Gotuj sie
a Swieta!

Pomysty, praktyczne wskazowki
/ inspiracje dla gastronomii




Jak przygotowac
sie na Swieta.
Praktyczny przewodnik

Sprawdz
nasza
Swiagteczna
oferte!

Swiateczny okres to dla gastronomii czas intensywnej pracy,
ale takze ogromna szansa na przyciagniecie gosci i zbudowanie
wyjatkowego doswiadczenia kulinarnego. Ten e-book powstat,
aby utatwic¢ Ci przygotowania — dostarczy¢ praktycznych
rozwigzan, inspiracji oraz wiedzy, ktérag mozesz wykorzystac
od razu w swoim lokalu.

Znajdziesz tu sprawdzone wskazowki dotyczace organizacji
Swiatecznych przyjed, inspiracje kulinarne od szeféw kuchni
Akademii Bidfood oraz zestaw receptur - od klasycznych

po wykwintne — ktére pomoga Ci stworzyc¢ atrakcyjne

i efektywne menu. Dowiesz sie réwniez, jak dobierac wino

i napoje bezalkoholowe, aby budowac spdjne, harmonijne
pairingi, nawet gdy nie masz pod rekg sommeliera. Dodatkowo
przygotowalismy praktyczne porady marketingowe, ktdre
wespra Cie w promocji swigtecznej oferty i wzmocnieniu relacji
z klientami.

Wszystko po to, abys mogt zyskac czas, odcigzyc zespot
i zaproponowac swoim gosciom Swieta na najwyzszym
poziomie — w smaku, jakosci i doswiadczeniu.




Grzegorz
Jurus,

Koordynator kategorii
hotele i cateringi:

Okres swigteczny w gastronomii to moment
wyjatkowo intensywny, wymagajacy od
zespotéw kuchennych nie tylko doskonatej
organizacji, lecz takze skutecznego zarzadzania
czasem i zasobami. W Bidfood od lat obserwujemy,
jak wiele moze zmieni¢ wtasciwy dobdr produktow
skrojonych na miare potrzeb profesjonalnej kuchni.
Wysokiej jakosci rozwigzania convenience — od mies

i ciast, przez premium mrozone pieczywo, po tradycy-
jne pierogi, uszka czy zupy — pozwalajg przygotowac
oferte na najwyzszym poziomie, bez kompromisu w
zakresie smaku czy standardu serwisu. To produkty,
ktore realnie odcigzaja personel w najbardziej wy-
magajacym okresie roku, jednoczesnie gwarantujac
gosciom autentyczng, Swiateczng jakos¢. A kazdy szef
kuchni doskonale wie, jak dzieki wtasnym dodatkom

i autorskiej prezentacji nadac tym potrawom indy-
widualny, charakterystyczny dla lokalu styl.

Pawel
Fajfrowski,

Executive Chef
Akademii Bidfood:

W dobrze skomponowanym menu swiate-
cznym powinny na pewno znalez¢ sie ryby.

| to wcale nie wyszukane, a takie, ktére ludzie dobrze
znaja - dorsz, okon, tosos. Mozna tez postawic na
owoce morza, ale réwniez te najbardziej popularne,
np. krewetki. Kluczem jest klasyka, bo to ona, jak pod-
powiada moje doswiadczenie, jest najbardziej pozada-
na. Satatka jarzynowa, karp, $ledZ pod pierzynka czy
korzenny, schab ze sliwka lub pasztety - klasyczne
menu w dobrym wydaniu to zawsze sprawdzone
rozwigzanie.



Poznaqj piec ztotych zasad
doboru wina i napojow
bezalkoholowych

do swigtecznego menu.

Buduja one spdjny schemat: zaczynaj od intensywnosci,
kontroluj kwasowosc i teksture, mysl ,sosem”, a nastepnie
przeno$ te same reguty na napoje bezalkoholowe, aby kazdy
gosc — niezaleznie od preferencji — dostat swigteczny pairing na
poziomie.




1. Dopasuj ,wage”
trunku do ,wagi”
potrawy.

Delikatne dania lubig lekkie
wina. Potrawy ze S$mietang,
ciemnymi sosami, dojrze-
wajacymi serami czy pie-
czonymi/smazonymi  mie-
sami potrzebuja win o wyra-
zniejszej  strukturze.  Jesli
do wielu dan ma by¢ jedno
wino, wybierz styl mozliwie
neutralny, ktory niczego nie
zdominuje.

2. Postaw na kwasowos¢
przy ttustych, stonych

i owocowo-morskich
akcentach.

Wysoka kwasowos¢ ,,czysci”
podniebienie i podbija smak
— stad niezawodny duet os-
tryg z wytrawnym winem
musujgcym oraz rekomen-
dacje  wysokokwasowych
bieli (np. sauvignon blanc,
riesling) do owocow morza
czy homara.

3. Dobieraj napdj do sosu
i techniki obroébki,

nie tylko do gtéwnego
sktadnika.

To, co ,niesie” smak (sos
maslany, S$mietanowy, po-
midorowy; smazenie  vs.
gotowanie), czesto waznie-
jsze jest od samego pro-
duktu. Np. matze chtona
przyprawy i sosy, wiec do-
bieraj styl wzmacniajacy,
a nie przykrywajacy delika-
tnos¢ potrawy.

4. Wykorzytaj
musowanie i strukture
jako narzedzia.

Babelki daja kontrast tekst-
uralny i Swiezo$¢ — Swietne
na aperitif i do dan o gladkiej
lub ttustej strukturze (np.
ryby, przystawki). Serwuj
w odpowiedniej tempera-
turze, aby zachowac rzeskos¢
i balans.

5. Zbuduj propozycje
NoLo wedtug tych
samych zasad.

Tworz bezalkoholowe
»odpowiedniki” win:

» do dai tlustych/ston-
ych  wybieraj  napoje
o wyraznej kwasowosci
i/lub musowaniu (toniki
premium,  shrubsy/cor-
diale na bazie octow owo-
cowych, kombucha, wody
musujgce z twistem cytru-
sowym);

* do dan z nutg umami
(grzyby, kapusta) siegaj
po napary/herbaty z lekka
goryczka i taning (oolong,
czarna herbata), podawane
w kieliszku do wina;

= utrzymuj wlasciwg tem-
perature serwisu i es-
tetyke podania — tak jak
przy winie — bo wptywa to
na odbior smaku.




Jak skutecznie promowac
oferte swigteczng
w gastronomii?

Swieta to okres wyjatkowo intensywny dla branzy gastro-
nomicznej - klienci szukaja nie tylko smakdw, ale rowniez
atmosfery i okazji. Wtasciwa promocja oferty sSwigtecznej
pozwala wyrdznic lokal, przyciggnac gosci i zbudowac
pozytywny wizerunek — oto zestaw sprawdzonych dziatan,
ktore mozesz wdrozy¢ od zaraz.



