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LOSOSOVA KREMOVA POLIEVKA

Kremova polievka lososove] chuti a farby DOBA VARU

5min.

Vyhody a kulinarske zaujimavosti | 0SOSOVA krémova polievka
e \/ysokokvalitné vstupné suroviny

¢ Lahka manipulacia pri davkovani S pOéI’I’Ovaﬂym |OSOSC)m

e Skladujte v suchu pri izbovej teplote — zostava
krémova konzistencia
e \/Sestranné vyuzitie: polievka, omacka, zapekany pokrm
* Mozno schladit Sokom 250 g Lososova krémova polievka Vitana, 2000 ml
voda do polievky, 220 ml mlieko do polievky, 2 g

Odporti&ané kulinérske tipy kopor Cerstvy, 300 g losos Cerstvy, 20 g rastlinny
olej na vymazanie, 10 g Natur Vegeta Vitana

Surovinova kalkulacia na 10 porcii,
objem 1 porcie — 270 ml

¢ Obohatte viozenim peceného alebo udeného lososa

* Pridajte zeleninu ako zaujimavu polievkovu viozku Lososovu krémovu polievku pripravime podla
(Gerstvu, sterilizovanu, mrazend, susenu) névodu, priddme nasekany kopor. Cerstvého

¢ Doplrite minitoastami, kruténmi, smazenym hraskom lososa nakrajame na hrubsie platky, polozime

* Pridanim r6znych byliniek alebo korenia vytvorte na vymastenu gastronadobu, okorenime
rozlicné variacie vegetou a upravujeme v konvektomate

* /nizenim obsahu tekutiny skuste pripravit na kombinovanej prevadzke pri 140 °C
labuznicku omacku asi 10 minut. Maso rozdelime na porcie

¢ \/yraznym znizenim obsahu tekutiny vyuzite a pri servirovani vkladame do hotovej polievky.
pri zapekani a gratinovani Zdobime vetviCkou kopru.




L AHODNE OMACKY

DEMI GLACE

Hladka, mierme zahustena Stava intenzivne] masovej chuti

1,

Vyhody a kulinarske zaujimavosti

e\/yrazna chut po telacom mase
e Nepostradatelny pri praci s konvektomatom
* Siroké a kreativne vyuzitie v mindtkovej
a teplej kuchyni
e Pokrmy mozno schladit Sokom

Odpordcané kulinarske tipy

e Zaklad na pripravu dalSich druhov Stiav a omacok

e Pouzite na ,posilinenie” réznych vypekov

e Pridanim rozlicnych byliniek alebo korenia
vytvorte rozmanité variacie Stiav

¢ Pouzite k roznym druhom masa (telacie,
hovéadzie, bravCove, divina, hydina atd')

e \/yuzite pri priprave domacej i medzinarodne;
kuchyne

¢ Ziemnite smotanou, bylinkovym maslom

¢ Ochutte alkoholom — brandy, madeira, portské

1 min.
DOBA VARU

Medailonky z hovadzieho méasa
na cesnaku So zemiakovym
pyré a restovanou zeleninou

Surovinova kalkulécia na 10 porcii, hmotnost 1 porcie — 430 g,
z toho 75 g mésa

1000 g hovadzi krk, 20 g sol, 1 g Korenie Cierne mleté Vitana,
50 g olgj rastlinny na opecenie masa, 100 g Demi glace Vitana,
1200 ml voda do Stavy, 30 g Cesnak suseny mlety Vitana, 50 ml
voda do cesnaku. Restovana zelenina: 300 g cuketa, 300 g Zlta
paprika, 300 g Cervena cibula, 40 g olivovy olej, 10 g Natur Vegeta
Vitana. Priloha: 200 g Zemiakové pyré Vitana, 1300 ml voda 80 °C
do pyré, 4 g sol, 35 g maslo

Z masa nakrajame vacsie medailénky — 2 ks na porciu, osolime,
okorenime a sprudka opecieme na panvici z oboch stran. Opecené
maso aj s vypekom déame do gastronadoby, viozime do vyhriateho
konvektomatu a tepelne upravujeme na kombinovanej prevadzke
pri 140 °C asi 120 minut domékka. Demi glace pripravime podla
navodu (o vypek z mésa znizime tekutinu potrebnu na pripravu
Stavy). Ochutime vopred namocenym cesnakom a varom
zredukujeme do potrebnej konzistencie. Restovana zelenina:
Zeleninu ocCistime, nakrdjame a orestujeme na olivovom oleji.

Po orestovani zeleninu premieSame a ochutime vegetou.

Priloha: Zemiakové pyré pripravime podla navodu.
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Kralovska kuchyna

LOSOSOVA . W DEMI R

; . . 101 .
KREMOVA POLIEVKA 1 NAVARNOST. GLACE NAVARNOST

Krémova polievka lososovej ] ‘ Hladkéa mieme zahustena Stava
chuti a farby 1,15 kg intenzivngj masovej chuti

HUBOVA | [~ BURGUNDSKA

KREMOVA POLIEVKA SO SLANINOU 1 I OMACGKA

Zahustena polievka s klskami [ . Tehlovohneda omacka sladkastej,
hub a slaniny H]@'fqgs . jemne kyslej chuti

SPARGL.OVA | R HOLANDSKA

131

KREMOVA POLIEVKA : { S OMACKA

Krémova polievka Sparglovej
farby a chuti

POROVA

KREMOVA POLIEVKA

Mierme zahustena polievka
smotanovej farby s kuiskami péru

RYBIA

KREMOVA POLIEVKA

Krémova polievka s prijemnou
chutou ryb

PARADAJKOVA

KREMOVA POLIEVKA

Krémova polievka paradajkovej
farby a chuti

SAMPINONOVA
KREMOVA POLIEVKA

Krémova polievka s chutou
Sampinonov

Svetlozlta omacka maslovomliecnej,
jemne kyslej chuti

HUBOVA

OMAGKA Z KURIATOK A SAMPINONOV

Hubova oméacka s kuskami
Sampinonov a kuriatok

STEAKOVA

OMACKA SO ZELENYM KORENIM

Lahodna omacka hnedej farby
s kuskami zeleného korenia

SIPKOVA
OMACKA

Hladka omacka sytej Sfokovej
farby a sladkokyslej chuti

VITANA SLOVENSKO, s. r. 0., divizia Food Service, Q &g
¢len medzinarodnej skupiny Rieber & San Rleber
tel.: 033/59 11 129 —
e-mail: food.service@vitana.sk food service
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