| Ksiega Menu — Ksiega Menu - Finnsson
Bistro

Dokument generowany przyrostowo przez chefAgent. Nie edytuj recznie sekcji miedzy znacznikami.

Przeglad

Wstep i Podsumowanie Menedzerskie
(Overview)

Szanowni Panstwo,

Z wielkg przyjemnoscia prezentujemy kompletng Ksiege Menu (Menu Book) opracowang dla restauracji
Finnsson Bistro w Reykjaviku, w ramach letniej transformacji karty dan. Projekt ten powstat z gtebokiej
analizy tozsamosci kulinarnej Panstwa lokalu, obecnego menu, mocnych stron operacyjnych oraz opinii
gosci.

Gtéwnym celem tego opracowania byto stworzenie menu a la carte na sezon letni, ktére zachowa wysoki
standard operacyjny (poziom trudnosci 3/5, idealny dla standardowej kadry i serwisu na poziomie 60 gosci
jednoczesnie), ale podniesie doznania kulinarne gosci na poziom Premium Fine-Casual.

Kluczowe cele realizowane przez Nowa Karte Menu:

1. Dwusciezkowa kompozycja (Dual-Track Pathway): Wprowadzenie petnowartosciowej,
wykwintnej Sciezki dla gosci wegetarianskich i weganskich (tatar z arbuza i pomidoréw, stek z
kalafiora z chimichurri i skyrem, recznie robione tortelloni z dynig i kozim serem), co bezposrednio
odpowiada na brak takich opcji w dotychczasowej karcie.

2. Oparcie na islandzkich kotwicach (Local Signatures): Zachowanie i uszlachetnienie
flagowych dan, z ktérych stynie Finnsson Bistro - lokalnego dorsza, golca zwyczajnego (Arctic
Char) oraz tradycyjnej pieczonej jagnieciny (Leg of Lamb) z karmelizowanymi ziemniakami
(bedacej autorskim popisem Szefa Kuchni).

3. Zastosowanie naukowej inzynierii smakow (Foodpairing & Kokumi): Kazda pozycja w
menu zostata zbalansowana pod katem chemii smakéw (np. parowanie buraka i Sauvignon Blanc
przez czasteczke geosminy, boczku i kawy przez gwajakol, truskawek i pieprzu przez linalol) oraz
intensyfikacji umami i kokumi (synergia czosnku i muli).

4. Kontrasty tekstur i temperatur (Sensory Balance): Kazde danie gwarantuje minimum 3
kontrastujace tekstury (np. chrupkos¢, kremowos¢, soczystosc) i stymulujgce réznice temperatur,
co zapobiega znuzeniu sensorycznemu (preventing menu fatigue).

Ksiega zawiera petna analize rekonesansowg, profil projektu, karte menu z opisami i pairingami,
szczego6towe karty techniczne (BOM, Mise en Place, Serwis) dla kluczowych danh oraz kompletng matryce
alergendéw. Gwarantuje to petng powtarzalnos$¢ dan oraz utatwia zarzadzanie food costem.



Profil klienta

Profil Projektu i Zatozenia Koncepcyjne
(Profile)

Na podstawie danych wejsciowych oraz przeprowadzonego rekonesansu stworzyliSmy petny profil
restauracji i zatozenia dla nowej karty menu.

1. Tozsamos¢ Lokalu i Koncept Kulinarny

« Nazwa projektu: Nowe Menu Letnie dla Finnsson Bistro

¢ Typ lokalu: Nowoczesne Bistro Klasy Premium (Fine-Casual / Upscale Bistro)

¢ Kierunek kulinarny: Nowoczesna kuchnia islandzka potaczona z europejska klasyka bistro
(Icelandic-European Bistro).

¢ Sezonowos¢: Lato (Summer) - maksymalne wykorzystanie swiezych ziét, letnich warzyw,
dzikiego islandzkiego ptactwa, jagnieciny oraz ryb i owocéw morza z letnich potowdw.

¢ Priorytet lokalnych sktadnikéw: Bardzo wysoki. Skupiamy sie na islandzkich skarbach: dorszu,
tososiu, jagniecinie, chlebie zytnim wypiekanym w gorgcych Zrddtach (rugbraud), islandzkiej soli
solankowej, oraz lokalnych ziotach i jagodach.

2. Grupa Docelowa i Profil Goscia (Guest Profile)

¢ Gos¢ lokalny: Mieszkancy Reykjaviku poszukujgcy swobodnej atmosfery, ale doskonatego
jedzenia i powtarzalnej, wysokiej jakosci.

o Turysci: Podrézni szukajgcy autentycznych, ale przystepnych smakowo interpretacji tradycyjnych
dan islandzkich (ryba dnia, zupa rybna, islandzka jagniecina).

« Srednia liczba gosci na serwis: ok. 60 0séb.

3. Ograniczenia Operacyjne (Operational Constraints)

¢ Mozliwosci kuchni: Grill, Piec, Sautéing (Smazenie na patelni), Stewing (Duszenie). Brak
zaawansowanych technik modernistycznych wymagajgcych specjalistycznego sprzetu
labolatoryjnego.

e Poziom kadry: Standard (Doswiadczony zesp6t bistro, radzgcy sobie ze stabilnym serwisem a la
carte, bez potrzeby utrzymywania petnej brygady fine dining).

e Struktura cenowa: Segment Premium (w kontekscie islandzkich cen: $rednia cena dania
gtéwnego na poziomie ~3500-4000 ISK).

4. Kierunek Nowego Projektu Menu (Parity Target)

Nowe menu ma na celu utrzymanie obecnego poziomu trudnosci (3/5) w celu zapewnienia ptynnosci
operacyjnej, przy jednoczesnym:

1. Podniesieniu atrakcyjnosci kompozycyjnej dan (atrakcyjne tekstury, kontrasty temperatur).

2. Dodaniu wyrafinowania prezentacji (nowoczesny plating bistro).

3. Zapewnieniu petnej sciezki wegetarianskiej/weganskiej (ktérej brakowato w dotychczasowe;j
ofercie).

4. Wzmocnieniu lokalnej narracji oraz powigzahn smakowych.



Rozpoznanie (menu + opinie)

Rekonesans i Analiza Stanu Istniejacego
(Recon)

Przeprowadzilismy szczegétowa analize obecnego menu oraz reputacji restauracji Finnsson Bistro
(zlokalizowanej w Reykjaviku, Islandia) na podstawie oficjalnej strony internetowej oraz opinii gosci w
serwisach TripAdvisor i Google.

1. Analiza Obecnego Menu (Mission A)

e Zrédto: Finnsson Bistro - Alimennur Matsedill
¢ Typ kuchni: Islandzka, Europejska (Bistro)
+ Poziom trudnosci operacyjnej: 3/5 (Umiarkowany)

o Opiera sie na $wiezym komponencie (,,Catch of the Day”), klasykach bistro (burgery,
pasta) oraz tradycyjnych islandzkich recepturach (zupa rybna, chleb zytni rigbraud).
o Wykorzystuje podstawowe techniki termiczne: grillowanie, duszenie, pieczenie i smazenie.

o Styl opiséw dan: Prosty, zorientowany na sktadniki (ingredient-led), funkcjonalny, podkreslajacy

Swiezos¢ i lokalnos¢ (,,fresh catch”, ,juicy beef”).
e Struktura i ceny (w ISK):
o Przystawki (Forréttir):
» Fiskur Dagsins (Ryba dnia, Swiezy potéw z warzywami i ziemniakami) - 2400 ISK
= Rugbraud med reyktum lax (Tradycyjny chleb zytni z wedzonym tososiem i serek
kremowy) - 1500 ISK
= Lambakdtilettur (Klopsiki jagniece / kotleciki z sosem jogurtowym i ziotami) - 2900
ISK
» Eldhus salat (Islandzka satatka ziemniaczana) - 1700 ISK
o Dania gtéwne (Adalréttir):

= Hamborgari (Burger wotowy z serem, satatg i sosem) - 3200 ISK
» Fiskistupa (Tradycyjna zupa/gulasz rybny z ziemniakami i warzywami) - 3500 ISK
= Reekjupasta (Makaron z krewetkami w kremowym sosie czosnkowym) - 3900 ISK

o Srednia cena dania gtéwnego: ok. 3533 ISK (~105 PLN / 23 EUR)
o Rozpietosc¢ cen dan gtéwnych: 3200 - 3900 ISK

2. Analiza Reputacji i Opinii Gosci (Mission B)

¢ Ocena ogolna: 4.4 / 5 (na podstawie 46 opinii w Google/TripAdvisor)
+ Dania popisowe (Signature Dishes) wychwalane przez goscie:

o Steki wotowe (Beef Steaks) - doceniane za jakos$¢ miesa i gtebie smaku.
o Dorsz (Cod) - ryba dnia przygotowywana w punkt.

