e abirans Skills Slovakia

SLOVENSKY ¢
ZVAZ KUCHAROV o
A CUKRAROV Gast

SLOVAK CHEFS gl
ASSOCIATION Skalls SIVERT

Siov )

s Skills Slovakia

JE;

SLOVENSKY.
ZVAZ KUCHAROV
A CUKRAROV Gastro

SLOVAK CHEFS
ASSOCIATION skills Slovakia

Siov P N

=

Receptura sutazného pokrmu
kuchar 2020/2021

Meno, priezvisko: Adam Tvrdy
Nazov skoly, adresa: Hotelova akadémia Hlinska 31, 010 01 zilina

Nazov jedla: PInena rolddka zo pstruha jemne parena na tokajskom vine so zeleninovym pyré, tlacené
zemiaky s espumou z kyslého mlieka, rybacia kroketka , silny bisk z rybacich kosti

Ingrediencie: pstruh, olej, brav¢.mast, safran, vajcia, struhanka, sol, koriandr, kopor, maslo, citron, b,
vino, ¢. vino, zmes zeleniny( korenova zelenina, cuketa, tekvica), paradajkovy pretlak, salotka,
zemiaky fenikel, krys. cukor, zakysanka, zelatina, farebna repa, hl. muaka, praskovy cukor, koncentrat
z citrusovych plodov, mix mikro byliniek

Kalkulacia (4 porcie): pstruh- 1400g, olej-40g, bravé.mast-40g, safran-0,05, vajcia-80g, strahanka-
80g, sol-4g, koriander- 0,2g képor-0,2g, maslo- 100g, citrén- 20g, b, vino-200g, ¢. vino- 200g, zmes
zeleniny( koreriova zelenina, cuketa, tekvica)- 300g, paradajkovy pretlak-25g, salotka- 50g, zemiaky-
200g, fenikel- 200g, krys. Cukor-20g, zakysanka- 200g, Zelatina- 8g, farebna repa- 120g, hl. muka-
409, praskovy cukor- 20g, koncentrét z citrusovych plodov-20g, mix mikro byliniek

Postup (popis):

Pstruha vyfiletujeme , z odrezkov rybacieho masa pripravime fas ktorou filetu naplnime- zmes
zeleniny vlozime do sklenenej misy spolu s bylinkami, podlejeme vinom a vlozime do konvektomatu.
Z takto udusenej zeleniny pripravime jemné pyré. Uvarené zemiaky popucime spojime s orestovanou



salotkou, pridame kopor a vlozime do formicky- zapecieme, z odrezkov masa pripravime kroketku,
ktoru vyprazime, z rybacie kosti upecieme, vlozime do silného cibufovo- zeleninového zakladu
podlejeme vinom- pripravime silny bisk, s pomocou easy flase pripravime espumu z kyslého mlieka,
dekorujeme orestovanou zeleninkou, ¢erstvymi bylinkami a koriandrovym pestom.



Datum: ..23.11. 2020










