MENU EVENTOWE
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SEZON EVENTOWY?
GOTUJ SIE Z BIDFOOD!

Sezon eventowy rusza petng parg, a my mamy dla Ciebie gotowe rozwigza-
nia, ktore taczag smak, styl i tatwosc serwisu. W Bidfood doskonale wiemy,
ze dobre menu to nie tylko jedzenie - to czes¢ scenariusza wydarzenia, ktore
ma zaskakiwac, zachwycac i by¢ proste w realizacji. Dlatego przygotowali-
smy propozycje dan i kompozycji, ktore sprawdza sie w kazdej formule-
od kameralnych przyjec i imprez okolicznosciowych, przez konferencje, az po
eleganckie bankiety i tematyczne bufety.

Nasze rozwigzania:
« Swietnie wygladajg i jeszcze lepiej smakujg,
* pozwalajg szybko i sprawnie obstuzy¢ gosci,

» sg elastyczne i gotowe do modyfikacji,
* pomagajg kontrolowac koszty i minimalizowac straty.

W e-booku znajdziesz przepisy, ktore utatwig planowanie i realizacje kazdego
eventowego menu. Postaw na sprawdzone produkty i twérz kompozycje,
ktore robig wrazenie - bez kompromisow i bez zbednego stresu.

Wyprdobuj nasze propozycje i gotuj sie na sezon z Bidfood!

SPRAWDZ
OFERTE!



/ KURCZAKA ZE SZPINAKIEM,
RAVIOLI Z ZIEMNIAKIEM | POREM

(1 PORCJA)

SKEADNIKI

* Rolada z kurczaka ze szpinakiem
sous vide Banguet 160 g

» Ravioli ziemniak ricotta z porem
rzemieslnicze La Fileja 100 g

» Por swiezy 80 g

» Masto Polskie 83% tt. 30 g

PRZYGOTOWANIE

1. Rolade pokrdj i podgrzewaj przez 12 minut
w piecu z funkcjg z pary w 165°C.

2. Por pokrdj, obtocz w mace i usmaz na gtebo-
kim ttuszczu.

3. Ravioli gotuj w osolonej wodzie przez 4 minuty,
nastepnie przetdz na patelnie na palone
masto.

4. Na talerzu utdz plastry rolady obok ravioli,
catos¢ polej mastem z patelni i udekory;
chipsem z pora.
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WIEPRZOWA Z CZARNA
SOCZEWICA, MINI MARCHEWKA
| PUREE MARCHEWKOWYM

(1 PORCJA)

SKEADNIKI

* Rolada wieprzowa z boczkiem,
czosnkiem niedzwiedzim sous vide
VAC Banqguet 160 g

» Soczewica czarna Grano 40 g

* Marchew mini $wieza 40 g

» Marchew $wieza 50 g

PRZYGOTOWANIE

1.

Rolade pokroj i podgrzewaj przez 12 minut
w piecu z funkcjg pary w 165°C.

Marchew ugotuj w mleku, dopraw i przetrzyj,
dodajgc masto.

Mini marchewki obierz, ugotuj i przetdz
na patelnie z mastem.

Soczewice ugotuj do miekkosci.
Podsmaz cebule, drobno pokrojony czosnek,
startg marchewke i ugotowang soczewice,

dodaj odrobine bulionu.

Catos¢ udekoruj mikrolisémi lub listkami
botwiny.
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MEZZ1 RIGATONI
Z SALSICCIA FRESCA
| GRANCREMA DI PEPERONI

(1 PORCJA)

SKEADNIKI

« Mezzi rigatoni jajeczne La Fileja 60 g

« Salsiccia Veneta Sant’Orso 100 g

» Pomidorki koktajlowe 60 g

» Pulpa pomidorowa Ristoria 100 g

* Krem paprykowy tagodny
Grancrema di Peperoni Ginos 30 g

« SOl i pieprz - do smaku

» Grana Padano 20 g

» Natka pietruszki (posiekana) 5 g

« Wino biate do gotowania 100 ml

PRZYGOTOWANIE

1.

Pomidorki koktajlowe przekrdj na potowki.
Salsiccie wyjmij z ostonek i rozdrobnij na mate
kawatki.

Na rozgrzang patelnie wrzu¢ kawatki salsicca
fresca i smaz, az sie zarumienig. Nastepnie
dodaj pomidorki koktajlowe i podsmaz przez
okoto 2-3 minut.