¢ Mocne strony (Strengths):

o Obstuga 10/10: Bardzo przyjazny, pomocny i uprzejmy personel (rodzinna atmosfera).
o Klimat: Ciepte, przytulne wnetrze, idealne dla rodzin i lokalnych mieszkancéw.

Stabe strony / Obszary do poprawy (Weaknesses):

o Ograniczona widocznos¢: Mata liczba recenzji w sieci, co utrudnia identyfikacje
powtarzajacych sie probleméw technicznych, jednak jedzenie jest powtarzalnie dobre. Brak


https://www.finnssonbistro.is/almennur-matsedill

weganskich/wegetarianskich alternatyw na poziomie fine-casual.

Menu

Nowe letnie menu dla Finnsson Bistro to wyrafinowana, dwusciezkowa kompozycja (klasyczna oraz
petnowartosciowa wegetariariska/wegariska) na poziomie premium fine-casual. Karta faczy europejskie i
francuskie techniki bistro z czystym, nordyckim smakiem islandzkich surowcéw sezonowych. Kazde danie
zostato zaprojektowane z zachowaniem rygorystycznych zasad balansu (minimum 3 tekstury, kontrasty
temperatur, unikalne techniki kulinarne wykluczajace powtarzalnosc¢ oraz zaawansowane naukowe
parowanie smakow), co eliminuje zmeczenie sensoryczne i zapewnia ptynnosc operacyjng kuchni podczas
serwisu dla 60 gosci.

Wersja 2
Przystawki (Forréttir)
Kompresowany Tatar z Arbuzem i Pomidorami z Consommé Arbuzowym

Dwuetapowy tatar z kompresowanego arbuza i letnich pomidoréw malinowych, podawany z chrupigcymi,
cienkimi chipsami z chleba swietojanskiego, oliwa z lisci figowych oraz klarownym, lodowatym consommé
z arbuza i trawy cytrynowej. Ekstremalnie orzezwiajgca fuzja bazujgca na wspdlnym profilu aromatycznym
(heksanal).

Tekstury: jedrna/miesista (kompresowany tatar), chrupigca (chipsy), ptynna (klarowne consommé) -
Temp: lodowata - wegetarianskie | weganskie | bezglutenowe * Sauvignon Blanc, Marlborough
Schtodzony napar z biatej herbaty i ogérka

Grafgraft Lax a Rugbraudi

Tradycyjny, delikatnie wedzony i marynowany na sucho islandzki toso$, podawany na domowym chlebie
zytnim rugbraud (wypiekanym w goracych zrédtach), z kremowym puszystym serkiem z koperkiem,
piklowang gorczycg i chrupigca posypka z kruszonego chleba zytniego.

Tekstury: delikatna/maslana (tosos), gtadka/kremowa (serek), mocno chrupigca (kruszonka zytnia) -
Temp: zimna - rybne A\ gluten, ryby, mleko ® Chablis, Burgundy & Sok jabtkowy ttoczony z koprem
wtoskim

Islandzkie Matze w Czosnku i Winie

Swieze islandzkie matze duszone na parze w gtebokim bulionie z dodatkiem szalotki, biatego wina i duzej
ilosci czosnku (efekt kokumi dzieki synergii ornityny i glutationu). Podawane z przypieczong, chrupigca
bagietkg z mastem czosnkowym.

Tekstury: miekka/sprezysta (matze), ptynna (esencjonalny bulion), chrupigca (ciepta bagietka) - Temp:
goraca - rybne A\ mieczaki, mleko, gluten ® Vermentino di Sardegna ¥ Limonada z trawy cytrynowe;j i
limonki

Panierowany Camembert z Letnim Sosem Owocowym



Ztocisty, panierowany w panko ser camembert smazony kontaktowo na maslany, chrupigcy kolor z
ptynnym wnetrzem. Serwowany na swiezych lisciach cykorii z kwasno-stodka konfiturg z leSnych jagéd
islandzkich, jabtek i cynamonu.

Tekstury: twarda/chrupigca (panierka panko), ptynna/ciagngaca (wnetrze sera), krucha/wodnista (Swieza
cykoria) - Temp: ciepta - wegetarianskie A\ mleko, gluten, jaja ® Gewirztraminer, Alsace ™ Schtodzony
napar z hibiskusa i dzikiej rézy

»Perfekcyjne Jajko” z Letnimi Grzybami i Szpinakiem

Jajko gotowane w precyzyjnej temperaturze 64.5°C (Sciecie konalbuminy do formy delikatnego kremu
custard), utozone na duszonych na palonym masle kurkach le$nych, z delikatnym szpinakiem baby sauté i
pudrem z borowikéw.

Tekstury: aksamitna/ptynna (kremowe jajko), sprezysta (grzyby lesne), wiotka/delikatna (szpinak sauté)
Temp: ciepta - wegetarianskie | bezglutenowe A\ jaja, mleko ® Chardonnay (beczkowe), California
Herbata Pu-Erh o ziemistych nutach

Golec Zwyczajny ,,Mi-Cuit” z Ogérkiem i Sosem Hollandaise

Drobnoziarnisty golec zwyczajny (Arctic Char) z lodowatych islandzkich jezior, poddany delikatnemu
gotowaniu sous-vide w niskiej temperaturze dla osiggniecia tekstury mi-cuit (rozptywajgcej sie w ustach).
Podawany z chrupigcym, piklowanym na zimno letnim ogérkiem i napowietrzonym syfonem, cieptym
sosem holenderskim.

Tekstury: maslana/rozptywajgca sie (golec), chrupigca/jedrna (ogdrek), lekka/napowietrzona (sos z
syfonu) - Temp: ciepta ryba, zimny ogérek - rybne | bezglutenowe /\ ryby, mleko, jaja ® Grlner
Veltliner, Austria ¥ Woda mineralna infuzowana mietg i ogérkiem

Dania Glowne (Adalréttir)
Grillowany Dorsz z Letnimi Burakami i Sosem Sauvignon Blanc

Smazony na patelni (pan-seared) swiezy filet z dorsza (popisowy produkt wyspy), podawany ze stodkimi
pieczonymi burakami letnimi oraz sosem na bazie redukcji z wina Sauvignon Blanc, wykonczonym
aromatycznym, intensywnie zielonym olejem szczypiorkowym. Harmonijne parowanie na poziomie
czasteczki geosminy.

Tekstury: ptatkujgce sie/delikatne (ryba), jedrne/stawiajgce opdr (pieczone buraki), jedwabiste
(aksamitny sos) - Temp: goraca - rybne | bezglutenowe A\ ryby, mleko ® Pouilly-Fumé, Loire Valley
Bezalkoholowy Riesling z sokiem z ogérka

Linguini z Krewetkami i Przegrzebkami w Sosie Maslanym

Klasyczny makaron linguini gotowany precyzyjnie al dente, potaczony ze sprezystymi krewetkami
zimnowodnymi oraz delikatnymi, miekkimi przegrzebkami. Sos emulgowany na patelni na bazie masta
czosnkowego, biatego wina i Swiezej skérki z cytryny.



Tekstury: jedrna/al dente (makaron), chrupigca/sprezysta (krewetki), miekka/rozptywajgca sie
(przegrzebki) - Temp: gorgca - rybne 1\ gluten, skorupiaki, mieczaki, mleko * Pinot Grigio, Alto Adige
™ Woda gazowana z syropem z trawy cytrynowej i rozmarynem

Tradycyjna Islandzka Zupa Rybna (Fiskistupa)

Tradycyjna, gesta i kremowa zupa rybna z delikatnie konfitowanymi na wolnym ogniu kawatkami dorsza i
tososia, powoli duszonymi ziemniakami, fenkutem i Swiezym koperkiem. Podawana z plasterkami
chrupiacego, surowego fenkutu na wierzchu.

Tekstury: kremowa/gesta (zupa), miekkie/delikatne (kawatki ryb), chrupigca (cienkie plasterki surowego
fenkutu) - Temp: goraca - rybne | bezglutenowe A4\ mleko, ryby, seler * Riesling Dry, Mosel ¥ Ttoczony
sok selerowo-jabtkowy z mietg

Stek Flat Iron z Wotowiny z Purée i Sosem Espagnole

Kawatek wyselekcjonowanej topatki wotowej Flat Iron poddany 24-godzinnemu gotowaniu sous-vide w
temperaturze 55°C dla uzyskania idealnej kruchosci, wykohczony opalaniem ptomieniem z palnika w celu
uwolnienia reakcji Maillarda. Serwowany na aksamitnym purée ziemniaczanym z przypalona na grillu
dymka i klasycznym sosem Espagnole.

