Nabidnéte svym hostum
klasicka jidla jinak

Klasické menu
netradi¢nim zplsobem



~
OvOD

Zacatky kulindrniho uméni jsou nerozlucné spjaty s Italii. Pravé na tomto Uzemi vznika v 15. stoleti prvni

kucharska kniha utvorend s myslenkou na profesionaly, a v dobé renezance prinasi papezsky kuchar

kulinarni prevrat realizuje Francouz Francois Pierre de la Varenne, ktery v 17. stoleti vytvari haute cuisine
- do dnesniho dne symbol kulindrniho luxusu. O dvé stoleti pozdéji jeho rodék Auguste Escoffier udéla
obrat a zaklada si v kuchyni na lehkosti, smyslovesti, improvizaci a omackach. Jeho dilo .Le Guide

Culinaire” obsahuije vice nez 5000 receptd a do dnesniho dne je povazovano za kulinarni bibli. V poslednich

letech si Spanél Ferran Adria a jeho Zaci hraji s kapalnym dusikem a méni v kaviar vée, co jim pijde pod ‘ /

Bartlomeo Scappl revoluci do evropského menu tim, Ze klade dlraz na jednoduchost pokrmd. Dalsi
e ruku, a uvadi nas do éry molekularni kuchyné.
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svou kreativitou a bravurou. Je&icln kulindrai vpravy
kontily uspéchem take kvili tomu, Ze dobie védili,

odkud se na svou cestu vgpravili.
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MISTRI KUCHARL, KTERT PRO VAS
PRIPRAVILI RECEPTY A RADY

Mirostaw Sza&koviski
Séfkuchar, Polsko

Przemystaw Kaczmarek Milan Sahdnek
Séfkuchar, Polsko Séfkuchar, Ceska republika

Jaroslav Ertl Marting Plotnieks

Séfkuchar, Baltské zemé

Séfkuchar, Slovensko

Nagi $éfkuchari nabidli rovaez novj zpiisob nézvi 8l’d€l, shodnj s kulindrnimi trendy.
Siroké mnohotlenné konstrukee popisujict gn’dla Joou jiz minulosti. J ejich misto zau&aly
kedtke nizvy — seznamy, ve ktergch jsou jmenoviny 3 — & hlavni slozky 3!"“&. Dﬂ(g

tomu jsou po(oikg v meftu 2ajimavé a vgbn’zekn’ k novému ob&evova’m’ traditni kuchgné.
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SUROVINY NA 10 PORCi

PRIPRAVA

e Profesionalni pasta, ktera vynika svou intenzivni a koncentrovanou chuti.
* Snadné skladovani diky praktickym dozam.
» |dealni jako koreni do teplych i studenych jidel.
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Ldravj znovuobjeveny ?pﬁs p
b piredpiiipravy surovin pomoci fermentace

¥ o zajimavé trendové vareni tekutého vejee.



PRIPRAVA

e Tekuty bujon k dochucovani pokrmu charakteristické plnou chuti, ktera neprevlada nad
originalni chui pokrmu.
* Siroké pouziti - v teplych i studenych pokrmech (polévky, vyvary, omacky, marinady, dipy).




SUROVINY NA 10 PORCi
Tésto (2 formy) Napln

PRIPRAVA

e Vlynikajici pro kone¢nou Upravu teplych i studenych pokrma.
e ZUstava stabilni po smichani s alkoholem, v kyselém prostrediiv horkych aplikacich.
e Nesraz/ se.




Klasicke jidlo francouzské kuchynt zpestiené pridinim
lesnich hub. Tdedlni do podzimntho menu. SEVele se

poji s kytickou saltii a zalivkou vinaigrette. .




Pouzili jsme slozky ’rgpicke’ Ero salat Caesar,
pritemi apéku&emc kaZdou slozku zvlast Za&fmavjm
Zpestienim tohoto klasického salatu Ee pi‘id&m’ va&fﬁka

obaleného ve smési panko strouhanky a parmezinu.




SUROVINY NA 10 PORCi
Salat

Servirovani

PRIPRAVA

e Obsahuje koncentrovany kureci bujon.

e Tekuty bujon k dochucovani pokrmu charakteristické plnou chuti, ktera neprevlada nad
originalni chui pokrmu.

