozniowo razem z pozostalymi skladnikami
purée. Wstawi¢ do cyrkulatora na 85°C na 4-5 godzin.

Przelozy¢ gorace pomarancze razem z powstalym syropem do Thermomixa i miksowaé do
uzyskania jednolitej konsystencji. Przetrzeé przez sito.

Qumkwaty pokroi¢ na pét. W rondelku zagotowaé wode z cukrem i sokiem z cytryny.
Gotowac okolo 3-5 minut az lekko zgestnieje. Spakowa¢ prozniowo qumkwaty z letnim
syropem.

Rozpuséci¢ na patelni masto. Wsypaé mleko w proszku razem z cukrem. Trzepaczka
polaczyt z rozpuszczonym mastem i rozbi¢ na mniejsze grudki. Podgrzewaé do uzyskania
zlotego koloru ciagle mieszajac.

Nadzia¢ rurki musem waniliowym. Ulozy¢ na talerzu purée z pomaranczy, rurki i
qumkwaty. Udekorowac caloé¢ palonym mlekiem i listkami melisy.



KURCZAK KUKURYDZIANY
NA TAGIATTELE Z CUKINI

I BOTWINKA
KARMELIZOWANA

Receptura na 10 porcji

Piers z kurczaka kukurydzianego 10 sztuk
MAGGI Przyprawa do mies 70 g
Cukinia 1000 g
Botwinka 5 peczkow
CHEF Redukcja bialego wina 508
CHEF Redukcja czerwonego wina 50 g
THOMY Combiflex 100 ml
Tymianek §wiezy 8og

So6l i pieprz czarny §wiezo mielony

Szalwia $wieza do dekoracji

Sposdéb przygotowania kurczaka:

Filety nacieramy MAGGI Przyprawa do mies oraz czarnym pieprzem i
tymiankiem, odstawiamy na 2h.

Na patelni rozgrzewamy ttuszcz THOMY Combiflex, obsmazamy filety z
dwoch stron.

Tak przygotowane filety wkladamy do nagrzanego piekarnika na 180°C na 20
minut.

Sposob przygotowania makaronu z cukinii:
Cukinie myjemy, nastepnie robimy z niej makaron na mandolinie.

Na patelni rozgrzewamy thuszcz THOMY Combiflex, dodajemy cukinie i
przesmazamy.

Na koniec dodajemy CHEF Redukcje bialego wina, doprawiamy solg i
pieprzem czarnym $wiezo mielonym.

Sposob przygotowania botwinki:

Botwinke myjemy, czy$cimy, odkrawamy liScie, przekrawamy buraki na polowki
wraz z fodygami.

Rozgrzewamy patelnie, dodajemy thuszcz THOMY Combiflex, nastepnie
obsmazamy botwinke dodajac na koniec CHEF Redukcje czerwonego wina
oraz sol.

Sposo6b podania:
Na plaski talerz nakladamy makaron z cukinii.
Na makaron wykladamy piers z kurczaka.

Dookola makaronu ukladamy botwinke i polewamy ja powstala emulsja z
czerwonego wina.

Uwaga! Do dekoracji uzywamy $wiezej szalwii.



SANDACZ Z SAY ATKA Z BOBU

Receptura na 10 porcji

Filet z Sandacza 1500 g
Béb 800 g
Pomidor koktajlowy 200¢g
CHEF Redukcja bialego wina 40 g
CHEF Przyprawa w pascie z czarnego czosnk
20g

CHEF Pasta cytrynowa 308
THOMY Combiflex 50 ml
Oliwa z oliwek extra vergine 30 ml
Koperek 1 peczek
Szczypiorek 1 peczek
Sél i pieprz czarny $wiezo mielony

Cytryna i mieta do dekoracji

Sposob przygotowania bobu:

Bob gotujemy z dodatkiem soli. Ugotowany bob przekladamy do miski i
obieramy z lupinek.

Do bobu dodajemy pokrojone pomidorki koktajlowe oraz posiekany
szczypiorek.

Oliwe z oliwek mieszamy z CHEF Przyprawa w pascie z czarnego
czosnku, przyprawiamy solg oraz §wiezo zmielonym czarnym pieprzem.

Spos6b przygotowania sandacza:
Sandacza myjemy, nacieramy sola i czarnym pieprzem.

Na patelni rozgrzewamy tluszcz THOMY Combiflex, smazymy
sandacza najpierw od strony skory, a nastepnie obracamy.

Pod koniec smazenia smarujemy CHEF Redukcja bialego wina od
strony miesa.

Sposob podania:
Rybe ukladamy na salatce w glebokim talerzu.
Dekorujemy cytryng oraz mieta.



Sposo6b przygotowania szparag:

RISOTTO ZE SZPARAGAMI Szparagi obieramy, myjemy, todygi kroimy, natomiast gléwki zostawiamy
w caloSci.