Tekstury: ultra-krucha/delikatna (mieso), gtadka/aksamitna (purée) , chrupiaca (przypalona dymka),
lepka (sos) - Temp: goraca - bezglutenowe /\ mleko, seler ® Cabernet Sauvignon, Bordeaux ¥ Sok z
czarnej boréwki z naparem z rozmarynu i dymna nutg Lapsang Souchong

Pieczona Jagniecina z Ziemniakami Karmelizowanymi (Leg of Lamb)

Wolno pieczona w niskiej temperaturze (slow-roasted) islandzka gicz jagnieca, niezwykle soczysta i
krucha. Podawana z tradycyjnymi, mtodymi ziemniakami karmelizowanymi w masle i cukrze na patelni
(popis szefa) oraz gestym sosem $Smietanowym z dodatkiem swiezego dzikiego tymianku.

Tekstury: rozpadajgca sie/delikatna (jagniecina), chrupigca/lepka (karmelizowane ziemniaki),
gesta/aksamitna (sos $mietankowy) - Temp: goraca - bezglutenowe A\ mleko ® Syrah, Rhéne Valley
Napar z igiet sosnowych i pedéw Swierku z syropem klonowym

Rwana Wieprzowina w Sosie Kawowo-Boczkowym z Grzybami

Wieprzowina poddana powolnemu duszeniu (braising) przez 12 godzin do petnej miekkosci, rwana na
drobne witdkna i glazurowana autorskim, ciemnym sosem kawowo-boczkowym (synergia gwajakolu i
fenolu). Podawana z duszonymi leSnymi grzybami, chrupigcymi, spieczonymi skwarkami z boczku i letnimi
warzywami korzeniowymi.

Tekstury: rozptywajaca sie/wtdknista (wieprzowina), miekka/sprezysta (grzyby lesne), bardzo chrupigca
(skwarki z boczku) - Temp: goraca - bezglutenowe i\ mleko, seler * Pinot Noir, Oregon  Cold Brew
Coffee z tonikiem i puree z kwasnej wisni

Pieczony Kalafior z Ziotowym Chimichurri i Skyrem



Wybitnie wegetarianski, podwedzany dymem z drewna bukowego i pieczony konwekcyjnie stek z kalafiora.
Serwowany na chtodnym musie z naturalnego islandzkiego skyru z czosnkiem i mieta, polany
intensywnym, surowym zielonym sosem chimichurri z dzikich ziét i posypany prazonymi, chrupigcymi
orzeszkami pinii. Genialny kontrast temperatur.

Tekstury: jedrna/miesista (stek z kalafiora), kremowa/gtadka (mus ze skyru) , chrupigca (prazone
orzeszki pinii), ptynna (chimichurri) - Temp: goracy kalafior, zimny mus skyr - wegetarianskie |
bezglutenowe A\ mleko, orzechy * Verdejo, Rueda ¥ Sok ogdrkowo-jabtkowy z dodatkiem $wiezej
miety

Domowe Tortelloni z Dynia, Serem Kozim i Konfitowanymi Kurkami

Domowe, recznie wyrabiane i formowane pierozki tortelloni nadziewane jedwabistym musem z pieczonej
dyni pizmowej, ricotty i lokalnego islandzkiego sera koziego. Serwowane w emulsji z palonego masta
szatwiowego, z leSnymi kurkami konfitowanymi w ttuszczu i chrupigcymi prazonymi pestkami dyni.
Kwintesencja letniej elegancji.

Tekstury: delikatna/al dente (ciasto tortelloni), kremowa/aksamitna (farsz dyniowo-kozi),
chrupigca/listkowata (smazona szatwia i pestki) , miekka/miesista (konfitowane kurki) - Temp: goraca -
wegetarianskie /\ gluten, mleko, jaja ® Soave Classico, Veneto ™ Napar z kwiatéw lipy i rumianku z
dodatkiem miodu lesnego

Desery (Eftirréttir)
Letnie Truskawki ze Skyrem i Czarnym Pieprzem

Swieze, stodkie letnie truskawki podawane z lekkim, napowietrzonym syfonem musem z naturalnego
islandzkiego skyru, delikatnie oprészone swiezo mielonym na grubo czarnym pieprzem i polane domowym
olejem mietowym. Pieprz katalizuje stodycz i owocowy aromat truskawki (linalol i limonen).

Tekstury: soczysta (truskawki), puszysta/lekka (mus z syfonu), bardzo chrupigca (ttuczony pieprz) -
Temp: zimna - wegetarianskie | bezglutenowe A\ mleko ® Moscato d'Asti, Piedmont & Sok
truskawkowo-limonkowy ze Swiezo ttuczonym czarnym pieprzem

Wytrawne Brownie Czekoladowe z Serem Plesniowym i Jagodami

Intensywnie czekoladowe, wilgotne brownie z ciemnej belgijskiej czekolady, z pieczonymi wewnatrz
grudkami stonego sera z niebieskg plesnig (Stilton lub islandzki Gullostur) dajgce unikalne parowanie
zapachowe (metional). Podawane z cieptym zelem z dzikich jagéd leSnych na bazie pektyny oraz
kruchutkim, upieczonym tiulem kakaowym.

Tekstury: wilgotna/gliniasta (brownie), kremowa/grudkowata (ser z plesnia) , chrupigca/delikatna (tiul
kakaowy), gtadka/zelowa (ciepty zel jagodowy) - Temp: ciepte brownie, zimny zel - wegetarianskie /1
mleko, gluten, jaja ® Porto Tawny, Portugal ™ Gorgce kakao na mleku owsianym z solg wedzong i chili

Gruszka w Czerwonym Winie ,,Piekna Helena” ze Skyrem

Gruszka powoli gotowana (poached) w wytrawnym czerwonym winie Burgundy z dodatkiem gozdzikéw,
laski cynamonu i likieru cassis. Podawana na ciepto, polana domowg, temperowang gorgcg czekolada



rzemieslnicza, ze schtodzonym kremem waniliowym na bazie naturalnego skyru. Deser "Piekna Helena" w
interpretacji szefa.

Tekstury: miekka/rozptywajgca sie (gruszka gotowana), gtadka/aksamitna (krem waniliowy) ,
ptynna/ciggnaca (czekolada), chrupigca (opcjonalny dodatek pestek lub tiulu) - Temp: ciepta gruszka i
gorgca czekolada, zimny krem skyr - wegetarianskie | bezglutenowe A\ mleko * Sauternes, Bordeaux
™ Goracy ttoczony sok z czarnej porzeczki z korzeniami i kardamonem

Letnie Owoce Lesne z Gotowanym Ananasem i Kremem Waniliowym

Swieze maliny, jezyny i dzikie boréwki podane na aksamitnym, gestym kremie waniliowym, potaczone z
duszonym ananasem. Ananas zostat poddany prézniowemu infuzowaniu z kardamonem, a nastepnie
ugotowany w celu dezaktywacji enzymu bromelainy, co gwarantuje jedwabistg gtadkos¢ Smietanki bez jej
warzenia.