Dolej biate wino na patelnie az odparuje
(okoto 1-2 minuty). Dodaj pomidory pelati,
pulpe pomidorowa oraz krem paprykowy
tagodny Grancrema di Peperoni. Catos¢ gotuj
na srednim ogniu przez 10-12 minut, az sos
zgestnieje. Dopraw solg i pieprzem do smaku.

Ugotuj makaron Mezze Rigatoni w osolonej
wodzie zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
Odcedz makaron, zostawiajac odrobine wody
z gotowania (ok. 50 ml). Nastepnie dodaj
makaron do sosu oraz dodaj wode z gotowa-
nia i doktadnie wymieszaj (okoto 1-2 minut).
Catos¢ wytdz na talerz.

Posyp drobno posiekang wczesniej pietruszka,
zetrzy] ser Grana Padano. Udekoruj listkami
Swiezej bazylii.
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STINCO DI MAIALE NA GNOCCHI

(1 PORCJA)

SKEADNIKI

» Golonka Stinco di Maiale ok. 650 g
* Glazura miodowa 50 g
» Gnocchi 150 g
* Masto 20 g
* Sos demi-glace 80 g
« Smietanka 34% inBianco 50 g
» Gatka muszkatotowa 1 g
» Natka pietruszki (posiekana) ok. 5 g
» SOl, pieprz do smaku
» Satatka na bazie ziot,
pomidorkow koktajlowych
* Oliwa z oliwek 20 g

Marynata:

» Miod kwiatowy

» Musztarda francuska

» Ocet jabtkowy

» S0S sojowy jasny

» /3bek czosnku

* Pieprz, papryka wedzona,
tymianek - do smaku

Wymieszaj wszystkie sktadniki do
uzyskania jednolitej konsystencii.
Glazura powinna by¢ gesta i lekko
lepka.

PRZYGOTOWANIE

1. Golonke wieprzowa wyjmij z opakowania. Nastepnie
natéz pedzelkiem wczesniej przygotowang glazure
miodowa.

2. Piecz w temperaturze 210°C okoto 15 minut,
az glazura sie skarmelizuje.

3. W rondelku podgrzej demi-glace, dodaj $mietanke,
masto oraz przypraw gatka muszkatotowg oraz
dopraw swiezo mielonym pieprzem. Gotuj catosc
do uzyskania jednolitej, aksamitnej konsystencii.

4. Gnocchi ugotuj w osolonej wodzie zgodnie z
instrukcjg, nastepnie odcedz i lekko podsmaz
az sie lekko zarumienia. Kolejno wytdz na talerz
sos demi-glace i gnocchi.

5. Golonke umies¢ na wczesniej przygotowang
satatke na bazie ziét i pokrojonych pomidorkow
koktajlowych skropionych oliwg.
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/ OWCZA RICOTTA | PISTACJAMI

SKEADNIKI

» Korpusy cannoli duze
Domenico Mascolo

» Pasta pistacjowa 80 g

 Biata czekolada 100 g

Zel Yuzu:

» Puree yuzu 150 g
» Cukier 60 g

* Agar 3 g

Masa:

* Ricotta 500 g

* Mascarpone 150 g

e Zest z pomaranczy

« Smietanka (opcjonalnie)
« Siekane pistacje

PRZYGOTOWANIE

1. Rozpusc czekolade z pasta w kapieli wodnej lub
kuchence mikrofalowej. Przesmaruj nig korpusy
cannoli, a nastepnie schtodz.

2. Wszystkie sktadniki wymieszaj i zagotuj.
Nastepnie ostudz az do powstania konsystencji

galaretki. Zblenduj.

3. Szprycuj niewielka ilos¢ do przygotowanych
wczesnie) korpusow.

4. Wszystkie sktadniki (oprocz pistacji) doktadnie
wymieszaj

5. Szprycuj krem w gotowe przesmarowane korpusy
z zelem yuzu.

6. Boki deseru obsyp siekanymi pistacjami.

Przepis Marty Staszel -
cukiernika z wieloletnim doswiadczeniem
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NAPOJE
1 KOKTAJLE

Poznaj receptury, ktoére
zachwyca Twoich gosci.

Pobierz katalog

KOKTAIJLE

Poznaj receptury, ktare zachwyca Twoich gosci