« Siroké pouziti - v teplych i studenych pokrmech (polévky, vyvary, omacky, marinady, dipy).




SUROVINY NA 10 PORCi

Consommeé
Tésto
Servirovani
Nadivka
PRIPRAVA
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e Jemna kureci chut. Euraci b

* Bez pridaného glutamanu.
e Davkovani 20 g/L.




:  pripravy prizratného consommé
se silnou chutt. Servirovdni s orientalnimi pirozky
skvéle ment stereotyp klasického ydla.




Dgné se nesmi varit ve velkém mnoZstvr vody, protoZe
tehdy ztrdct chut’ a vgZivnou hodnotu. Lepiu’ e dusit j
na mirném ohni v co ne&menﬁm mnozstii vody.




SUROVINY NA 10 PORCi

g . Krém K podavani

K ozdobeni

PRIPRAVA

Rama

¢ S maslovou prichuti
* Neprska.
¢ Na smazeni masa, ryb, zeleniny, hub.
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SUROVINY NA 10 PORCi

Kachna Pyré z cerveného zeli

Pyré z muskatové dyné

PRIPRAVA
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5. Cremefine Profi

e Unikatni spojeni 68 % podmasli a rostlinnych olejd.
e Skvéla konzistence a vysoky nardst objemu po uslehani-az 2,5 L.
e Nesrazi se béhem vareni ani v kyselych pokrmech.




Pouzité orientdlnr korent prendi toto
3|’dlo do svéta orientu.
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Moderni zpisob pipravy bramborového

salatu za pomoci vakuového vaFent e r—
.o P q o E e ____'. = =
-  2aimavé kombinace surovin. e —



SUROVINY NA 10 PORCi

PRIPRAVA

* Bohaté slozeni - obsahuje koncentrovany rybi bujon.
* Siroké vyuziti diky své tekuté konzistenci: polévky, omacky, jidla z jednoho hrnce, téstoviny.
¢ lysoka vydatnost - 61,5 L.




SUROVINY NA 10 PORCi

Maso
Slany nalev
Bramborovo-krenova kase
Marinada
Servirovani
PRIPRAVA

* \lysoce kvalitni bramborova kase.
e ZUstava stabilni v ohrevné vané (4 hodiny), neridne a neméni barvu.
e Jemna hladka konzistence a prirozené zluta barva.




Poutitd technika umoZiiue pFipravit

3t avnaté a kiehke veprové toreno. Takto

pripravené maso miize bit phchov&vané
v lednici déle, bez nutnosti zmrazent.
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SUROVINY NA 10 PORCi

Krupicové noky

PRIPRAVA

e MUze se pridavat bezprostredné do teplych a kyselych pokrm(.
e Jedinecné spojeni 70% podmasli a rostlinného oleje.
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PRIPRAVA

Wellington
* Dodava spravnou konzistenci a slucuje ingredience pokrmu.

e Obsahuje koncentrovany hovézi bujon a zeleninu.

e Dodava chut a barvu peceného masa.




Nestandartni v tomto klasickém jfdle it
podavni omdtky, kterd byla prelita do idi
lahve a servirovand ve fortt espumy.
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SUROVINY NA 10 PORCI
Tvarohova hmota Zmrzlina
Emulze z oleje
Cokoladovy Ganache
Ovocna zavarenina .
- " ol
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PRIPRAVA o

e Unikatni spojeni 68% podmasli a rostlinnych olejG.
e Skvéla konzistence a vysoky nardst objemu po uslehani-az 2,5 L.
» Nesrazi se béhem vareni ani v kyselych pokrmech.




PROVODCE ZAKLADNIMI OMACKAMI

TéZko se tomu veri, ale omacky se staly az v XIX. stoleti plnopravnymi slozkami jidel.
Takovymi, které nejenze pomahaji zakryt pripadné kulinarni chyby, ale napomahaji primo
vyziskat plnost chuté zbyvajicich slozek. Pravé Auguste Escoffier vynesl dresink na piedestal,
vybral pét zakladnich omacek, které jsou v kuchyni zakladem. Kazda z nich je také vychozim
“bodem k vytvareni dalsich omacek. Sta¢i mala modifikace, aby se chutové buriky radovaly

z nové chuté. Zde jsme pro Vas pripravili schéma zakladnich omacek a jejich Uprav.