Tekstury: pekajgca/soczysta (Swieze owoce lesne) , miekka/jedwabista (krem waniliowy), jedrna/miesista
(ananas gotowany) - Temp: zimna - wegetarianskie | bezglutenowe A\ mleko * Tokaji AszU 5 Puttonyos,
Hungary © Koktajl ananasowo-kokosowy ze $wiezg mietg i limonka

Karty technologiczne

Domowe Tortelloni z Dynia, Serem Kozim i Konfitowanymi Kurkami

Wydajnos¢: 4 portions Alergeny: gluten, mleko, jaja Sprzet: Maszynka do watkowania makaronu,
Radetko do ciasta lub wykrawacz okragty 8cm, Rekaw cukierniczy, Szeroki garnek do gotowania makaronu,
Rondelek do konfitowania kurkdéw, Szeroka patelnia do sosu z palonego masta

Komponent: Domowe Ciasto Tortelloni

Sktadniki:

300 g Magka pszenna ze $redniej i twardej pszenicy (Semolina/Typ 00) (przesiana do wgtebienia)
2 pcs Jaja duze wiejskie cate (do ciasta)

2 pcs Zoéttka duzych jaj wiejskich (do ciasta)

e 10 ml Oliwa z oliwek extra virgin (do ciasta)

e 3 g S6l drobna morska (do ciasta)

Mise en place:

1. Na stolnice wysypa¢ make, zrobi¢ wgtebienie. Wla¢ rozmacone jaja, zéttka, oliwe oraz sél.
Delikatnie za pomoca widelca tgczy¢ make z mokrymi sktadnikami, a nastepnie wyrabia¢ recznie
ciasto przez okoto 10-15 minut, az stanie sie gtadkie, ISnigce i elastyczne. (20°C, 15m)

2. Gotowe ciasto zawing¢ szczelnie w folie spozywczg i odstawi¢ do lodéwki na minimum 1 godzine,
aby gluten sie rozluznit (utatwi to watkowanie). (4°C, 60m)

Komponent: Farsz Dyniowo-Kozi z Ricotta
Sktadniki:

e 300 g Dynia pizmowa letnia (Butternut Squash) (obrana, pokrojona w kostke, upieczona do
miekkosci)

e 100 g Ser kozi islandzki podpuszczkowy (kremowy, wyrazisty kozi twarozek)

e 100 g Ser Ricotta gesty (odsgczony na sicie z nadmiaru serwatki)



5 g S6l morska i gatka muszkatotowa swiezo tarta (do doprawienia)

Mise en place:

1.

2.

Upieczonga dynie pizmowa zblendowad na catkowicie gtadkie purée, a nastepnie przetozy¢ do
rondelka i odparowywac na bardzo matym ogniu przez 15 minut, stale mieszajac, aby pozby¢ sie
nadmiaru wody (farsz nie moze by¢ ptynny). Wystudzi¢. (95°C, 15m)

W misce potaczy¢ wystudzone, geste purée z dyni, rozkruszony ser kozi, ricotte, sél oraz obfitg
szczypte sSwiezej gatki muszkatotowej. Zblendowad krétko do uzyskania gestego, kremowego i
jednolitego farszu. Przetozy¢ do rekawa cukierniczego i schtodzié¢. (4°C, 10m)

Komponent: Konfitowane Kurki i Sos z Palonego Masta Szatwiowego

Sktadniki:

200 g Kurki Swieze letnie (oczyszczone z piasku, mate, w catosci)
150 g Masto sklarowane do konfitowania (do zalania kurkdéw)

80 g Masto smietankowe 82% do sosu (klasyczne, nieklarowane)
15 g Swieze listki szatwii (do zrumienienia)

30 g Pestki dyni tuskane (do uprazenia)

Mise en place:

1.

Przygotowac konfitowane kurki: kurki wtozy¢ do matego rondelka, zala¢ mastem sklarowanym i
podgrzewac w statej temperaturze 80°C przez 30 minut (wolne gotowanie w ttuszczu - confit), az
grzyby beda delikatne, ale sprezyste. Wyja¢ tyzka cedzakowa, odsaczy¢. Masto zachowac do
innych dan. (80°C, 30m)

. Przygotowac szatwie i pestki: pestki dyni uprazy¢ na suchej patelni na ztocisty kolor. Listki szatwii

wrzuci¢ na patelnie na goragce masto Smietankowe i smazy¢ przez 1-2 minuty, az masto zacznie sie
pieni¢ i nabierze orzechowo-brazowej barwy (palone masto), a szatwia stanie sie chrupka i szklaca.
Wyjaé szatwie na papier, masto trzymaé w cieple. (120°C, 5m)

Service (montaz na talerzu):

1.

Ciasto makaronowe cienko rozwatkowac (poziom 7 lub 8 na maszynce). Wykrawa¢ krazki o
srednicy 8 cm. Na Srodek kazdego krazka wycisng¢ porcje farszu dyniowo-koziego (ok. 12g).
Ztozy¢ krazek na pét, formujac pierozek, a nastepnie potaczy¢ rogi wokét palca, tworzac ksztatt
tortelloni. Trzymac pod wilgotng Sciereczka. (20°C, 20m)

. Pierozki tortelloni gotowac we wrzacej, mocno osolonej wodzie przez doktadnie 3-4 minuty. Wyjgc

tyzkg cedzakowa bezposrednio na patelnie z cieptym palonym mastem. (100°C, 4m)

. Doda¢ na patelnie tyzke wody z gotowania makaronu i energicznie potrzgsac patelnig

(emulgowanie), aby stworzy¢ kremowy, ISniacy, maslany sos otulajgcy tortelloni. Wrzuci¢
konfitowane ciepte kurki i wymieszac¢ delikatnie. (80°C, 1m)

. Utozy¢ 5-6 pierozkéw tortelloni na duzym, podgrzanym talerzu w kolorze kosci stoniowej. Pola¢

sosem z kurkami i palonym mastem bezposrednio z patelni. (70°C, 1m)

. Udekorowac talerz chrupigcymi listkami smazonej szatwii oraz posypac prazonymi pestkami dyni.

Serwowac¢ natychmiast. (70°C, 1m)

Golec Zwyczajny ,,Mi-Cuit” z Ogdérkiem i Sosem Hollandaise

Wydajnosé¢: 4 portions Alergeny: ryby, mleko, jaja Sprzet: Cyrkulator sous-vide z pojemnikiem,
Pakowarka prézniowa komorowa, Syfon I1SI Gourmet Whip 0.5L z nabojem N20, Mandolina kuchenna,
Termometr igtowy do zywnosci

Komponent: Golec Zwyczajny (Arctic Char) Mi-Cuit

Sktadniki:



e 600 g Golec zwyczajny (Arctic Char) filet (ze skdra, catkowicie wypestkowany)
e 30 g S6l morska niejodowana (do solanki 10%)

e 300 ml Woda filtrowana (zimna)

e 20 ml Oliwa z oliwek delikatna (do worka sous-vide)

Mise en place:

1. Przygotowac solanke 10% rozpuszczajgc sél w zimnej wodzie. Filety z golca podzieli¢ na 4 réwne
porcje (ok. 1509 kazda) i zanurzy¢ w solance na doktadnie 10 minut. Zapobiegnie to wyciekowi
albuminy podczas obrébki cieplnej. Wyja¢, doktadnie osuszy¢ recznikiem papierowym. (4°C, 10m)

2. Kazda porcje ryby umiesci¢ osobno w worku prézniowym wraz z 5ml delikatnej oliwy z oliwek.
Zamkng¢ prézniowo na poziomie 99% w pakowarce komorowej. (20°C, 5m)

3. Wtozy¢ worki do cyrkulatora sous-vide nagrzanego do 42°C i gotowac przez doktadnie 18 minut. Po
ugotowaniu, jesli ryba nie jest wydawana natychmiast, gwattownie schtodzi¢ w kapieli wodnej z
lodem i przechowywac¢ w temp. 2°C (procedura cook-chill). (42°C, 18m)

Komponent: Piklowany Ogoérek Letni
Sktadniki:

e 200 g Ogorek zielony dtugi (swiezy, twardy)
e 50 ml Ocet z biatego wina (6% kwasowosci)
e 50 ml Woda filtrowana (do zalewy)

e 30 g Cukier biaty krysztat (do zalewy)

e 3 g S6l drobna (do zalewy)

Mise en place:

1. Za pomocg mandoliny lub obieraczki pokroi¢ ogérka wzdtuz na dtugie, cienkie wstazki (pomijajgc
gniazdo nasienne). (20°C, 10m)

2. W matym rondelku potgczy¢ ocet, wode, cukier i sél. Doprowadzi¢ do wrzenia do catkowitego
rozpuszczenia cukru, a nastepnie catkowicie wystudzi¢ zalewe. (100°C, 5m)

3. Chtodne wstazki ogérka zala¢ zimng zalewg piklowa na 15 minut przed serwisem, aby zachowaty
chrupkos¢ i intensywnie zielony kolor. Wyja¢ i odsgczy¢ na reczniku papierowym. (4°C, 15m)

Komponent: Sos Holenderski z Syfonu
Sktadniki:

e 4 pcs Z6ttka duzych jaj wiejskich (pasteryzowane)

e 25 ml Swiezy sok z cytryny (przecedzony)

e 200 g Masto sklarowane rzemieslnicze (ciepfe, temp. ok. 55-60°C)
e 40 ml Smietanka 36% (do stabilizacji piany w syfonie)

e 3 g Sol drobna i pieprz cayenne (do doprawienia)

Mise en place:

1. W szklanej lub metalowej misce ubi¢ zéttka z sokiem z cytryny i solg nad garnkiem z delikatnie
parujacg wodg (bain-marie) na puszysta, jasng i gestg mase. Dno miski nie moze dotyka¢ wody.
(70°C, 6m)

