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Jajka ze szparagami i cytryną

Czas przygotowania: 35-40 minut

Czas gotowania: białe szparagi 18-20 minut, zielone szparagi 10-12 minut

Składniki na 4 porcje:

• 1000 g białych szparagów

• 1000 g zielonych szparagów

• 2 nieprzetworzone cytryny

• 10 żółtek

• 8 łyżek śmietany Sól

• 2 szczypty cukru

• Trochę surowej szynki i ziemniaków

Przygotowanie:

1. Umyj oba rodzaje szparagów i odetnij dolne, zdrewniałe końce. Obrać białe szparagi, zielone tylko w dolnej części, jeśli to konieczne. Obierki ze szparagów zebrać do nieperforowanego pojemnika Gastro Norm.

2. Cytrynę opłukać w gorącej wodzie i osuszyć. Zetrzeć około 4 łyżki skórki z cytryny, przepołowić cytrynę i wycisnąć.

3. Rozgrzać piekarnik parowy do 100°C w trybie gorącego powietrza + 100 % wilgotności. Najpierw gotować białe szparagi przez 8 minut w perforowanym pojemniku Gastro norm. W tym celu umieścić nieperforowany pojemnik ze szparagami jeden poziom półki niżej w piecu parowym. Po pierwszych 8 minutach gotować zielone szparagi z białymi szparagami przez kolejne 10-12 minut.

4. W misce ubij razem żółtka, śmietanę, 2 łyżki soku z cytryny, startą skórkę z cytryny i 8 łyżek wody ze szparagów z nieperforowanej wkładki. Ubij masę jajeczną w gorącej kąpieli wodnej na małym lub średnim ogniu do uzyskania kremowej konsystencji. Dopraw do smaku solą, cukrem i białym pieprzem. Rozdzielić białe i zielone szparagi pomiędzy ogrzane talerze, polać mieszanką cytrynową i podawać.





Pierogi z chlebem w stylu pieca parowego

Czas przygotowania: 75 minut

Czas gotowania: 35-40 minut

Składniki na 8 porcji:

• 400 ml mleka

• Szczypta gałki muszkatołowej

• Trochę soli

• Odrobina białego pieprzu

• 600 g chleba wiejskiego z poprzedniego dnia, pokrojonego w kostkę

• 300 g szalotki, drobno pokrojonej w kostkę

• 2 pęczki pietruszki, drobno posiekanej

• 180 g masła

• 6 żółtek

• 4 białka, ubite na sztywno

Przygotowanie:

1. Mleko zagotować z gałką muszkatołową, solą i pieprzem; zalać kostki chleba. Odstawić na około 20 minut.

2. W międzyczasie podsmażamy szalotki na 60 g gorącego masła, aż staną się półprzezroczyste, dodajemy pietruszkę. Pozostaw do ostygnięcia i dodaj do kostek chleba. Utrzeć pozostałe masło. Dodaj żółtko i ostrożnie wymieszaj z masą chlebową. Na koniec ostrożnie wmieszamy do masy chlebowej ubitą pianę z białek.

3. Na folii aluminiowej ułożyć dwa kawałki folii cling. Na wierzchu ułożyć masę chlebową, na każdym uformować bułkę (o średnicy 5 cm) i szczelnie zawinąć masę w folię. Ustabilizuj rolki za pomocą folii aluminiowej. Końce folii ciasno ze sobą skręcić.

4. Rozgrzać piekarnik parowy do 100°C w trybie gorącego powietrza + 100 % wilgotności. Umieść bułki w perforowanym pojemniku Gastro norm i gotuj w rozgrzanym piekarniku parowym przez 35-40 minut. Po tym czasie pierogi krótko odpoczywają. Rozwiń pierogi i pokrój na plastry o grubości około 1-1,5 cm.





Cydr rafinowany surowe warzywa dekoracja

Czas przygotowania: 2 godziny

Czas gotowania: 1 godzina

Składniki na 8 porcji:

• 2 cebule, pokrojone w kostkę

• 100 g masła lub smalcu

• 1200 g czerwonej kapusty

• 300 ml soku jabłkowego

• 100 ml octu jabłkowego

• 2 liście laurowe

• 6 goździków

• 60 g cukru

• Duża szczypta soli

• Odrobina czarnego pieprzu

• 4 jabłka

• 4 łyżki dżemu

• 250 ml czerwonego wina

Przygotowanie:

1. Na rozgrzanym smalcu podsmażymy pokrojoną w kostkę cebulę. Następnie umieścić w nieperforowanej blasze do gotowania i odstawić. Rozgrzać piekarnik parowy do 120°C w trybie gorącego powietrza + 100 % wilgotności.

