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CONSTRUCTION
Razno-$paldovo-sladovy chlieb s KONIG LUDWIG-BROT

Razno-Spaldovo-sladovy chlieb:

Razna muka typ 1150 4,000 kg
KONIG LUDWIG-BROT 5,000 kg
Kvas druhého stupna TA 160 1,600 kg
Drozdie 0,200 kg
Voda, cca. 6,400 |
Hmotnost spolu 17,200 kg
Doba miesenia: 6 + 2 minaty

Teplota cesta: 27°C-28°C

Odlezanie: 30 minat

Navazka: 0,900 kg

Medzikysnutie: Ziadne

Spracovanie: okruhle

Kysnutie tvar. cesta: 60 — 70 minut

Teplota pecenia: 250 °C, klesajuca na 200 °C, s parou
Doba pecenia: 50 minat

Postup spracovania:

Cesto po odlezani rozdelit na klonky a zaoblit. Nechat kysnut
pomucenym koncom navrch. Po vykysnuti piect s parou, po
2 minutach otvorit’ odtah. Piect intenzivne.
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Kompoét z rebarbory a granatového jablka s pelendrekom:

Rebarbora
\/oda
Skoricové tyCinky

0,750 kg
0,050 1
1 kus

DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE GRANATAPFEL 0,025 kg

Kolieska z pelendreku 0,050 kg
Semena z granatového jablka 0,045 kg
Hmotnost spolu 0,920 kg

Postup spracovania:

Rebarboru umyt, oSupat a nakrajat na cca. 1 cm kisky. Vodu nechat
zovriet, pridat’ Skoricoveé ty€inky, DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE
GRANATAPFEL, rebarboru adusit kym je pevna na skus. Po
vychladnuti zamieSat kolieska z pelendreku a semenda z granatového
jablka.

Bravéova panenka v kabatiku z medvedieho cesnaku:

Brav€ova panenka
Medvedi cesnak
Rastlinny olej

Sof

Korenie

Postup spracovania:

Spargla:
Spargla, zelena
Maslo

Cukor

Sol

Postup spracovania:

1,000 kg
0,500 kg
p.p.
p.p.
p.p.

BravCovu panenku umyt, osusit a oCistit nozom. Medvedi cesnak
nakrajat nadrobno. Brav€ovl panenku osolit a okorenit z kazdej
strany. Pomocou maslovacky potriet jemnou vrstvou oleja, obalit
v cesnaku a utlacit. Takto pripravent panenku zabalit do hlinikovej
félie a piect vo vyhriatej rare na 80 °C az do teploty jadra 57 °C.

10 kiskov
0,020 kg
p.p.

p.p.

Sparglu umyt, spodnu tretinu o$upat a drevené konce odrezat. V hrnci
nechat zovriet vodu, nasledne pridat maslo, cukor a sol. Spargfu varit
cca. 5 minut pokial je pevna na skus.
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Vyprazané krevety:

Celé neolupané krevety 10 kusov
Cesnak Y strucCika
Olivovy olej p.p.
Cili papri¢ky, nadrobno p.p.
Morska sol p.p.
Korenie p.p.
Postup spracovania: Pomocou ostrého noza rozrezat
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Skrupinu smerom k chvostu

a odstranit &revnu Zilu. Dolnu tretinu krevety rozpolit pozdizne.
Nasledne umyt a osusit. Ochutit solou a korenim. Zahriat olivovy olej,
pridat cesnak, Cili, krevety a smazit 1 — 2 minaty podfa velkosti kreviet.

Mnozstvo na 10 kusov:

Razno-Spaldovo-sladovy chlieb 10 kusov
Kompot z rebarbory a granatového jablka

s pelendrekom 0,750 kg
Brav€ova panenka v kabatiku

z medvedieho cesnaku 0,750 kg
Spargla, zelena 10 kuaskov

Krevety 10 kusov
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