2. Cienka struzka powoli wlewa¢ ciepte masto sklarowane, nieustannie ubijajac trzepaczka, az
powstanie gesta, I$nigca emulsja. Zdja¢ z pary. (55°C, 5m)

3. Do gotowej emulsji delikatnie wttoczy¢ Smietanke 36% i doprawic¢ szczypta cayenne. Przecedzi¢
sos przez drobne sitko bezposrednio do syfonu ISI Gourmet Whip o pojemnosci 0.5L. Zamkng¢
syfon, nabi¢ 1 nabojem N20, mocno wstrzasna¢ i umiesci¢ w kgpieli wodnej (sous-vide) o temp.
58°C w celu utrzymania temperatury przed serwisem. (58°C, 5m)



Service (montaz na talerzu):

1. Jesli ryba byta schtodzona (cook-chill), worek z golcem umiesci¢ w kapieli sous-vide o temp. 42°C
na 6-8 minut w celu zregenerowania. Jesli jest Swiezo gotowana, wyja¢ delikatnie z worka za
pomocg szerokiej topatki. (42°C, 8m)

2. Ostroznie usung¢ skére z golca (zejdzie bez oporu) i oprészy¢ delikatnie ptatkami soli morskiej na
wierzchu ryby. (42°C, 1m)

3. Na srodku gtebokiego, podgrzanego talerza w odcieniach morskich utozy¢ fantazyjnie skrecone w
gniazda wstazki piklowanego ogérka letniego (temperatura lodéwkowa). (10°C, 1m)

4. Na ogérkach potozy¢ ciepty, rozowy filet z golca zwyczajnego mi-cuit. (42°C, 1m)

5. Wstrzgsna¢ syfonem trzymanym dnem do géry i wycisna¢ obok ryby lekka, ciepta, aksamitng
piane z sosu holenderskiego. Serwowa¢ natychmiast z gatazka koperku. (58°C, 1m)

Grillowany Dorsz z Letnimi Burakami i Sosem Sauvignon Blanc

Wydajnos¢: 4 portions Alergeny: ryby, mleko Sprzet: Patelnia z powtoka nieprzywierajgca do ryby,
Blender wysokoobrotowy do oleju szczypiorkowego, Filtr do kawy lub geste sito do przecedzenia oleju,
Rondelek z grubym dnem do sosu, Rézga kuchenna

Komponent: Smazony Dorsz Islandzki

Sktadniki:

e 720 g Swiezy filet z dorsza islandzkiego (bez osci, porcjowany na steki po 180g ze skéra)
e 8 g S6l drobna morska (do doprawienia)

e 2 g Biaty pieprz mielony $wiezo (do doprawienia)

e 40 g Masto sklarowane do smazenia (do patelni)

Mise en place:

1. Filety z dorsza osuszy¢ doktadnie recznikiem papierowym. Skére dorsza nacig¢ delikatnie pod
katem w odstepach 1 cm (nie nacinajgc miesa) - zapobiegnie to kurczeniu sie ryby podczas
smazenia i utatwi uzyskanie chrupkosci. Doprawi¢ solg od strony miesa. (20°C, 10m)

2. Na patelni z nieprzywierajgca powtoka mocno rozgrza¢ masto sklarowane. Utozy¢ filety z dorsza
skérag do dotu. Docisng¢ delikatnie topatka przez pierwsze 30 sekund, aby skéra przylegata
réwnomiernie do patelni. Smazy¢ na srednio-wysokim ogniu przez ok. 5 minut, az skéra bedzie
catkowicie chrupka i ztocista, a ciepto przeniknie do 3/4 grubosci ryby. (180°C, 5m)

3. Obrdci¢ filet na druga strone (strona miesa) i smazy¢ przez kolejne 60-90 sekund, podlewajac
goracym mastem z patelni (arrosé). Zdja¢ z patelni na ciepty talerz wytozony recznikiem
papierowym, aby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu. (65°C, 2m)

Komponent: Pieczone Letnie Buraki
Sktadniki:

e 500 g Miode buraki czerwone letnie (jednakowej wielkosci, umyte, w skdrkach)
e 20 ml Oliwa z oliwek ttoczona na zimno (do skropienia)

e 5 g Swiezy tymianek gatazki (do pieczenia)

e 5 g SOl morska gruboziarnista (do posypania)

Mise en place:

1. Umyte buraki utozy¢ na arkuszach folii aluminiowej. Skropi¢ oliwa, posypac¢ gruboziarnistg solg i
utozy¢ gatgzki tymianku. Zawing¢ szczelnie kazdy burak w folie, tworzac paczuszki. (20°C, 10m)
2. Piec buraki w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez ok. 45-60 minut, do momentu az néz bedzie

gtadko wchodzit w Srodek warzywa. Wyja¢, odstawi¢ do lekkiego ostygniecia, a nastepnie obrac ze



skorki (skérka powinna schodzi¢ bez trudu za pomoca recznika papierowego). Pokroi¢ w grube
¢wiartki. Trzymad w cieple. (200°C, 50m)

Komponent: Sos Sauvignon Blanc z Olejem Szczypiorkowym

Sktadniki:

200 ml Wino biate wytrawne Sauvignon Blanc (o wysokiej kwasowosci)
100 ml Esencjonalny wywar rybny (stock) (klarowny, niesolony)

40 g Szalotka drobno posiekana (do sosu)

60 g Masto Smietankowe 82% (bardzo zimne, pokrojone w kostke)

50 g Szczypiorek Swiezy cienki (do oleju szczypiorkowego)

100 ml Olej z pestek winogron (do oleju szczypiorkowego)

Mise en place:

1.

Przygotowac olej szczypiorkowy: szczypiorek zblendowac z olejem z pestek winogron na
maksymalnych obrotach blendera przez 4 minuty, az olej sie rozgrzeje do ok. 60°C od obrotéw
noza, uwalniajac barwnik chlorofil. Przecedzi¢ przez bardzo drobne sito lub filtr do kawy. Odstawic
do temp. 4°C. (60°C, 10m)

. W rondelku potgczy¢ Sauvignon Blanc, posiekang szalotke i wywar rybny. Doprowadzi¢ do wrzenia i

redukowad na wolnym ogniu, az pozostanie ok. 50-60 ml ptynu. Przecedzi¢ ptyn przez drobne sito
chinois, odrzucajgc szalotki. (95°C, 15m)

. Zredukowany gorgcy ptyn postawi¢ na minimalnym ogniu i stopniowo wttacza¢ zimne masto za

pomoca rézgi kuchennej (monter au beurre), nieustannie mieszajac, az powstanie gtadki,
btyszczacy, lekko gesty maslany sos. Zdja¢ z ognia, nie dopuszczajac do wrzenia. Doprawic solg do
smaku. (75°C, 5m)

Service (montaz na talerzu):

1.

Na podgrzany ptaski, szeroki biaty talerz z szerokim rondem wyla¢ ciepty, aksamitny sos
Sauvignon Blanc, tak by rébwnomiernie pokryt dno naczynia. (70°C, 1m)

. Na sosie zakropi¢ kilka kropel lodowatego, intensywnie zielonego oleju szczypiorkowego, tworzac

efektowny wzér két na biatym tle. (5°C, 1m)

. Posrodku talerza utozy¢ 4 ciepte, upieczone, stodkie ¢wiartki burakéw letnich, tworzac stabilng

baze. (65°C, 1m)

. Bezposrednio na burakach utozy¢ usmazony filet z dorsza, skéra skierowang do géry, aby

prezentowata swoja nienaganng, ztocista chrupkos¢. Oprészy¢ rybe delikatnie ptatkami soli
morskiej. Natychmiast serwowad. (65°C, 1m)

Pieczona Jagniecina z Ziemniakami Karmelizowanymi (Leg of Lamb)

Wydajnos¢: 4 portions Alergeny: mleko Sprzet: Brytfanna zeliwna z pokrywa, Szeroka patelnia z
grubym dnem do karmelu, Rondelek z grubym dnem, Geste sito chinois, Peseta kuchenna

Komponent: Pieczona Jagniecina (Leg of Lamb)

Sktadniki:

1200 g Gicz jagnieca islandzka (oczyszczona z nadmiaru ttuszczu, z koscig)
15 g S6l morska gruboziarnista (do nacierania)

5 g Czarny pieprz mtotkowany (do nacierania)

20 g Czosnek swiezy (rozduszony w zgbkach)

10 g Dziki tymianek islandzki (swieze gatazki)

30 ml Olej rzepakowy ttoczony na zimno (do obsmazenia)

Mise en place:



1.