....................................................................................................................

SMETANQVA CHEDDAR MORNAY NANTUA CIBULOVA
* smetana e syr cheddar e syrtypu Gruyere e smetana e cibule
* citron e worcesterskd ~ ® smetana * maslo * bilé vino
* maslo omacka e Zloutek e korySe - musle e smetana

e horcice
HRIBOVA KRENOVA PAZITKOVA KOPROVA HORCICOVA
* hriby e kren e pazitka e kopr e horcice
e Salotka ® smetana e Zloutek e smetana * smetana
* bilé vino e strouhané * smetana e ocet * maslo

jablko
~ ZCERVENERO \ -
MYSLIVECKA VINA MADEIROVA PEPROVA BORDELALSE
¢ houby e Cervené vino ¢ vino Madeira ¢ zeleny pepr e Salotka
¢ Salotka e cibule e Cerny rybiz e bilé vino e Cervené vino
e rajcatovy ® rozmaryn * maslo ¢ konak * bobkovy list
protlak ® maslo * lany? * maslo e tymian

e petrzelova nat
PUTTANESCA MARINARA MILANSKA NEAPOLSKA BOLONSKA
* kapary e bazalka  houby e olivy * mleté maso
* ancovicky e cibule * maslo * bobkovy list * pancetta
e olivy * oregano e Sunka e bazalka e Cervené vino

e Cesnek * syr Romano e tymian ® oregano

e olivovy olej ® oregano

e Cesnek

BEARNALSE SMETANOVA MALTEZSKA CHORON BAVAROLS
e Salotka e uslehand e Stava * rajCata * smetana
* estragon smetana z Cerveného e rajsky protlak e kren
* vino pomerance * omacka e tymian
e ocet e pomerancova Béarnaise

klra



KULINARNT TECHNIKY

@) emolerce

Emulgace je technika, kterd umoziuje propojit tuénou substanci s vodovou. Diky tomu
vznikaji emulze, které prinaseji do jidla novou strukturu. Lze v nich ukryt libovolnou chut
a zabarvit je na kazdy odstin. Vyrobime je je napr. dodanim glycerinu do oleje a zahrivanim
smeési do 60 °C. Emulze vznikne rovnéz spojenim oleje se Zloutkem slepiciho vejce. Jinym
zplsobem ziskani emulze je mixovani xanthanu nebo guarové gumy s libovolnou teplou
nebo studenou tekutinou za pomoci mixéru.

G R ] ZELATINOVANT o

[ -
- . 4 %' Zelatinovani je technika, kterd umozriuje pripravit jidlo nebo prisadu jidla v konzistenci
; i rosolu. K tomu Ucelu se vyuzivaji prirodni slozky jako agar, Zelirujici pripravek gellan guma
nebo Zelatina. Dvé prvni umoznuji udélat tzv. teplé rosoly, které zachovavaji svou konzistenci
dokonce v 80-90 °C. Stacf napr. umixovat agar s libovolnou Stavou ze zeleniny nebo ovoce
a s michanim vSe uvést do varu a nechat vychladnout. Je vSak tfeba pamatovat na to, Ze
k Zelatinovani kyselych roztokd je treba pridat vice agaru nebo gellanu nebo misto toho
pouzit ovocné pektiny. Rosol mdzeme také rychle zménit na hladké polotekuté Zelé nebo
pyré, kdyz ho rozmixujeme v mixéru a propasirujeme pres jemné sito.

METODA SOUSVIDE ...