2. Czerwoną kapustę oczyścić, pokroić w drobne paski lub w plasterki. Dodać do cebuli wraz z sokiem jabłkowym, octem, liściem laurowym, goździkami i cukrem. Doprawić solą i pieprzem. Gotować w nagrzanym piekarniku parowym przez 30 minut.

3. Jabłka obrać i pokroić w ósemki. Jabłka z dżemem i czerwonym winem dodać do kapusty i gotować w trybie gorącego powietrza + 100 % wilgotności w temperaturze 140°C przez kolejne 40-60 minut. Ponownie doprawić i podawać jako dodatek do dania.





Konserwowane pomidory w stylu śródziemnomorskim

Czas przygotowania: 90 minut

Czas gotowania: 75 minut

Składniki na 10 słoików do konserwowania:

• 10 kg dojrzałych pomidorów

Na słoik do konserwowania:

• 4 ząbki czosnku

• 2 łyżki bazylii, drobno posiekanej

• 2 łyżki tymianku, drobno posiekane

• 4 łyżki soli

• 2 łyżki cukru

Przygotowanie:

1. Rozgrzać piekarnik parowy do 100°C w trybie gorącego powietrza + 100 % wilgotności.

2. Pomidory umyć i zrobić lekkie poprzeczne nacięcie w skórce od szypułki. Ułożyć na perforowanym pojemniku Gastro norm, parzyć w rozgrzanym piekarniku parowym przez 3-4 minuty, po czym natychmiast opłukać w wodzie z lodem.

3. Usunąć skórę i zieloną łodygę.

4. Umieścić w słoikach, dodać sól, cukier, zioła i ząbki czosnku. Konserwować w tym samym ustawieniu w rozgrzanym pomieszczeniu do gotowania przez około 75 minut. Słoiki z przetworami wyjąć z komory dopiero po całkowitym ostygnięciu.





Jajka ze szpinakiem z piekarnika parowego

Czas przygotowania: 30-40 min.

Czas gotowania: szpinak 3-4 minuty, jajka 10-15 minut

Składniki na 12 ramek:

• 2 ząbki czosnku

• 2 łyżki miękkiego masła

• Kilka cienkich plasterków bekonu

• 800 g szpinaku

• 2 łyżki oliwy z oliwek

• 6 łyżek ricotty lub niskotłuszczowego twarogu

• Kilka płatków soli

• Odrobina czarnego pieprzu

• 12 jaj

• 8 łyżek śmietany

• 4 łyżki tartego parmezanu

• 1 pęczek szczypiorku

Przygotowanie:

1. Rozgrzej 1 piekarnik parowy do 100°C w trybie gorącego powietrza + 100 % wilgotności. Obierz i drobno pokrój czosnek w kostkę.

2. Wysmaruj cienko masłem 2 ramekiny i wyłóż je boczkiem. Umyj szpinak i gotuj na parze w perforowanym pojemniku Gastro norm przez 3-4 minuty, następnie dobrze wyciśnij i posiekaj.

3. Krótko podsmażyć szpinak na pozostałym maśle. W misce wymieszać szpinak, czosnek i ricottę. Doprawić solą i pieprzem. Rozdzielić masę pomiędzy ramekiny lub słoiki i lekko wcisnąć grzbietem lwa.

4. Ostrożnie rozbić jajko w każdej ramekinie na mieszance szpinaku i ricotty. Polej odrobiną śmietany i parmezanu i przykryj ramekiny folią żaroodporną. Gotuj na parze w rozgrzanej przestrzeni kuchennej w perforowanym pojemniku Gastro norm przez 10-15 minut.

5. Szczypiorek kroimy w małe ruloniki i posypujemy nim ugotowane jajka. Czosnek obrać i pokroić w drobną kostkę. Wysmarować cienko masłem ramek i wyłożyć boczkiem. Umyć szpinak i gotować na parze w perforowanym pojemniku Gastro Norm przez 3-4 minuty, następnie dobrze odcisnąć i posiekać.

6. Krótko podsmażyć szpinak na pozostałym maśle. W misce wymieszać szpinak, czosnek i ricottę. Doprawić solą i pieprzem. Rozdzielić masę pomiędzy ramekiny lub słoiki i lekko wcisnąć grzbietem lwa.

7. Ostrożnie rozbić jajko w każdej ramekinie na mieszance szpinaku i ricotty. Polać odrobiną śmietany i parmezanu i przykryć ramekiny folią żaroodporną.

8. Piec w nagrzanym naczyniu Gastro norma przez 10-15 minut. Szczypiorek pokroić w małe wałeczki i posypać nim ugotowane jajka.
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