Mieso doktadnie oczysci¢ z nadmiaru powiezi, osuszy¢ recznikiem papierowym. Naciera¢ doktadnie
solg, pieprzem, roztartym czosnkiem oraz posiekanym tymiankiem. Odstawi¢ na 2 godziny w
temperaturze pokojowej lub na 12 godzin do lodéwki. (20°C, 2h)

. Na patelni rozgrza¢ olej rzepakowy, obsmazy¢ gicz na ztoty kolor z kazdej strony (zablokowanie

sokdw), nastepnie przetozy¢ do naczynia zeliwnego/brytfanny wraz z pozostatym czosnkiem i
tymiankiem. (190°C, 10m)

. Piec gicz pod przykryciem w piekarniku nagrzanym do 130°C przez okoto 3.5 do 4 godzin, az mieso

zacznie samo odchodzi¢ od kosci. Pod koniec zdja¢ pokrywe na 15 minut, aby zrumieni¢ skérke.
Wyja¢ gicz i zachowad soki z pieczenia. (130°C, 4h)

Komponent: Ziemniaki Karmelizowane (Caramel Potatoes)

Sktadniki:

500 g Mtode ziemniaki letnie (rédwne, ugotowane al dente w osolonej wodzie, obrane)
80 g Cukier biaty krysztat (do karmelu)
45 g Masto sklarowane (klasyczne rzemiesinicze)

Mise en place:

1.

Ugotowane i obrane mtode ziemniaki catkowicie wystudzi¢ w temperaturze pokojowej. To
kluczowe, aby nie rozpadty sie podczas karmelizowania. (20°C, 30m)

. Na suchej, szerokiej patelni z grubym dnem rozsypa¢ réwnomiernie cukier i podgrzewad na

Srednim ogniu bez mieszania, az cukier catkowicie sie rozpusci i nabierze gtebokiego,
bursztynowego koloru. (170°C, 5m)

. Do ptynnego karmelu doda¢ masto sklarowane, energicznie zamiesza¢ do potgczenia emulsji, a

nastepnie natychmiast wrzuci¢ ziemniaki. Smazy¢ na matymaim ogniu, caty czas potrzasajac
patelnig, az ziemniaki zostang doktadnie i grubo otoczone btyszczaca skorupka karmelowa.
(120°C, 6m)

Komponent: Sos Smietankowo-Tymiankowy

Sktadniki:

200 ml Soki z pieczenia jagnieciny (przecedzone przez geste sito)
240 ml Smietanka 30% (swieza ptynna)

15 g Maka pszenna (opcjonalnie do zageszczenia)

5 g Dziki tymianek islandzki (same listki)

2 g SOl i pieprz Swiezo mielony (do smaku)

Mise en place:

1.

2.

Soki z pieczenia jagnieciny zla¢ do matego rondelka, doda¢ Smietanke 30% i postawi¢ na Srednim
ogniu. Redukowac ptyn o 1/3 objetosci. (95°C, 10m)

Dodac listki dzikiego tymianku, doprawi¢ solg oraz Swiezo mielonym pieprzem. Jesli sos wymaga
zageszczenia, dodad zimne masto wepchniete z magka (beurre manié) i gotowac przez kolejne 2
minuty do uzyskania aksamitnej, oblepiajgcej tekstury nappe. (90°C, 3m)

Service (montaz na talerzu):

1. Porcje pieczonej giczy jagniecej (okoto 250g miesa z koscig) zregenerowac w piecu konwekcyjnym

z dodatkiem odrobiny bulionu pod przykryciem. (150°C, 8m)

2. W miedzyczasie na patelni podgrza¢ karmelizowane ziemniaki, potrzasajac patelnia, by odzyskaty

blask i chrupkos¢ karmelu (temperatura serwisu ok. 70°C). Sos $mietankowo-tymiankowy
doprowadzi¢ do delikatnego mrugania. (75°C, 3m)

3. Na srodek duzego, podgrzanego gtebokiego talerza ceramicznego (pasta bowl) utozy¢ 4-5

btyszczacych ziemniakéw karmelizowanych. (65°C, 1m)



4. Obok ziemniakéw pionowo oprzec gicz jagnieca, tak by kos¢ wznosita sie ku gorze, prezentujgc
delikatnos$¢ wtdkien. (65°C, 1m)

5. Catos¢ obficie pola¢ gorgcym sosem $mietankowo-tymiankowym, dbajgc o to, by czes¢ sosu
sptyneta po miesie. Udekorowad swieza gatgzka dzikiego tymianku. Serwowad natychmiast. (65°C,
Iim)

Stek Flat Iron z Wotowiny z Purée i Sosem Espagnole

Wydajnos¢: 4 portions Alergeny: mleko, seler Sprzet: Cyrkulator sous-vide, Sito tamis (do przecierania
ziemniakow), Rondelek z grubym dnem do zasmazki, Sito chinois lub gesta gaza do sosu, Palnik gazowy
(torching) lub bardzo goracy grill, Rézga kuchenna

Komponent: Wotowina Flat Iron Sous-Vide

Sktadniki:

800 g Stek wotowy Flat Iron (topatka) (oczyszczony z centralnego sciegna, pociety na 4 steki)
e 8 g SOl morska niejodowana (do nacierania)

e 2 g Czarny pieprz swiezo mielony (do nacierania)

e 4 g Swiezy tymianek (gafazki do worka)

e 20 g Masto $mietankowe 82% (do worka)

Mise en place:

1. Steki Flat Iron oczysci¢, doprawic solg, pieprzem i zapakowac prézniowo pojedynczo z gatagzka
tymianku oraz kosteczka masta (59 na worek) na poziomie 99% prézni. (20°C, 10m)

2. Gotowad w cyrkulatorze sous-vide w temperaturze 55°C przez doktadnie 24 godziny. Ta dtuga
obrébka w statej temperaturze rozpusci kolagen w zelatyne, gwarantujgc miekkos¢ steku. Po
ugotowaniu, jesli nie wydajemy od razu, schtodzi¢ w wodzie z lodem i odtozy¢ do temp. 2°C. (55°C,
24h)

Komponent: Gtadkie Purée Ziemniaczane
Sktadniki:

e 800 g Ziemniaki mgaczyste (obrane, ugotowane do miekkosci)
e 150 g Masto Smietankowe 82% (zimne, kostki)

e 100 ml Mleko petne 3.2% (ciepte)

e 10 g Sél drobna (do smaku)

o 1 g Gatka muszkatotowa starte Swiezo (do doprawienia)

Mise en place:

1. Gorace, ugotowane ziemniaki natychmiast przecisng¢ dwukrotnie przez praske do ziemniacéw lub
przetrzed przez drobne sito (tamis). To klucz do idealnej gtadkosci bez uwalniania nadmiaru skrobi.
(90°C, 10m)

2. Do przetartych goracych ziemniakéw dodawad partiami zimne masto, energicznie mieszajac rézga
kuchenng do catkowitego wchioniecia. Nastepnie stopniowo dolewac ciepte mleko, az purée uzyska
puszystg, aksamitng i maslang konsystencje. Doprawic¢ solg oraz Swiezg gatkg muszkatotowa.
Trzymad w cieple. (70°C, 8m)

Komponent: Klasyczny Sos Espagnole (Baza do Demi-Glace)
Sktadniki:

e 150 g Mirepoix (cebula, seler, marchew) (brunoise)
e 30 g Masto Smietankowe (do zasmazki roux)
e 30 g Maka pszenna (do zasmazki roux)



1000 ml Ciemny wywar wotowy (niesolony z pieczonych kosci)

e 40 g Przecier pomidorowy (pasta)

e 100 g Pomidory swieze letnie (obrane, posiekane)

e 1 pcs Bouquet garni (tymianek, lis¢, pietruszka) (gafazki powigzane)

Mise en place:

1. Przygotowac zasmazke brazowa (brown roux): w rondelku z grubym dnem rozpusci¢ masto, dodac
make i smazy¢ na matym ogniu, stale mieszajgc, az zasmazka nabierze gtebokiego, orzechowo-
brazowego koloru i zapachu. Odstawi¢ do ostygniecia. (140°C, 15m)

2. W duzym garnku podsmazy¢ mirepoix na odrobinie oleju na ciemnoztoty kolor, doda¢ przecier
pomidorowy i karmelizowa¢ przez 2 minuty. Wla¢ zimny ciemny wywar wotowy, dodad swieze
pomidory, bouquet garni oraz powoli wmieszac¢ cieptg brazowa zasmazke roux. Doprowadzi¢ do
wrzenia. (100°C, 15m)