Metoda sous vide spociva nejcastéji v dlouhém vareni zabalenych vakuovanych surovin v nizké
teploté. Odsani vzduchu brani rozvoji kyslikowych bakterii, cozZ navic umozniuje prodlouzit [dokonce
trikrat) pripustnou dobu prechovavani jidla v podminkach chladnicky (bez nutnosti zmrazeni).
~Podminkou vSak je rychlé ochlazeni produktu ve studené vodé s ledem a kontrolované
_prechovavani v podminkach chladnicky.
Avsak nejvétsi prednosti vareni pri nizké teploté je intenzivnéjsi chut a aroma jidla a minimatni
ztréta vlhkosti a vahy produktu. Co je dllezité, Ze metoda sous vide umozriuje pripravovat jidla
drive a dokoncovat je tésné pred servirovanim, ¢imz se zachova Stavnatost, Cerstvost a vyjimecna
struktura. Pomaha rovnéz znacné omezit riziko kucharovy chyby, takze diky tomu budou mit
pozadované slozky jidla vzdy stejny stupen propecent.

B . J —— s Tt~

Suseni spoCiva v tom, Ze na potraviny nechame pdlsobit teplo a proudici vzduch. Pokud
nam zalezi na case, vkladame produkt do trouby rozehraté na 80-100 °C se zapnutym
termoobéhem. V susicce mazeme susit pri nizsi teploté (minimem, které vylou¢i patogeny
z potravin, je 68 °C), ale také to trva déle.

Odpareni vody z produktu zpdsobi, Ze se jeho chut stane intenzivnéjsi. Lze rovnéz zménit
jeho konzistenci na praskovou. Idealni na suseni jsou houby, korenova zelenina a také ovoce
jako jablka, ananas a hrusky.

: 29




Rama Cremefine
Profi 31% 11

Primerba Bazalka
340 g

Rama Cremefine
Fraiche 24% 1L

Primerba Cesnek
340 g

KULINARNT TECHNIKY

FERMENTACE

Nejstarsi metodou fermentace potravin je mlécna fermentace, ktera spociva ve vzniku

kyseliny mlécné pod vlivem kysliku. Jeji bakterie se nachazeji kromé jiného v Cerstvych
listech rybizu, krenu a stoviku. Tyto produkty, nebo déale treba syrovatka a stl, umoznuji
kontrolovanym zplsobem zakysat na sucho nebo na mokro skoro kazdou potravinu. Tento
proces lze uspisit pridanim cesneku, cibule nebo dokonce Cerstvé Ustrice. Timto procesem
muzeme zpracovat napr: fedkvicky, kedlubnu, kvétak, celer, rajcata nebo citron, ale rovnéz,
coz Casto prekvapuje, také sledé a vejce. Je treba védét, Ze existuji také specialni fermentacni
plisné a houby, které umoznuji zakysat zeleninu nebo i rlizné napoje.

KOMPRESE o

Komprese spociva v silném vakuovém zabaleni pokrmu, aby ziskal vyjimecnou chut nebo
barvu. Samozrejmé za podminky, Ze produkt bude nejprve umistén do spravného prostredt,
tzn., Ze naprt maso obalime bylinkami, nebo kousky ovoce vloZime do cukrového sirupu.
Komprese znamena, Ze tlakem dodame suroviné novou chut a tak mizeme uspiSit proces
marinovani a peklovani.

Nejcastéji se ke kompresi pouZivaji vakuovacky, ale mdzeme rovnéz pouzit sifonovou iSi lahev.
Vkladame do ni kousky ovoce, napr: melounu nebo jablka, vlévame Stavu nebo sirup s jinou
chuti nez chut kompresovanych slozek a zasroubovavame dvé bombicky. Efekt obdrzime
za nékolik minut. Takto treba velmi rychle a snadno pripravime bylinkami nebo citrusovou
klrou ochucené oleje.

NASE PRODUKTY

5 “Rama |

Rama Cremefine Rama Culinesse Rama Profi
Profi 15% 1 Profi 0,9 1 kg

Primerba Opecena Delikat Koreni na maso
cibule 340 g 600 g
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Hovézi redukce
800 g

Essence Kureci bujon

[ i f;:rb
Essence Hovézi bujon

Essence Zeleninovy
10

Essence Rybi bujon
1L bujon 1L 10

Stava k veprovému
masu 1,4 kg

900 g

Zampionovo-hfibkova

Holandska omacka
omacka 1 kg

Ketjap Manis
1kg

Pang Gang
11 11
B
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Delicate majonéza
51

Bramborova kase
s mlékem 4 kg
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