Spos6b przygotowania bulionu:

W garnku gotujemy wode, dodajemy WINIARY Bulion warzywny,
zagotowujemy.

Receptura na 10 porcji

Sposo6b przygotowania ryzu:

AT 21elone- 5DSCZKOW W garnku rozgrzewamy tluszcz THOMY Combiflex, dodajemy ryz,
wody Do przesmazonego ryzu stopniowo dolewamy wcze$niej przygotowany
Cebula 150 g bulion warzywny, gotujemy ok 10 minut, ciggle mieszajac.
Ryz Arborio 500 g Nastepnie dodajemy przygotowane szparagi, dodajemy porcje bulionu,
THOMY Combiflex 60 ml mieszajac przez kolejne 5 minut.
Parmezan tarty 150 Do<.iajemy redukcje CHEF Redukcje bialego wina i kolejna porcje
bulionu warzywnego.

WER () 100 g . . .

- : Po uplywie 20 minut dodajemy maslo oraz starty parmezan.
CHEF Redukcja bialego wina 508 D . C . .

oprawiamy do smaku solg i §wiezo zmielonym czarnym pieprzem.

Pomidorki cherry 30 sztuk
Bazylia do dekoracji Sposéb podania:
Sol i pieprz czarny swiezo mielony Na gleboki talerz nakladamy porcje rissoto.

Dekorujemy pomidorkami cherry po 3 sztuki na talerz oraz listkami
Swiezej bazylii.




PALECZKI Z KURCZAKA' W
SOSIE BBQ Z SAIATKA
Z. ARBUZA

Receptura na 10 porcji

Palka z kurczaka 3000 g
MAGGI Przyprawa do mies 8og
WINIARY Sos BBQ 2008
Arbuz 700 g
Ser Feta 200 g
Ogorek zielony 200 g
Mieta 1 peczek
CHEF Pasta cytrynowa 308
Oliwa z oliwek extra vergin 50 ml
Szczaw krwisty do dekoracji

Sol, pieprz czarny Swiezo mielony

Sposo6b przygotowania kurczaka:

Patki z kurczaka czyScimy i myjemy, czarnym $wiezo zmielonym
pieprzem oraz MAGGI Przyprawa do migs.

Przyprawionego kurczaka zalewamy WINIARY Sosem BBQ i
mieszamy.

Tak zamarynowane mieso odkladamy do lodowki na 24 godziny.

Do nagrzanego piekarnika do 170°C wkladamy palki z kurczaka,
pieczemy przez 20 minut, nastepnie zmniejszamy temperature do 150°C i
pieczemy przez kolejne 20 minut.

Sposo6b przygotowania salatki:
Arbuza kroimy w kostke, usuwamy wszystkie pestki.
Fete kroimy w kostke i dodajemy do arbuza.

Ogorek kroimy na mandolinie w cieniutkie paseczki i dodajemy do
pokrojonego arbuza i fety.

Salatke doprawiamy oliwg z oliwek, CHEF Pasta cytrynowa, sola i
Swiezo mielonym czarnym pieprzem oraz posiekang $wiezg mieta.

Sposob podania:
Na plaski talerz nakladamy salatke z arbuza, nastepnie palki z kurczaka.
Do dekoracji uzywamy lisci szczawiu krwistego.



POLEDWICZKA WIEPRZOWA
ZIOLOWEJ PANIERCE Z

Receptura na 10 porcji

Poledwiczka wieprzowa

Bulka tarta

Natka pietruszki

Kolendra
Tymianek
Maslo

Ziemniaki

1600 g
220 g

1 peczek
1 peczek
1 peczek
100 g

1000 g

CHEF Przyprawa w pascie z czarnym czosnkiem 40 g

Smietanka 30%

Maslo

CHEF DEMI GLACE w plynie
CHEF Redukcja czerwonego wina
THOMY Combiflex

Szalotka

Mini marchewka Swieza
SOl i pieprz czarny
LiScie tymianku, li$cie nasturcji

40 ml
408
500 ml
308
40 g
408

20 sztuk

Sposob przygotowania panierki:
Butlke tarta miksujemy na wysokich obrotach z natka pietruszki, tymiankiem i kolendra
do uzyskania pudru. Przesiewamy przez sito.

Sposob przygotowania poledwiczki:

Poledwiczke myjemy, czy$cimy z blon, doprawiamy sola i czarnym pieprzem.
Rolujemy w celu nadania ksztaltu i zawijamy w folie spozywcza, wakujemy.
Gotujemy poledwiczke sous vide w temp 58°C przez 55 minut.

Po obrdbce poledwiczki w cyrkulatorze, na rozgrzang patelnie dodajemy tluszcz THOMY
Combiflex iobsmazamy z kazdej strony, nadajac jej kolor.

