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ZAŁĄCZNIK NR 1 
do regulaminu Konkursu Kucharza

	· Nazwa zakąski zimnej:

	WĘDZONE CARPACCIO Z SARNY NA TORCIKU ,,BEZ GRANIC’’ W BOROWIKOWYM RANCIE 

	· Normatyw surowcowy na 10 porcji:

	Lp.
	Nazwa surowca
	Jednostka miary
	Ilość

	1. 
	Polędwica z sarny 
	g
	200

	2. 
	Burak ćwikłowy 
	szt
	10

	3. 
	Serek Philadelphia
	g
	250

	4. 
	Ślimaki winniczki
	szt
	6

	5. 
	Czekolada biała 
	g
	50

	6. 
	Suszone grzyby
	g
	5

	7. 
	Jajko-zółtko
	szt
	2

	8. 
	Mąka pszenna
	g
	150

	9. 
	Masło
	g
	50

	10. 
	Czosnek
	ząbek
	2

	11. 
	Szalotka 
	szt
	2

	12. 
	Tymianek
	szt
	1

	13. 
	OLiwa 
	ml
	100

	14. 
	przyprawy ; sól, pieprz kolorowy, chilli 
	do smaku 
	

	15. 
	garnir 
	
	

	16. 
	
	
	

	17. 
	
	
	

	18. 
	
	
	

	19. 
	
	
	

	2. Sposób wykonania: 

	1.Polędwicę z sarny oczyścić, zamarynować w oliwie i przyprawach. Zwinąć w baton i wstawić do zamrażarki.
2.Z mąki , żółtek, zmielonych grzybów i połowy masła wyrobić ciasto .Odstawić do schłodzenia  
3.Buraki ugotować ,obrać , pokroić w cienkie plastry . Wyciąć kółka obręczami
4.Ślimaki zamarynować w oliwie,czosnku ,tymianku  , podsmażyć na maśle klarowanym , następnie zblendować i dodać połowę serka.
5.Resztę serka połączyć z rozpuszczoną białą czekoladą i chilli .
6.Wypiec okrągłe kółka z ciasta na rantach 
7.Polędwicę oraz buraki uwędzić na sianku następnie wyciąć carpaccio z polędwicy z sarny,
plastry buraka przekładać na przemian serkami 
8.Szalotkę opalić , napełnić oliwą smakową
9.Wyporcjować wszystko na talerze ,garnirować

 



	


	
	

	pieczątka szkoły
	podpis uczestnika
	podpis opiekuna



image1.png
\nw""“‘“%,,%
XX" MAELOPOLSKI KONKURS
SZKOE GASTRONOMICZNYCH

= g