3. Zmniejszy¢ ogien i gotowad na minimalnym mruganiu (simmer) przez okoto 1.5 do 2 godzin.
Stosowad metode depuillage - odsuwacd garnek na bok palnika i regularnie zbiera¢ szumowiny i
ttuszcz zbierajace sie z boku garnka. Gdy sos zredukuje sie o potowe i uzyska gestosc
oblepiajaczna tyzke, przecedzi¢ go przez drobne sito typu chinois. Trzymac ciepty. (90°C, 90m)

Service (montaz na talerzu):

1. Worek ze stekiem Flat Iron zregenerowa¢ w cyrkulatorze sous-vide o temp. 55°C przez 10 minut.
Wyijaé z worka, bardzo doktadnie osuszy¢ recznikiem papierowym. (55°C, 10m)

2. Rozgrza¢ mocno grill lub uzy¢ palnika gazowego. Btyskawicznie opali¢ stek z kazdej strony przez
ok. 45-60 sekund do uzyskania intensywnie skarmelizowanej, ciemnobrazowej skérki. Odtozy¢ na 2
minuty, aby mieso odpoczeto, a nastepnie pokroi¢ w poprzek widkien w grube plastry pod katem
45 stopni. (250°C, 2m)

3. Na podgrzany, ciemny, ptaski talerz z tupka natozy¢ obfitg tyzke gorgcego, aksamitnego purée
ziemniaczanego i przeciggnac tyzka, tworzac tuk (plate axis). Obok utozy¢ zgrillowang dymke.
(70°C, I1m)

4. Na tuku z purée oprze¢ utozone schodkowo, btyszczace od sokéw plastry steku Flat Iron. Oprdszy¢
mieso gruba solg morska Maldon. (60°C, 1m)

5. Catos¢ finezyjnie polac¢ gorgcym, niezwykle esencjonalnym klasycznym sosem Espagnole,
koncentrujgc go wokét miesa. Serwowad natychmiast. (80°C, 1m)

Wytrawne Brownie Czekoladowe z Serem Plesniowym i Jagodami

Wydajnos¢: 4 portions Alergeny: gluten, mleko, jaja Sprzet: Kwadratowa forma do pieczenia 20x20cm,
Blender wysokoobrotowy do soséw, Mata silikonowa do pieczenia Silpat, Szpatutka cukiernicza katowa,
Sito chinois typowe, Szablon do tiuli ozdobnych

Komponent: Brownie z Serem Plesniowym Gullostur
Sktadniki:

e 200 g Czekolada belgijska ciemna 70% kakao (potamana na kawatki do miski do rozpuszczenia)
e 150 g Masto Smietankowe 82% (do czekolady)

e 180 g Cukier brgzowy Muscovado (do jajek)

e 3 pcs Jaja duze cate wiejskie (do miksowania)

e 100 g Maka pszenna przesiana typ 500 (do taczenia z masg czekoladowg)

e 80 g Ser z niebieskg plesnig islandzki Gullostur (rozkruszony na srednie grudki)

Mise en place:

1. W kapieli wodnej (bain-marie) rozpusci¢ potamanga ciemnga czekolade wraz z mastem
Smietankowym, stale mieszajgc do powstania gtadkiej, btyszczgcej masy. Zdjac z ognia i lekko



przestudzi¢. (50°C, 8m)

2. W misce zmiksowa¢ krétko jaja z brgzowym cukrem. Do masy jajecznej powoli wla¢ rozpuszczong
czekolade z mastem, stale mieszajac szpatutka. Stopniowo dodawacd przesiang make, taczac
sktadniki delikatnie, az ciasto bedzie jednolite. (20°C, 6m)

3. Forme wytozy¢ papierem. Wla¢ 1/2 ciasta, rGwnomiernie rozsypac grudki sera z niebieska plesnia
Gullostur, przykry¢ resztg ciasta. Piec w piekarniku nagrzanym do 170°C przez doktadnie 22-25
minut. Catkowicie wystudzi¢ i pokroi¢ na kwadraty 5x5 cm. (170°C, 25m)

Komponent: Ciepty Zel z Dzikich Jagéd Lesnych
Sktadniki:

e 200 g Dzikie jagody lesne (boréwki czarne) (swieze lub mrozone do gotowania)
e 40 g Cukier biaty krysztat (do smaku i pektyny)

e 4 g Pektyna NH (wymieszana z cukrem do Zelowania)

* 50 ml Woda filtrowana (do gotowania)

Mise en place:

1. Jagody lesne zala¢ woda w rondelku, doda¢ 30g cukru i gotowad¢ na matym ogniu przez 5 minut, az
owoce catkowicie puszcza sok i zmiekng. Zblendowad na gtadkie purée i przecisna¢ przez bardzo
drobne sito chinois, aby pozby¢ sie pestek i skérek. (95°C, 5m)

2. Pozostate 10g cukru doktadnie wymiesza¢ w suchym naczyniu z pektyng NH. Purée jagodowe
ponownie doprowadzi¢ do wrzenia, wsypa¢ powoli mieszanke cukru z pektyng i energicznie
gotowac przez doktadnie 1-2 minuty w celu aktywacji pektyny. Zdja¢ z ognia. Lekko podgrza¢
przed serwisem. (100°C, 2m)

Komponent: Tiul Kakaowy (Tuile)
Sktadniki:

e 50 g Biatka jaj wiejskich (do tiulu)

e 50 g Cukier puder przesiany (do tiulu)

e 40 g Maka pszenna typ 500 (do tiulu)

e 10 g Kakao ciemne rzemieslnicze (do tiulu)
e 45 g Masto roztopione, letnie (do tiulu)

Mise en place:

1. W misce potaczy¢ biatka, cukier puder, make pszenna, kakao i roztopione masto. Wymieszad
doktadnie szpatutka na gtadka, dos¢ ptynna mase. Odstawi¢ do lodéwki na 30 minut. (4°C, 30m)

2. Na mate silikonowg natozy¢ szablon, rozprowadzi¢ ciasto cienko szpatutka (ponizej 1 mm). Zdjg¢
szablon. Piec w piekarniku nagrzanym do 160°C przez ok. 5-7 minut, az tiul wyschnie.
Przechowywac szczelnie zamkniete. (160°C, 7m)

Service (montaz na talerzu):

1. Kostke brownie czekoladowego z serem plesniowym (5x5cm) lekko podgrzaé w piecu
konwekcyjnym. (120°C, 4m)

2. Na ptaskim, czarnym matowym talerzu porcelanowym za pomocg pedzla narysowac linie z
cieptego, btyszczgcego zelu z dzikich jagdd lesnych. (60°C, 1m)

3. Posrodku linii z zelu utozy¢ ciepta kostke brownie z widocznymi grudkami stopionego sera
Gullostur. (45°C, I1m)

4. Na wierzchu brownie utozy¢ delikatnie, za pomoca pesety, pofalowany kakaowy tiul, opierajgc go o
ciasto. Serwowac natychmiast. (20°C, 1m)



Pairingi

Strategia Parowania Napojow (Beverage
Pairings & Flavor Science)

Wspétczesna inzynieria gastronomii wymaga, aby napoje stanowity integralne przedtuzenie talerza. W
nowym menu letnim dla Finnsson Bistro wprowadziliSmy podwadjng Sciezke parowania: klasyczna
winiarska (Wine Pairing) oraz nowoczesna bezalkoholowa (Non-Alcoholic Pairing). Nasza
strategia opiera sie na naukowych zasadach foodpairingu, mostach smakowych (flavor bridges) i
neurogastronomii.

1. Naukowe Podstawy Kompozycji Smakowych

A. Parowanie Komplementarne (Wspétdzielenie Zwigzkéw Aromatycznych)

Nasze zmysty smaku i zapachu scisle ze sobg wspétpracuja (az 80% smaku to w istocie wech). Sktadniki
wspétdzielgce kluczowe lotne czgsteczki naturalnie tgcza sie w harmonijne kompozycje:

¢ Geosmina (Burak + Sauvignon Blanc): Ziemisty, gteboki zapach letniego buraka idealnie
rezonuje z rzeskim, mineralnym profilem win ze szczepu Sauvignon Blanc (np. Pouilly-Fumé).
Wspdlna obecnos¢ geosminy tworzy niezwykle czysty, organiczny i odSwiezajgcy most smakowy
dla dan rybnych.

e Gwajakol i Fenole (Wieprzowina + Kawa + Boczek): Dtugo duszona rwana wieprzowina
zyskuje niesamowitg gtebie dzieki kawowo-boczkowej glazurze. Kawa i wedzony boczek
wspétdzielg czasteczki gwajakolu, dajac bogaty, dymno-palony profil aromatyczny, ktéry idealnie
kontrastuje z kwasowoscig i owocowoscig wina Pinot Noir z Oregonu lub bezalkoholowej kawy Cold
Brew z tonikiem i kwasng wisnia.