Finalnie dodajemy masto i bastujemy mieso.

Tak przygotowane poledwiczki odktadamy na 2/3 minuty.

Nastepnie mieso obtaczamy w przygotowanej wezeéniej ziotowej panierce.
Sposob przygotowania puree:

Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie do miekkosci.
Ugotowane ziemniaki przecieramy przez sito.

Puree przekladamy do garnka. Na malym ogniu przy uzyciu lopatki silikonowej, wtlaczamy do
ziemniakow maslo, én.ue'tankc;1 i CHEF przgprawe; w pascie z czarnego czosnku wszystko
mieszamy do uzyskania jednolitej, gladkiej konsystencji.

Sposob przygotowania sosu:

Do rotz;grzanego rondelka dodajemy tluszcz THOMY Combiflex oraz szalotke, szklimy przez 2/3
minuty.

Wlewamy CHEF Demi Glace i redukujemy sos do 1/3 objetosci.

Calos¢ przecedzamy przez sito.

Dodajemy CHEF Redukcje czerwonego wina, zagotowujemy.

Sos $ciggamy z palnika, wttaczamy maslo za pomoca r6zgi, doprawiamy solg i $wiezo zmielonym
pieprzem.

Sposob przygotowania mini marchewek:

Mini marchewki pluczemy, gotujemy w osolonej wodzie 7 do 10 minut.

Ugotowane marchewki opalamy palnikiem.

Sposob podania:

Na Srodku duzego plaskiego talerza nakladamy puree, nastepnie wykladamy poledwiczke,
dekorujemy opalong mini marchewka po 2 sztuki na talerz.

Usmazone poledwiczki polewamy sosem z czerwonego wina.
Calos¢ dekorujemy gatazkami Swiezego tymianku lub li$émi nasturcji.



DESER TRUSKAWKOWY
a la TIRAMISU

Receptura na 10 porgcji

NESTLE Docello Mus waniliowy
Smietanka 30%

Mleko 3,2 %

CHEF Pasta cytrynowa

Biszkopty

Kawa espresso

Truskawki

Cukier brazowy

LION Posypka

Mieta do dekoracji

Sposo6b przygotowania Tiramisu:

Do wysokiego naczynia wlewamy mleko oraz $mietanke,
dosypujemy NESTLE Docello Mus waniliowy.

Miksujemy skladniki, gdy mus bedzie juz gestnial dokladamy
CHEF Paste cytrynowa oraz potowe porcji kawy.

Uwaga! Kawa musi by¢ zimna.
Sposob przygotowania dodatkow:

Truskawki pluczemy, czyScimy i kroimy na male kawalki,
posypujemy je cukrem brazowym, odstawiamy do momentu, az
puszczg sok.

Biszkopty moczymy w pozostatej porcji kawy.

Spos6b podania:
Do pucharka nakladamy biszkopty, nastepnie porcje musu, kolejno
nakladamy truskawki wraz z powstalym syropem i pozostaly mus.

Tak podany deser dekorujemy LION Posypka oraz listkami
Swiezej miety.



CREME BRULEE
Z RABARBAREM

Receptura na 10 porgcji

NESTLE Docello Creme Brulee
Mleko 3,2%

Smietanka 30%

Cukier brazowy

Rabarbar

CHEF Pasta cytrynowa

CHEF Redukcja czerwonego wina
Lody waniliowe

Swieza mieta do dekoracji

200g
750 ml
750 ml
250 g
500 g
508
508

10 galek

Sposob przygotowania masy z rabarbaru:
Rabarbar czy$cimy, myjemy, kroimy na drobne kawalki.

Wszystkie skladniki przekladamy do garnka, zasypujemy 150g cukru i
postawiamy na malym ogniu od czasu do czasu mieszajac. Po okolo 20
minutach dodajemy CHEF Redukcje wina czerwonego i gotujemy
przez 5 minut.

Przy pomocy blendera rabarbar miksujemy do zgestnienia.
Powstala mase przekladamy do sufletowki lub maty silikonowe;j.
Sposo6b przygotowania Creme Brulee:

Do rondelka wlewamy mleko oraz $§mietanke, dodajemy NESTLE
Docello Creme Brulee, zagotowujemy.

Po zdjeciu z palnika dodajemy CHEF Paste cytrynowgq i mieszamy.

Sposob podania:

Do sufletowek wlewamy przygotowang mase z rabarbaru.

Na mase z rabarbaru wylewamy przygotowany Creme Brulee.

Po zastygnieciu, zasypujemy Creme Brulee pozostalym bragzowym cukrem
i przy uzyciu palnika karmelizujemy cukier.

Do dekoracji deseru uzywamy gatki lodow i $wiezej miety.



CREATIVITY NEVER RESTS