Specjalne menu
sSwiateczne z korzyscia
dla klienta

Stworz oferte Swiateczng - np.
kolacje wigilijng, degustacyjne da-
nia sezonowe — i potacz jq z kon-
kretng korzyscig - dodatek gratis
(np. ciastko, pierniczek, stoik kon-
fitury), promocja ,drugi positek
gratis przy wiekszym zamodwie-
niu” lub znizka dla tych, ktérzy
wczesniej zarezerwujg stolik lub
catering. Takie zagranie zwieksza
wartos¢ oferty w oczach klienta
i sprawia, ze wybiera wtasnie Twdj
lokal.

Swiateczna oferta
cateringowa

W  okresie przedswiatecznym
wiele firm i grup organizuje spot-
kania poza lokalem - to szansa na
rozszerzenie kanatéw sprzedazy
poprzez ustuge cateringu S$wig-
tecznego. Zgtos swéj lokal
w branzowych katalogach Ilub
platformach (np. skierowanych
do firm) - dzieki temu twoja ofer-
ta dotrze do tych, ktérzy szuka-
ja gotowych rozwigzan na wigilie
lub spotkanie swigteczne.

Aktywnos¢ w mediach
spotecznosciowych
- buduj relacje

Obecnos¢ w social mediach to
dzis obowiagzek. Ale zamiast jed-
nej, standardowe] Swigtecznej
wiadomosci — wykorzystaj uni-
kalne i angazujace tresci — zdjecia
od lokalnych dostaw, z zespotem
kuchni, z przygotowan. Mozesz
takze publikowac krétkie porady
kulinarne lub ,kulisy” swigtecznej
kuchni - to buduje zaangazowa-
nie i podkresla autentycznosc
Twojej marki.




Kartka dla statych
klientéow

Nie zapominaj o relacjach z tymi,
ktorzy juz sg z Toba. Wysytka swig-
tecznej kartki — tradycyjnej lub ele-
ganckiej elektronicznej — do statych
klientéw to prosty gest, ktory buduje
lojalnos$¢ i wizerunek. Taki persona-
lizowany akcent wyréznia Cie na tle
konkurencji i utrwala marke w sSwia-
domosci odbiorcow.

Akcje spoteczne -
dzielenie si¢, budowanie
wizerunku

Okres swiateczny to takze «czas,
kiedy wartosci takie jak wspdlnota
i dzielenie sie sg szczegdlnie istotne.
Zorganizuj kolacje charytatywna
lub akcje ,Swieta dla zwierzakow”
- jesli Twdj lokal jest przyjazny
dla zwierzat, przygotuj specjalne
ciasteczka dla pupili. Tego rodza-
ju dziatania poprawiaja wizerunek,
generujg pozytywne relacje z lokalna
spotecznoscia i czesto sg szeroko ko-
mentowane w mediach lokalnych.

Podsumowanie:

Promocja oferty Swiagtecznej w gas-
tronomii wymaga zaplanowanego
dziatania - ale nie musi by¢ skom-
plikowana. Kluczem jest zaoferowac
co$ wyjatkowego (korzysc dla klien-
ta), rozwina¢ kanaty sprzedazy (np.
catering), aktywnie komunikowac sie
w mediach, pielegnowac relacje lo-
jalnych klientéw oraz angazowacd
sie spotecznie. Wdrozenie tych pie-
ciu krokéw pozwoli Twojemu lo-
kalowi nie tylko zwiekszy¢ ruch
i obrot, lecz takze zbudowac¢ trwata
przewage wizerunkowa.



Przyjecie swigteczne

sprawdzone sposoby na sukces

Chcemy, by przyjecia Swiateczne i wigilie firmowe organizowane w Twoim

lokalu byty dopi¢te na ostatni guzik. Sugerujemy zatem rozwigzania, ktore

pomoga Ci w przygotowaniu wymarzonych spotkan. Odhacz 10 punktow
z checklisty, by mie¢ pewnos$¢, ze wszystko pojdzie sprawnie.




Przemys|l menu
i przygotuj oferte

Zastanow sie, jakiego typu oferte cheesz
zaprezentowa¢ potencjalnym klientom.
Czy chcesz iS¢ w kierunku tradycyjnych
potraw czy postawi¢ na nowoczesng
odstone klasykow.

Przygotuj liste
szczegollnych wymagan

Juz podczas rezerwacji lokalu przez
przedstawiciela firmy, popro$ o zebranie
informacji na temat alergii pokarmowych,
nietolerancji,réznych diet czy po prostu
preferencji kulinarnych uczestnikow.

Poznaj zapotrzebowanie
uczestnikéw na napoje

Podejmij decyzje (i okresl to w ofercie),
jakie propozycje rozliczenia napojow-
mozesz zaproponowac. Do najpopular-
niejszych opcji naleza: napoje ptatne wg
spozycia, open bar lub open bar na napo-
je bezalkoholowe.

Zadbaj o odpowiednia
obstuge

Przyjecie Swigteczne to spore wyzwa-
nie logistyczne — przygotuj na toswoj
zespot. Przyjmuje sie, ze na 10-15 goSci
(przy stotach prostokatnych15-20 0s6b)
przypada jeden kelner.

Wyznacz opiekuna spotkania

Zadbaj o poczucie komfortu uczest-
nikow imprezy, wyznaczajacopiekuna
imprezy — najlepiej osobe, ktora omawi-
ala z klientemszczegoty, np. menedzera
restauracji.

Zamoéw lub wykonaj
dekoracje

Dekoracje sg waznym elementem. Pos-
taw na klasyczne ozdoby, ktore postuza
Ci przez dtugi czas — nastrojowe oSwi-
etlenie, dekoracyjne gatazki.

Stworz swiagteczng atmosfere

Przemysl kwestie muzyki: na zywo czy
Swigteczna playlista. Zdecyduj i zrob re-
search ofert.

Zaplanuj dodatkowe atrakcje

Sprobuj wymyslic atrakcje, ktora wyrdzni
Twoja oferte i przyciggnie gosci. Moze
by¢ to koncert, wystep iluzjonisty, loter-
ia z drobnymi upominkami, karaoke.

Prezenty dla uczestnikow

Drobne gesty to dowdd szacunku i tros-
ki o goScia. Zastanow sie, jaki drobiazg
mozesz zaproponowa¢ uczestnikom.
Sprawdzone pomysty to: ciasteczka,
stoiczek wlasnych wyrobow, kartki z zy-
czeniami i specjalnym rabatem na kole-
jna wizyte w lokalu.

Komunikacja
i promowanie oferty

Wypromuj swoja oferte w social me-
diach. Jesli sa firmy, z ktorymichcesz
wspolpracowa¢ — zwro¢ sie do nich
z bezposrednia ofertgspotkania Swigte-
cznego dla pracownikow.




Klasyka.







TATAR
ze sledzia

Crybne klasyki z odrobing Szaleristwa>

SKEADNIKI

= 500 g $ledzia
= 200 g cebuli
= 100 g ogérkow konserwowych
= 100 g kwasnej Smietany
= 50 g majonezu
sol, pieprz do smaku
cukier do smaku
ocet jabtkowy do smaku
= 40 g pumpernikiel
kietki rzodkiewki do dekoracji
mikroliscie musztardowca
do dekoracji
= pasta twarogowa z sepia
do dekoracji

PRZYGOTOWANIE

Sledzia, cebule i ogdrka pokréj w drobng kost-
ke. Wrzu¢ do miski, dodaj smietane i majonez,
delikatnie wymieszaj. Dopraw solg, pieprzem,
cukrem i octem jabtkowym do smaku.

Sposdb podania

Z kromek pumpernikla wytnij dwie okragte
kromki. W formie do serwowania przetéz
naprzemiennie pumpernikiel i tatar. Udekoruj
kietkami rzodkiewki, listkami musztardowca,
spudrowanymi resztkami pumpernikla i pastg
twarogowa.

T

T138:21256
Wino B. Juan Gil Moscatel 0,75L Juan Gil

www.bidfood.pl






KREM z kapusty
WLOSKIE)J

zwedzonym pstrggiem

< rybne klasyki z odrobing szaleristwa>

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 1,5 kg kapusty wtoskiej Kapuste wtoskag drobno posiekaj, 250 g

= 700 g ziemniakdéw kapusty odtdz na bok. Ziemniaki pokrdj

= 3 | bulionu warzywnego w czastki. Cebule i czosnek pokréj w cienk-

= 200 g cebuli ie plasterki. W rondlu rozgrzej % masta

» 10 g czosnku i przesmaz cebule i czosnek. Do rondla

= 100 g masta dodaj kminek, wiekszg czesc¢ kapusty

= 3 g kminku Horeca Aroma i ziemniaki. Warzywa podlej biatym winem

= 50 ml octu winnego i odparuj alkohol. Zalej warzywa bulionem

= 200 ml biatego wina i gotuj przez ok. 25 minut na matym ogniu.
do gotowania Campi Reali Catosc¢ dopraw do smaku solg i pieprzem,

= 250 g pstraga wedzonego zmiksuj i przetrzyj przez sito. Na pozos-
na goraco tatym masle przesmaz odtozong kapuste.

= 300 ml jogurtu naturalnego Podlej octem i odparuj. Dopraw solg i pie-

= S6l, pieprz do smaku przem do smaku. Z filetdw rybnych wytnij

mate romby.

Dekoracje

= |is¢ shiso Sposdb podania

= ptatki kwiatéw Do talerza nalej krem, wyt6z smazong ka-

= mikroliscie groszku puste, rybe i knelki z jogurtu. Catos¢ ude-

koruj lisciem shiso, ptatkami kwiatéw
i mikrolistkami groszku.

www.bidfood.pl
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SMAZONYsandacz
na czarnym RYZU

<rybne klasyki z odrobing szaleristwa)

SKEADNIKI

= 1,5 kg filetéw z sandacza

= 100 g masta

= 10 gatazek tymianku

= 80 g posiekanej szalotki

= 100 ml oliwy z oliwek

» 500 g czarnego ryzu

= 100 ml wina biatego

= 700 ml bulionu warzywnego

= masto — do konsystencji

= mikroziota - do dekoracji

» grzyby enoki — do dekoracji

= grzyby shimeji — do dekoracji
= kwiaty jadalne - do dekoracji
= pecorino romano — do smaku

PRZYGOTOWANIE

Wyporcjowanego sandacza dopraw pie-
przem i solg, obsmaz od strony skory.

Po przewrdceniu dodaj masto i tymianek,
bastuj przez chwile. W szerokim rond-

lu obsmaz na oliwie szalotke, dodaj ryz,
nastepnie podlej biatym winem. Odparuj,
a nastepnie podlewaj bulionem. Na koniec
dodaj masto dla uzyskania kremowej kon-
systencji, dopraw do smaku.

Sposob podania

Na talerz wytéz ryz udekoruj mikroziotami,
grzybami i kwiatami. Na ryzu utéz rybe

i posyp danie serem.

e

T138:15439
Wino B. Le Bouquet 0,75L Boschendal

www.bidfood.pl






Karp KARA-AGE
Z MAJONEZEM

z czarnego czosnku

< rybne klasyki z odrobing szaleristwa)

SKEADNIKI

Karp

= 1 kg karpia w filecie

= 11 mleka

= 10 ziaren ziela angielskiego
= 2 liscie laurowe

Panierka kara-age
* 100 g mieszanki kara-age
= 200 ml wody

Marynowana rzepa

= 200 g biatej rzepy

= 200 ml wody

= 50 g cukru

= 50 ml octu spirytusowego
= 2 liscie laurowe

= 1 chilli

= 20 g imbiru swiezego

Majonez z czarnego czosnku
= 20 g czarnego czosnku

= 2 76ttka

= 1 tyzka musztardy

= 100 ml oleju

Oliwa ziolowa
= 100 ml oleju
= 75 g swiezych ziét (miks)

Dekoracja

» rzepa arbuzowa
= krwawnik

= szczawik zajeczy

PRZYGOTOWANIE

Ponacinaj bardzo cienko filety z karpia,
zalej mlekiem i dorzuc przyprawy. Tak
zamoczone trzymaj przez min. 4 h. Filety
odcedz i osusz recznikiem.

Panierke przygotuj wedtug instrukcji na
opakowaniu. Zanurz w niej gotowe, wy-
moczone filety. Smaz w temp. 165°C do
zarumienienia.

Rzepe obierz, pokrdj w cienkie plastry.
Z reszty sktadnikdw zrob zalewe, zagotuj
ja i goraca zalej rzepe. Marynuj przez noc.

Czarny czosnek rozgnie¢ na paste, dodaj
z6ttko i musztarde. Powoli dolewaj olej,
ubijajac rézga.

Powstaty majonez przechowuj w loddéwce.
Olej i ziota wtdz do Thermomixa. Ustaw
czas na 10 min. i temp. 70°C, obroty 5.
Po tym czasie przecedzZ przez geste sito
lub gaze.

K. D

T138:18163

Wino B. Pinot Grigio delle Venezie 0,75L
Torre del Falasco

www.bidfood.pl






Borowikowe

GNOCCHI

zragu z sarny

<s’wiqteczne przyjecie )

SKEADNIKI

= 100 g ragu z sarny Ginos

= 100 g pomidoréw pelati

= 220 g gnocchi borowikowych
= 20 g Smietanki inBianco 34%
* 30 g masta

* natka pietruszki

= s6l, pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE

Na patelni podgrzej sos na bazie pomi-
dordéw pelati (wczes$niej ugniec je dtonmi),
dodaj do niego ragu z sarny. Catos¢ wy-
mieszaj. Kolejno dodaj masto, Smietanke

i wczesniej pokrojong natke pietruszki.
Ugotuj gnocchi i dodaj do sosu. Catosc
wymieszaj i wytdz na talerz. Udekoruj
pokrojona natka pietruszki.

Czas przygotowania ok. 5 min.

P>

T138:15384
Wino C. Juan Gil Yellow Label 0,75L Juan Gil

www.bidfood.pl






ROLADA wotowa,
DEMI GLACE,

kapusta czerwona i kluska slgska

<s’wiqteczne przyjecie )

SKEADNIKI

= 1 szt. rolady wotowej
Meat The Premium

= 120 g klusek slaskich matych
z dziurka Jawo 4Chefs

* 100 g kapusty czerwonej
z jabtkiem Bonduelle

* 40 ml demi glace
koncentratu Oscar

= 10 g masta polskiego
839% tt. MonKi

PRZYGOTOWANIE

Rolade piecz 15 minut w temperaturze
200°C, a nastepnie 75 minut w 100°C
z funkcja parowania.

Kluske $laska gotuj i obsmaz na masle.
Czerwona kapuste podgrzej w garnku.
Demi glace wymieszaj z bulionem,
zagotuj, dopraw i zages¢ zimnym mastem.

T138:26324
Wino C. Primitivo 0,75L Alto Bello

www.bidfood.pl






Rolada WIEPRZOWA, SOS
borowikowy, gnocchi
BOROWIKOWE i boczniaki

<s’wiqteczne przyjecie >

SKEADNIKI

= 1 szt. rolady wieprzowej
Meat The Premium

= 40 ml demi glace
koncentratu Oscar

= 120 g gnocchi borowikowych
rzemieslniczych

= 100 g borowikdéw catych Forrest

= 80 g boczniakdw

» 50 g panierki panko
5-7 mm Asiya

= 50 ml Smietanki UHT 20%
do gotowania inBianco

PRZYGOTOWANIE

Rolade piecz 15 minut w temperaturze
200°C, a nastepnie 75 minut w 100°C

z funkcja parowania. Podsmaz borowiki,
dodaj demi glace. Bulion gotuj, dopraw
i dodaj Smietane. Gnocchi ugotuj, a nas-
tepnie obsmaz na masle. Boczniaki
rozdziel, dopraw solg oraz pieprzem.
Panieruj i smaz na gtebokim ttuszczu.

B o

T138:18204
Wino C. Laya 0,75L Laya

www.bidfood.pl
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TIRAMISU
z kasztanow Ginos

<A na deser... >

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= 400 g purée z kasztandéw Ubij Smietanke z cukrem waniliowym

w miodzie Ginos i odrobing cukru, az powstanie puszysty
= 400 ml $mietanki 34% inBianco krem. Z kasztandw w miodzie przygotuj
= cukier do smaku purée i wymieszaj je ze Smietang, tworzac
= cukier waniliowy aksamitny krem kasztanowy. W szklanym
= biszkopty naczyniu uktadaj na przemian biszkopty

nasaczone espresso (z dodatkiem amaret-
to) i krem. Catos$c¢ oprész kakao, udekoruj
startym kasztanem oraz kasztanem

w miodzie. Podawaj schtodzone.

T138:25799
Porto Tawny 0,75L Quinta de la Rosa

www.bidfood.pl






Marcepanek

PONCZOWANY W SYROPIE
pomaranczowym

<A na deser... )

SKEADNIKI

= ciastka Marcepanek

» syrop POMARANCZA 68Bar

= Swieza brzoskwinia do dekoracji

= prazone i siekane ptatki
migdatow

Espuma waniliowa:

» 500 g Smietanki 36 %
= 2 laski wanilii

= 170 g zottek

= 100 g cukru

Zel mirabelka:

» 400 g puree mirabelkowego
chtodzonego

= 40 g soku z cytryny

= 4 g agaru

» 2 g xantany

PRZYGOTOWANIE

Z6ttka z cukrem utrzyj na puszysta mase.
Smietane z waniliag doprowadz do wrzenia.
Przecedz, zahartuj mase jajeczna. Catos¢
doprowadz do 83-85°C. Natychmiast
przelej do innego naczynia. Przykryj folig
spozywczg w kontakcie. Ostudzony krem
angielski umies¢ w syfonie i nabij dwoma
nabojami. Catos¢ chtodZ minimum 2 godz-
iny. Przed uzyciem dobrze wstrzasnij.

Zel mirabelka:

Puree, sok z cytryny i agar zmieszaj.
Catosc zagotuj. Przelej do ptaskiego na-
czynia, ostudZ. Zimng galaretke zblenduj
z xantana na gtadki zel.

Wykrdéj porcje ciasta, ponczuj w syropie
pomaranczowym z woda w proporcjach 1:1.
Podawaj z zelka mirabelkowa i Swieza
brzoskwinia.

T138:24925
Wino B. Szlachetny Zbiér 0,375L Winnica Turnau
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SERNIK baskijski
a la creme briulée

<A na deser... >

SKEADNIKI

= 1,7 kg sernika baskijskiego
Simply Sweet Premium

= 1 kg cukru trzcinowego

» 3,2 kg malin w zelu
Simply Sweet

= Swieze maliny do dekoracji

PRZYGOTOWANIE

Wykroj porcje sernika. Bok obtocz cukrem
trzcinowym, a nastepnie przypal. Podawaj
z maling w zelu. Udekoruj swiezg malina.

T138:13880
Wino B. Elegant Wit 0,751 Oude Kaap

www.bidfood.pl






KLASYCZNY
grzaniec

<A na deser... )

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

» grzaniec korzenny O!Grzaniec Grzanca podgrzewaj - nie gotuj! Dodaj

= cynamon laski przyprawy. Gdy bedzie goracy przelej
Horeca Aroma Gold do kubkodw, udekoruj Swiezg pomarancza,

= anyz gwiazdki zurawing i gatgzka rozmarynu.

Horeca Aroma Gold
gozdziki cate Horeca Aroma
= pomarancza deserowa

= ZUurawina Swieza

» rozmaryn — gatgzka

www.bidfood.pl
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SLEDZ MATIAS

z jablkiem,

marynowang cebulg i sosem jezynowym

(z rybg wroli gto’wnej)

SKEADNIKI

Marynowana czerwona cebula
= 1 szt. czerwonej cebuli

= ocet orzechowy - do smaku

= 20 ml oliwy

= 20 g cukru bragzowego

= sOl, pieprz — do smaku

Marynowane jabtko

= 1 szt. jabtka Granny Smith

= ocet smakowy, np. orzechowy
do smaku

= 20 ml oliwy

= 20 ml miodu wielokwiatowego
Simply Sweet

= 1 szt. limonki

Sos jezynowy

= 100 ml purée jezynowego
Ponthier

= 2 ml sosu tabasco

* 0,5 g xantana Texturas

Creme fraiche musztardowa
= 100 g créeme fraiche

» 30 g musztardy francuskiej

= 6 filetow $ledzia matias

PRZYGOTOWANIE

Marynowana czerwona cebula

Cebule pokréj na mandolinie w cienkie
plastry. Z octu orzechowego, oliwy, cukru,
soli i pieprzu przygotuj marynate. Zamary-
nuj cebule i odstaw na 24 godziny.

Marynowane jabtko

Jabtko pokréj na mandolinie w cienkie
plastry. Z octu orzechowego, oliwy, miodu
i skorki z limonki przygotuj marynate.
Jabtko zamarynuj i zapakuj prézniowo.
Odstaw do lodéwki na 2 godziny.

Sos jezynowy

Purée jezynowe podgrzej, dodaj
tabasco, xantane. Wymieszaj i przetéz
do dyspensera.

Créme fraiche musztardowa
Wymieszaj smietang z musztarda.

Sposdb podania

Sledzia utéz na talerzu, wytéz marynowana
cebule, jabtko i creme fraiche, z dyspen-
sera wycisnij sos. Dodaj ikre z dorsza

i focaccie.

= ikra z dorsza - do dekoracji
= 1 szt. foccacii

www.bidfood.pl



T138:25015

Wino R. Rose d Anjou 0,75L
Marquis de Goulaine




Ceviche
Z tOSOSIA

Cz rybg wroli glo’wnej)

SKEADNIKI

Ceviche z tososia

= 700 g tososia - fileta ze skdra
= 10 g korzenia imbiru

= Syrop prosty

= 2 szt. marakui

= 100 g oleju stonecznikowego
= 2 szt. limonki

= 50 g purée calamansi Ponthier
= 2 szt. ogdrka

= 20 g purée yuzu Ponthier

= sOl, pieprz — do smaku

Bulion rybny

» skdra z tososia

= 1 szt. pietruszki

= ] szt. selera

= 1 szt. cebuli

= 50 ml $mietanki 32%
» s8l — do smaku

Olej z kolendry

» 150 ml oleju z pestek winogron
* 150 g kolendry

= 1 g citras Texturas

Dekoracje

= purée z moreli Ponthier
= mikroliscie

= koper wtoski

PRZYGOTOWANIE

Ceviche z tososia

tososia obierz ze skory (skére zachowaj do
przygotowania bulionu) i pokrdj w gruba
kostke 3 x 3 mm. Imbir obierz ze skéry,
pokrdéj w drobng kostke i ugotuj w syropie
prostym. Wymieszaj tososia i imbir z mar-
akuja, purée z calamansi, skérka z limonki
i olejem stonecznikowym. Dopraw do sma-
ku solg i pieprzem. Ogdrka pokrodj cienko
na plastry na mandolinie i skompresuj

Z purée z yuzu.

Bulion rybny

Skdre z tososia ugotuj z warzywami.

Po ugotowaniu zredukuj catos¢ do 100 ml,
dodaj Smietanke i ponownie zagotuj. Do-
praw do smaku sola.

Olej z kolendry

Olej podgrzej do temp. 650C i zmiksuj

z kolendra, dodaj Citras. Olej dodaj do os-
tudzonego bulionu.

Sposob podania

Plastry ogdrka utdz na folii spozywczej,
natéz ceviche z tososia i catos¢ zawin

w cukierka. W gtebokim talerzu umies¢
roladke i zalej jg bulionem ze smietanka
i oliwka. Udekoruj wedtug uznania.

= kawior Masago

www.bidfood.pl






ZUPA rybna
ZPOMIDORAMI

Cz rybg wroli glo’wnej)

SKEADNIKI

Zupa

= 1 szt. matej marchewki

= 1 todyga selera naciowego

= 2 zabki czosnku

= 1 szt. matej pietruszki

= 1 szt. matej papryczki chilli

= 1 szt. matej cebuli

» oliwa — do smazenia

= 100 ml biatego wina do gotowa-
nia Campi Reali

* 1 | mocnego, rybnego wywaru

» 1 kg pomidoréw pelati

= SOl, pieprz, wedzona stodka pa-
pryka, cukier - do smaku

Do dekoracji

= 6 szt. krewetek

= 6 szt. matzy hotate

= 6 kostek tososia

= 12 szt. sardynek

= 18 szt. kaparéw z szyputkami
Arco

= 6 macek osmiornicy

= mikroliscie

PRZYGOTOWANIE

Warzywa (marchew, seler, czosnek,
pietruszke, chilli, cebule) pokrdéj drobno,
przesmaz na oliwie. Podlej winem, odparuj.
Dolej wywar rybny i gotuj w nim warzywa
do miekkosci. Nastepnie dodaj pomidory.
Catosc¢ zagotuj i zmiksuj w Thermomix-

ie, przecedz przez drobne sito. Zagotuj
jeszcze raz i dopraw do smaku: sola,
cukrem i wedzona papryka.

Owoce morza przygotuj na grillu lub patel-
ni, dopraw do smaku odrobing soli. Uktadaj
fantazyjnie na rancie talerza, ozdéb
mikrolisé¢mi.

www.bidfood.pl






Dorsz na PUREE
/ PASTERNAKU

z mtodym brokutem

Cz rybg w roli gléwnej)

SKEADNIKI

= 800 g poledwicy z dorsza
* 300 g masta

= 1 peczek kopru

= 1 kg pasternaku

= 250 g oleju

= 11 mleka

= 100 g chrzanu

* 500 g soczewicy

= 1 kg mtodego brokutu

= 1 peczek rzodkiewki

» skdéra z dorsza

= kawior — do udekorowania
= mikroliscie - do udekorowania

P

T138:13904

Wino B. Soave 0,75L Torre del Falasco

PRZYGOTOWANIE

Poledwice oczysc i pokrdj na porcje.

Rybe umies¢ w worku prézniowym, dodaj
olej (50 g) i koper, gotuj catos¢ metoda
sous-vide w temp. 48°C przez ok. 20
minut. Ugotowang rybe przed podaniem
przesmaz na masle (100 g). Pasternak obi-
erz ze skory, pokrdj na mniejsze kawatki.
Obsmaz na masle (100 g), zalej mlekiem,
ugotuj do miekkosci. Po odparowaniu mle-
ka dodaj chrzan i zmiksuj catos¢, a nastep-
nie przetrzyj przez drobne sito. Soczewice
namocz na noc w zimnej wodzie. Gotuj

w temp. 92°C przez ok. 1 godz. Brokuty
zblanszuj, osusz, przed podaniem ob-
smaz na masle (100 g). Rzodkiewke pokrdj
cienko na mandolinie, zahartuj. Skére
ryby piecz przez 15 minut w temp. 180°C,
obsmaz na oleju (200 g) w temp. 200°C
przez ok. 30 sekund.

Sposdb podania
Na talerz natdéz purée z pasternaku, rybe
i brokuty. Udekoruj wedtug uznania.

www.bidfood.pl






Zebacz na PUREE Z PASTERNAKU
Z KARMELIZOWANYM burakiem

< zrybg wroli gtéwnej)

SKEADNIKI

Strojnik

= 1,5 kg fileta z zebacza

= 100 g $wiezego imbiru

= 50 g trawy cytrynowej

= 20 g Swiezego tymianku
= 20 g Swiezego czosnku
= 600 ml oleju

= s6l - do smaku

Purée z pasternaku

= 2 kg pasternaku

= 200 g masta

= 200 ml smietany 20%

= sOl, pieprz biaty — do smaku

Szpinak

= 200 g szpinaku

= 20 g Swiezego czosnku
= 50 g masta

= s6l, pieprz — do smaku

Burak

= 1 kg burakéw

= 50 ml oleju

= Swiezy tymianek - kilka gatazek
= 70 g $wiezego imbiru

= 2 szt. limonki

= 100 g miodu

= s6l - do smaku

Kurki

= 200 g Kurka cata ekstra Forrest
= 50 g Masto

= SOl, pieprz - do smaku

Sos szafranowy

= 500 ml Bulion rybny
= Szafran — do smaku
= 1szt. Limonka

= 50 g Imbir

= Maka ziemniaczana - do zageszczenia

= SOl, pieprz - do smaku

Olej koperkowy
= 200 g Koperek
= 400 ml Olej

PRZYGOTOWANIE

Zebacz

Zebacza pokrdj na steki o wadze ok. 150 g, przetéz

do pojemnika. Imbir pokréj w plastry, dodaj trawe
cytrynowa, czosnek, gatazki tymianku. Catos¢ zalej
olejem - tak, aby mieso byto catkowicie zakryte.
Pozostaw w marynacie minimum na 12 godzin. Steki
wyjmij z lodéwki 30 min. przed obrdbka termiczna,
odsacz z ttuszczu i przypraw, dopraw solg. Steki wrzud
na rozgrzany grill lub patelnie grillowa, grilluj z kazdej
strony ok. 1 min. w zalezno$ci od grubosci.

Purée z pasternaku

Pasternak obierz i pokréj w gruba kostke. Przetéz do
pojemnika GN, dodaj ok. 50 g masta i ok. 150 ml wody,
dopraw sola. Piecz pod przykryciem ok. 45 min.

w temp. 160°C, nastepnie przetdz catos¢ do Thermo-
mixu i zmiksuj na gtadkg mase. Dodaj lekko zredu-
kowang $mietane i reszte masta. Dopraw do smaku
solg i pieprzem.

Szpinak
Czosnek pokrdj w plastry, przesmaz na masle. Dorzuc
szpinak, dopraw catos¢ solg i pieprzem.

Burak

Buraki doktadnie umyj, dopraw solg i tymiankiem,
skrop olejem i owin pojedynczo w folie aluminiowa.
Piecz w temp. 160°C ok. 2-3 godziny w zaleznosci

od wielkosci burakéw. Po wystudzeniu buraki obierz

i pokréj w czastki. Przed podaniem przesmaz na masle
z dodatkiem miodu, soku z limonki i soku ze $wiezego
imbiru.

Kurki
Kurki doktadnie umyj. Przed podaniem smaz na masle
z dodatkiem soli i pieprzu.

Sos szafranowy

Bulion dopraw szafranem, sokiem z limonki i sokiem
ze $wiezego imbiru. Zages¢ maka ziemniaczana

do uzyskania konsystencji sosu.

Olej koperkowy
Do Thermomixu wlej olej, dodaj koperek, podgrzewaj
do 65°C. Catos¢ zmiksuj i przecedz przez geste sito.

www.bidfood.pl






Vitello tonato
Z MARYNOWANYMI
KURKAMI

(s’wiqteczne przyjecie: przystawka)

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
» gbrka cieleca bez kosci Oczysc gorke cieleca, obsmaz na patelni
= kurki marynowane Forrest z dodatkiem soli. Odt6z na kratke, zeby
» turiczyk w sosie wtasnym mieso odpoczeto, nastepnie nasmaruj
sea Story musztarda dijon, obtdz lis¢mi szatwii,
- kapary mate zwin w folie spozywczga. Spakuj prézniowo
- kapary z szyputkami i gotuj na parze w 65° przez 1 h (w zale-

znosci od grubosci batona, gotuj miedzy
45-60 minut). Mate kapary posiekaj, dodaj
do tego tunczyka z sosem wtasnym, ma-
jonez, odrobine musztardy i jogurt na-
turalny (inBianco), nastepnie zmiksuj na
gtadka konsystencje.

* majonez Horeca Aroma Premium
= musztarda dijon Horeca Aroma

= jogurt naturalny inBianco

= czarny czosnek

Czesc kaparéw odsacz z zalewy, osusz

i wrzuci¢ na rozgrzany olej na 5 sekund.
Nastepnie listki szatwii wrzu¢ na rozgrzany
olej i przesmaz 5 sekund (do lekkiej zmiany
koloru, wtedy nalezy szatwie wyciagnac).

Cielecine pokrdj na cienkie plastry. Na
talerz wytéz sos z tunczyka, nastepnie
utdz pokrojona cielecine, udekoruj przes-
mazonymi kaparami oraz lis¢mi szatwii

i marynowanymi kurkami. Do dekorac-

jil mozesz takze uzy¢ czarnego czosnku.
Obierz go, rozgnie¢, rozréb go z odrobing

i %} ﬁ- majonezu i przygotuj sos.

T138:19812

Wino C. Shiraz Big Oak 0,75L
Bellingham

www.bidfood.pl



T138:26133
Wino B. Sauvignon Blanc
0,75L Savee Sea




Seler confit W FONDZIE
CIELECYM, grillowane

mule, piana z muli, stodko-kwasna szalotka

Cs’wiqteczne przyjecie: przystawka>

SKEADNIKI

Seler confit
= 300 g selera (korzen)
= 100 g fondu cielecego
» 30 g masta
= sOl, pieprz - do smaku

Piana z muli

= T kg muli w muszli

= 2 szalotki

= 2 zabki czosnku

= T00 ml wina biatego
= 100 ml mleka

» 50 g masta

= 2 gatazki tymianku
= lecytyna sojowa

= oliwa

= sOl, pieprz, ocet - do smaku

Stodko-kwasna szalotka

» 10 szalotek

= 50 g cukru

= 20 g octu z czerwonego wina
= 80 ml wody

= 5 ziaren czerwonego pieprzu
= 1 1is¢ laurowy

Grillowane Mule:
» Mule odzyskane z piany

PRZYGOTOWANIE

Seler confit

Selera obierz i pokrdj w plastry 2 cm. Z plas-
trow wytnij krazki o $rednicy 3 cm. Zagotuj
fond cielecy. Wtéz krazki, zmniejsz ogien,
przykryj papierem pergaminowym i gotuj na
wolnym ogniu do momentu osiggniecia kon-
systencji syropu. Wyjmij krazki, dodaj zimne
masto do sosu, wymieszaj, dopraw do smaku.
W16z krazki do sosu.

Piana z muli

Mule rozmroz. Szalotke i czosnek pokrdj.
Rozgrzej oliwe, smaz mule przez 1T min. Dodaj
szalotke, czosnek, tymianek, zalej winem

i przykryj. Gotuj 4 min. Odtédw mule (i pozos-
taw do grillowania), dolej mleko i zagotuj.
PrzecedZ przez geste sito, wmiksuj zimne
masto oraz lecytyne, dopraw do smaku.

Stodko-kwasna szalotka

Szalotke obierz i rozt6z na ptatki. Cukier, ocet,
wode i pieprz zagotuj. Gorgcym wywarem
zalej szalotki, szczelnie zafoliuj i pozostaw do
marynowania w temp. pokojowej na 12 godz.

Grillowane mule
Mule przed podaniem grilluj na ogniu.

www.bidfood.pl






Bouillabaisse
L GRZANKA | SOSEM

Rouille

(s’wiqteczne przyjecie: zupa)

SKEADNIKI

Bouillabaisse

* 1 kg porcji na bulion

= 200 g selera naciowego

= 100 g marchwi

= 200 g pora

= 250 g fenkutu

= 20 g czosnku

= 1 kg pomidora

= 200 ml biatego wina

= 100 g koncentratu
pomidorowego

= 4 gatazki tymianku

= 6 | wody

= 5 lisci laurowych

= 1 gwiazdka anyzu

= s6l, pieprz - do smaku

Dodatki do zupy

= 600 g plamiaka/tupacza

» 600 g kalmara panierowanego
= 600 g ziemniaka grillowego

» 500 g chleba Pochon

Sos Rouille

= 400 g majonezu

= 40 g czosnku

= 0,5 g szafranu

= 2 g papryKki ostrej

» 15 g octu biatego winnego
= S6l, pieprz - do smaku

PRZYGOTOWANIE

Warzywa porzadnie umyj i pokréj w mniej-
sze czesci. Porcje na bulion piecz w temp.
200°C przez 15 min. Warzywa przesmaz
na ztoty kolor. Dodaj przecier pomidor-
owy i przesmaz przez kolejne 2/3 min.
Zalej winem i odparuj o potowe. Dolej
wode, dodaj upieczone porcje i przyprawy.
Zmniejsz ogien do minimum i gotuj pod
przykryciem przez 3 godz. Catosc¢ lekko
zmiksuj i przecedz przez geste sito, mocno
przeciskajac. Dopraw zupe do smaku.

Dodatki

Ziemniaki obierz, pokréj w kostke

2 x 2 cm. Obgotuj w osolonej wodzie.
Kalmary usmaz. Rybe pokréj w kawatki,
dopraw i sparz przez 2 min. w goracej
zupie. Z chleba zréb tosty i zgrilluj.

Rouille
Zmiksuj wszystkie sktadniki i dopraw do
smaku.

www.bidfood.pl
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ZUPA Z kukurydzy
z prazonym BOCZKIEM

i popcornem z sorgo

Cs’wiqteczne przyjecie: zupa>

SKEADNIKI

Zupa z kukurydzy

» 1 kg kukurydzy super stodkiej
= 2 | bulionu drobiowego

= 60 g Smietany creme fraiche
* 50 g masta

= 5Ol / pieprz / cukier do smaku

Prazony boczek
= boczek plastry

Popcorn z sorgo
= 50 g kaszy sorgo
= olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE

Zupa:

Kukurydze przesmaz na masle na ztoty
kolor. Zalej bulionem i gotuj przez

30 minut. Po tym czasie zmiksuj na gtadka
mase i przecedz przez sito. Dodaj smi-
etane, wymieszaj i dopraw do smaku.

Prazony boczek:

Plastry boczku utdz na papierze pergam-
inowym na blasze do pieczenia. Przykryj
drugq blaszka i piecz w temp. 180°C przez
18 minut. Po tym czasie wyjmij na papier,
odsacz z nadmiaru ttuszczu i pokroj

na mniejsze kawatki.

Popcorn:

Rozgrzej tyzke oleju w garnku, wrzu¢ czesc
sorgo i przykryj. Ziarna zaczng wybuchac -
odczekaj, az przestang, od czasu do czasu
potrzasaj. Wysyp na papier i posol.

www.bidfood.pl






Gicz jagnieca Z PUREE
ZIEMNIACZANYM z chrzanem,

sosem demi glace i warzywami w tempurze

Cs’wiqteczne przyjecie >

SKEADNIKI

= 400 g giczy jagniecej sous vide
VAC mrozonej Banquet

= 100 ml koncetratu
demi glace Oscar

= 150 g $wiezego ziemniaka
obranego

= 10 g chrzanu wyborowego
ostrego Horeca Aroma Premium

» 150 g warzyw w tempurze
Bonduelle

= 10 g masta

* 50 ml bulionu

PRZYGOTOWANIE

Gicz jagnieca rozmroz i zagrzej w piecu
nagrzanym do 180°C przez 12 minut.
Koncentrat demi glace wymieszaj z bu-
lionem i zagotuj. Dotéz ziota, czosnek i
zagesc¢ zimnym mastem. Ziemniaki ugotuj,
przetrzyj przez sitko, dodaj mleko, masto
i chrzan. Warzywa usmaz na gtebokim
ttuszczu az beda ztociste i chrupiace.
Catos¢ udekoruj jadalnymi kwiatami i list-
kami botwiny.

P>

T138:18202
Wino C. Juan Gil Blue Label 0,75l Juan Gil

www.bidfood.pl






Policzki wieprzowe
Z ZIEMNIAKAMI z koperkiem,

mini warzywami i sosem sliwkowym

Cs’wiqteczne przngcie)

SKEADNIKI

» 150 g policzkéw wieprzowych
wolno gotowanych
* 100 g ziemniakéw catych
ugotowanych VAC Cook Basic
= 2 g koperku swiezego
= 50 g cukinii mini Swiezej
* 50 g marchewki mini
tricolor sSwiezej
= 100 ml fondu demi glace
w ptynie CHEF
= 60 g sliwek
bez pestek Cook Basic

PRZYGOTOWANIE

Sliwki podsmaz na masle, zalej demi
glace, dodaj rozmaryn i dopraw. Zredukuj i
dodaj zimne masto. Do sosu wrzuc policz-
ki i zagrzej. Podsmaz ziemniaki, nastep-
nie dodaj mini warzywa, dopraw solg, na
koniec wykoncz mastem. Catos¢ udekoruj
mikrolis¢mi lub jadalnymi kwiatami.

=P

T138:25019
Wino C. Rubino Primitivo 0,75L Villa Amoris
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UDKO z kaczki
zwinnym SOSEM,

czerwong kapustq, tymiankowymi
kopytkami i pieczonym jabtkiem

Cs’wiqteczne przyjecie >

SKEADNIKI

= 250-300 g noga z kaczki konfi-
towanej sous vide VAC Banquet

= 100 g kapusty czerwonej
Z Babcinej Spizarni

= 5 g musztardy francuskiej
Horeca Aroma Premium

= 50 g jabtka Ligol

= 30 ml grzanca korzennego 13%
BIB O!Grzaniec

= 2 g tymianku cietego

» 150 g kopytek ziemniaczanych
Jawo 4Chefs

= 20 ml wina czerwonego Alto
Bello Rosso BIB Alto Bello

PRZYGOTOWANIE

Oczysc kosc udka z kaczki i piecz w 180°C
przez 12 min. Kapuste czerwonga odsacz,
wkroj czerwong cebule i dopraw musztarda
i pieprzem.

Zagotuj grzanca, wrzuc pokrojone jabtka

i odstaw do wystygniecia. Kopytka wrzu¢
do osolonej i gotujgcej wody. Gdy wyptyna
podsmaz na patelni z mastem, dodaj tymi-
anek. Dorzud jabtka i podsmaz.

Przypal cukier na patelni, dodaj wino i
zredukuj. Nastepnie dodaj musztarde fran-
cuska, dopraw solg i pieprzem, na koniec
zagesc zimnym mastem. Catosc dania
udekoruj Swiezymi ziotami lub jadalnymi
kwiatami dla eleganckiego wykonczenia.

( B
T138:22012
Wino C. Pinot Noir 0,75L Saurus
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Piers z KACZKI Z FIGAMI,

puree z pasternaka, palonym
kalafiorem i groszkiem cukrowym

(s’wiqteczne przyjecie )

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= 200 g filetu z piersi kaczki sous Piers z kaczki usmaz na ztoty kolor
vide VAC Banquet 200 g od strony skéry, dodaj masto i ziota. Cukier

= 1 szt. figi Swiezej spal i dodaj figi przekrojone na pét. Zalej

= 100 ml wina czerwonego Alto winem i zredukuj. Kolejno dodaj ziota,
Bello Rosso BIB Alto Bello czosnek i masto. Pasternak ugotuj w ml-

= 80 g pasternaku krojonego eku do miekkosci, zmiksuj dodajac zimne
Home Made Bonduelle masto. Dopraw solg, pieprzem, cynamo-

= 20 ml $mietanki UHT 20% do nem i kminem rzymskim. Kalafior smaz
gotowania inBianco do momentu, gdy bedzie ciemny. Nastep-

= 80 g kalafiora Cook Basic nie dodaj masto oraz groszek cukrowy,

» 50 g groszku cukrowego dopraw solg i pieprzem. Danie udekoruj
sSwiezego Swiezymi ziotami lub mikrolis¢mi.

-

T138:13884
Wino C. Valpolicella Superiore 0,75L
Torre del Falasco
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Denver cut STEAK
Z CHRUPIACYMI

ziemniakami i demi glace

(s’wiqteczne przyjecie )

SKEADNIKI

» 550 g Denver Cut Stek rozbratel
wotowy BMS4+ vac chtodzony

= przyprawa do stekéw Savoria

= 35 g szpinaku baby

= 50 g marchewki mini tricolor

» V4 szt. granata

» 40 g pomidorkdéw koktajlowych

= 20 ml oliwy EV cytryna Ollio

» 100 g ziemniakéw grillowych

» 30 g boczku pieczonego w ptat-
kach Eat Meat

* 30 ml demi glace Oscar

= 80 g panierki panko Asiya

T138:15541
Wino C. La Atalaya 0,75L LA Atalaya

PRZYGOTOWANIE

Steki:

Poporcjuj mieso na plastry o grubosci ok.
1,5 cm. Smaz je minute na grillowej patel-
ni. Pod koniec dodaj swiezy czosnek, tymi-
anek, rozmaryn oraz przyprawe do stekéw
Savoria.

Ziemniaki:

Gotuj do miekkosci, przetrzyj przez sitko,
dodaj przesmazony boczek. Uformuj kulki
i panieruj je w panko. Smaz w gtebokim
ttuszczu.

Satatka:

Do miski wtéz szpinak, pomidorki, pestki
granatu i wlej oliwe. Dopraw sola i pie-
przem.

Marchew:
Obierz, obgotuj i zahartuj. Podsmaz na
masle, dopraw sola i pieprzem.

Sos demi glace:

Potacz koncentrat z bulionem i zredukuj.
Dopraw solg, pieprzem, zagesc¢ zimnym
mastem. Opcjonalnie - dodaj czerwone
wino.

www.bidfood.pl






TARTA figowa

(s’wiqteczne przyjecie: deser)

SKEADNIKI

ciasto kruche

= 250 g maki pszennej
» 125 g masta (zimne)
* 100 g cukru pudru

= 1 jajko szczypta soli

masa migadatowa

* 100 g masta

= 100 g cukru

* 100 g mielonych migdatow

= 2 jajka

= 1 tyzka maki pszennej

= 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

= 6 szt. fig
= cukier puder
= |istki Swiezej miety do dekoracji

PRZYGOTOWANIE

Zagniec kruche ciasto, schtodz je w
lodéwece przez 30 minut. Nastepnie wytéz
nim forme do tarty. Przygotuj mase mig-
datowa: utrzyj masto z cukrem, dodaj jajka,
nastepnie migdaty, make i ekstrakt z wan-
ilii. Na schtodzony spdd do tarty wytdz
mase migdatowa i utdéz figi. Piecz w 175°C
przez ok.35-40 minut, az masa sie zetnie
i zarumieni. Po ostudzeniu mozesz catosc
oprészyc¢ cukrem pudrem i udekorowac
listkami miety.

s

T138:18126
Wino B. Riesling Feinherb 0,75L Abtei Himmerod
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Sernik kozi SER
Z KARMELEM i figa

Cs’wiqteczne przyjecie: deser)

SKEADNIKI

= sernik z kozim serem Simply
Sweet Premium

= figa Swieza

= |istki miety do dekoracji

= karmel Marty

» 30 g glukozy

» 130 g cukru

= 160 g Smietanki 36%

= laska wanili

= 80 g masta

= 5Ol

PRZYGOTOWANIE

Cukier z glukoza skarmelizuj. Osobno do-
prowadz do wrzenia Smietanke z wanilia.
Potacz. Dodaj sél. Masto dodaj w temper-
aturze okoto 50°C.

Wykréj porcje sernika. Wierzch udekoruj
karmelem, pokrojong swiezga figg i listkami
miety.

T138:15467
Wino B. Riesling Spatlese 0,75 Abtei Himmerod
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TORT bezowy
L KRYSTALIZOWANA

bialg czekoladg i sorbetem malinowym

Cs’wiqteczne przyjecie: deser)

SKEADNIKI

= tort bezowy z kremem mrozony
Simply Sweet Premium

= lody sorbet malina Paradice

= Swieze kwiaty i listki miety do
dekoracji

= krystalizowana biata czekolada:

= 170 g cukru

= 75 g wody

» czekolada biata 29% Simply
Sweet Premium

= 150 g biata

PRZYGOTOWANIE

Cukier z woda gotuj az osiggnie temper-
ature 135°C, tworzac gesty syrop cukrowy.
Odstaw z ognia, dorzu¢ kaletki biatej
czekolady i energicznie mieszaj catosc.

Pod wptywem wysokiej temperatury po
chwili czekolada staje sie krucha i przy-
pomina kruszonke. Catos¢ studz na macie
silikonowe;.

Wykroj porcje tortu, podawaj z gatka sor-
betu malinowego i krystalizowang biata
czekolada. Udekoruj swiezymi kwiatami
jadalnymi i listkami miety.

i @ D=
T138:25187
Wino B. Semi Sweet 0,75L VALDELANA
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