¢ Linalol i Limonen (Truskawki + Czarny Pieprz): Czarny pieprz nie jest tu przyprawa
zaostrzajacy, lecz katalizatorem uwalniajgcym naturalng stodycz truskawek. Wspdlne czasteczki
linalolu i limonenu tworzg eksplozje letnich aromatéw, doskonale uzupetniang przez stodkie,
musujgce Moscato d'Asti.

B. Efekt Kokumi (Petnia Smaku i Persistence)

¢ Glutation + Ornityna (Mule + Czosnek): Islandzkie matze (bogate w ornityne) duszone z
czosnkiem i szalotkg (bogatymi w glutation) aktywujg jednoczesnie receptory wapniowe CaSR i
GPRC6A. Wywotuje to silny efekt kokumi - uczucie gtebi, maslanosci i dtugo utrzymujacego sie
smaku (persistence) na podniebieniu. Idealnym balansem dla tej intensywnosci jest mineralne,
kwasowe biate wino Vermentino di Sardegna lub orzeZwiajaca lemoniada z trawy cytrynowej.

2. Przewodnik po Sciezce Bezalkoholowej (Non-Alcoholic Pairing)

Sciezka bezalkoholowa zostata zaprojektowana na bazie naturalnych sokéw ttoczonych, infuzji ziotowych,
herbat fermentowanych (kombucha) oraz naparéw na zimno. Unikamy przestodzonych napojéw
gazowanych na rzecz wyrafinowanej kwasowosci, goryczki i garbnikéw, ktére oczyszczaja kubki smakowe:

¢ Sok Jabtkowy z Koprem Witoskim (do Grafgraft Lax): Kwasowos¢ i naturalna stodycz jabtka
rozbijajg ttustosc tososia i serka, podczas gdy anyzowe nuty kopru wtoskiego tworzg most



smakowy z koperkiem obecnym w rybie.

« Napar z Igiet Sosnowych i Swierku (do Jagnieciny): Ledny, zywiczny i lekko kwaskowaty profil
naparu nawigzuje do dzikich pastwisk Islandii, na ktérych pasa sie jagnieta. Idealnie réwnowazy
ciezar giczy i stodycz ziemniakéw karmelizowanych.

e Cold Brew z Tonikiem i Kwasna Wisnia (do Rwanej Wieprzowiny): Goryczka i nuty palone
kawy taczg sie z glazurg miesa, babelki toniku oczyszczaja podniebienie z ttuszczu, a kwasowos¢
wisni przetamuje ciezki charakter dania.

Macierz alergendéw

Matryca Alergenow (Allergen Matrix)

Zgodnie z najwyzszymi standardami bezpieczenstwa zywnosci i psychologii goscia (HACCP i dyrektywy
UE), ponizej prezentujemy kompletng matryce alergenéw dla wszystkich 18 pozycji w nowym menu letnim
Finnsson Bistro.

Zgodnie z naszymi zatozeniami dla serwisu eventoweqgo i restauracyjnego, okoto 30% gosci deklaruje
ograniczenia dietetyczne. WyraZne oznaczenie alergenow gwarantuje spokoj gosci i utatwia prace
kelnerom.



Nazwa Dania | Gluten

Mleko
(Nabiat)

Jaja

Ryby

Skorupiaki

Mieczaki

Seler

Orzechy

Dieta / Tag

PRZYSTAWKI

1. Tatar z
Arbuza i
Pomidoréw

Wegetarianskie,
Weganhskie, GF

2. Grafgraft X
Lax &
Rugbraudi

Rybne

3. Islandzkie X
Matze w
Czosnku i
Winie

Rybne

4. X
Panierowany
Camembert z
Sosem

Wegetarianskie

5. Perfekcyjne
Jajko z
Grzybami

Wegetarianskie,
GF

6. Golec
Zwyczajny
,Mi-Cuit”

Rybne, GF

DANIA
GLOWNE

7. Grillowany
Dorsz z
Burakami

Rybne, GF

8. Linguini z X
Krewetkami i
Przegrzebkami

Rybne

9. Tradycyjna
Islandzka
Zupa Rybna

Rybne, GF

10. Stek Flat
Iron z Purée i
Sosem

GF

11. Pieczona
Jagniecina z
Ziemniakami

GF

12. Rwana
Wieprzowina
w Sosie

GF

13. Pieczony
Kalafior ze
Skyrem

Wegetarianskie,
GF

14. Domowe X
Tortelloni z
Dynig

Wegetarianskie

DESERY




Nazwa Dania | Gluten

15. Letnie
Truskawki ze
Skyrem

16. Brownie z X
Serem i
Jagodami

17. Gruszka w
Winie ,Piekna
Helena”

18. Owoce
Lesne z
Ananasem i
Kremem

Mieko Jaja
(Nabiat)

Ryby | Skorupiaki

X

Mieczaki

Seler

Orzechy | Dieta / Tag

Wegetarianskie,
GF

Wegetarianskie

Wegetarianskie,
GF

Wegetarianskie,
GF

o GF = Bezglutenowe (Gluten-Free) - w przypadku dan z oznaczonym glutenem w matrycy,

oferujemy wersje bezglutenowa przy uzyciu certyfikowanego pieczywa / makaronu

bezglutenowego na zyczenie goscia.
e X = Obecnos¢ alergenu w podstawowej recepturze dania.

Notatki robocze

Notatki Robocze, Preferencje i Analiza Opinii
Gosci (Notes & Insights)

Sekcja ta stanowi zbiér wnioskéw z opinii gosci, analiz rynkowych i preferencji klienta, ktére bezposrednio

uksztattowaty ostateczng strukture i kompozycje letniego menu Finnsson Bistro.

1. Mapowanie Opinii Gosci na Decyzje Menu (Insights Matrix)

W celu podniesienia satysfakcji gosci i wzmocnienia wizerunku restauracji, przeanalizowaliSmy recenzje z
serwisdw Google i TripAdvisor. Oto kluczowe cytaty, ktére przetozyty sie na konkretne decyzje inzynieryjne

w karcie menu:

Wpis 1: Doskonata ocena ryb (Cod) i potrzebne odswiezenie

o Cytat z opinii: "Excellent Cod - highly recommended by guests. Sautéed and seasoned
beautifully." (Zrédto: TripAdvisor Reviews)

o Decyzja projektowa: Zachowalismy pozycje dorsza jako gtéwnego, lokalnego ,,stara” w sekcji
dan gtéwnych. Tradycyjne smazenie na patelni zostato jednak uszlachetnione i sparowane z
pieczonymi letnimi burakami oraz maslana redukcja z Sauvignon Blanc. ZastosowaliSmy naukowe
parowanie zapachowe przez czgsteczke geosminy, co nadaje daniu howoczesny, wysublimowany

sznyt przy jednoczesnym zachowaniu ukochanej przez gosci chrupkosci skérki ryby.



https://en.tripadvisor.com.hk/Restaurant_Review-g189970-d23413862-Reviews-or15-Finnsson-Reykjavik_Capital_Region.html

Wpis 2: Wychwalane steki wotowe i podniesienie ich powtarzalnosci

o Cytat z opinii: "The beef steaks are flavorful, made with first-class ingredients." (Zrédto: Google
Reviews & TripAdvisor Reviews)

* Decyzja projektowa: Przygotowywanie tradycyjnych stekéw w systemie a la carte dla 60 gosci
bywa wyzwaniem operacyjnym (rézne stopnie wysmazenia, presja czasu). WprowadziliSmy Stek
Flat Iron z Wotowiny, ktéry jest gotowany sous-vide przez 24 godziny w statej temperaturze
55°C. Gwarantuje to perfekcyjny stopien wysmazenia medium-rare na catej grubosci miesa i
rozpuszczenie twardego kolagenu w delikatng zelatyne. Na linii serwisowej kucharz jedynie opala
stek ptomieniem z palnika przez 45 sekund, co uwalnia reakcje Maillarda i skraca czas oczekiwania
goscia do minimum, zachowujgc 100% powtarzalnosd.

Wpis 3: Rodzinna atmosfera i potrzeba dan dziedzictwa narodowego

e Cytat z opinii: "Family-run restaurant with a warm atmosphere, friendly and polite staff. