Farmarské kureci prso,
grilovany chrest a mrkvové pyreé

Polozka mnozstvi jednotka poznamky
Farmarské kureci prso 200 g 0,5 porce 70 g po tep. Uprave
Mrkvové pyré zéklad 1 kg 0,1 kg

Chrest zeleny 0,05 kg

Olivovy olej extra v. 0,003 kg na chrest
Sal 0,0003 kg na chrest
Kureci $tava prirodni zaklad 1 kg 0,04 kg

Farmarské kufeci prso 200 g mnozZstvi jednotka

Kureci prso s kizi 0,2 kg

Sal 0,001 kg

Salvg; 0,001 kg

Olej olivovy 0,005 I

Pracovni postup:

Ocisténé prso osolime, potfeme olejem a v rozehratém konvektomatu na 210°C (horky vzduch,
0 % pary) pary pe¢eme na plechu v jedné vrstvé 10 minut, aby se ndm maso zatéhlo. Vychladime a az
vychlazené vkladdme do vakuovaciho sacku se Salvéji a varime v sous-vide na 75°C 90 minut.
Pred servisem masu opékdme k{zi dozlatova a nasledné jej krajime na porce.

Kufeci St’ava prirodni zaklad 1 kg mnozstvi jednotka
Kureci $tava prirodni zaklad 1 kg mnozstvi jednotka
Cibule loupana bio 0,25 kg
Mouka hladka bio 0,045 kg
Olej sluneénicovy bio 0,075 kg
Sal 0,006 kg
Kureci vyvar 09 kg
Tymian 0,002 kg
Rozmaryn 0,002 kg
Salvgj 0,002 kg
Smetana bio 0,02 kg
Mléko bio 0,03 kg
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Pracovni postup:

Na oleji si pripravime zlatavy cibulovy zéklad, ktery zaprasime hladkou moukou a pozvolna restuje-
me do tmavé jisky. Na zavér pridame nasekané bylinky a podlijeme kurecim vyvarem. Promichame
metlickou a pozvolna privedeme k varu. Za obc¢asného michani pomalu provarujeme 30 minut. Prova-
renou Stavu precedime a dochutime soli a na zavér dochutime smetanou.

Mrkvové pyré zaklad 1 kg mnozZstvi jednotka
Méslo bio 0,06 kg

Mrkev loupana bio 09 kg

Salotka 0,07 kg

Zazvor Cerstvy 0,01 kg

Voda 0,03 kg
Zeleninovy vyvar 0,03 |

Sal 0,005 kg
Smetana bio 0,1 |

Pracovni postup:

V hrnci na masle zpénime Salotku, pridame na ptl kolecka nakrdjenou mrkev a pozvolna restu-
jeme dokud nam mrkev krasné nezkaramelizuje. Poté pridame ociStény a nakrajeny zazvor, oso-
lime a spole¢né lehce restujeme. Podlijeme vyvarem a vodou (postupné) a podusime do mékka.
Vymixujeme se smetanou v hladké pyré.

Kureci prso podavame s grilovanym chrestem (ociStény chrest sparime ve vrouci vodé a nasledné
jej zprudka zachladime, aby si zachoval svoji zelenou barvu, pred servisem jej zprudka grilujeme na
olivovém oleji, na zavér lehce osolime), mrkvovym pyré a doplnime o kureci $tavu.

nadobu 1/1 60 mm a dopeceme v konvektomatu na kombinované peceni s jehlou na
teplotu 80 °C.

TIP SEFKUCHARE:
W Pokud nemame moznost varit sous-vide, kureci prso ope¢eme, naskladame na gastro-
D



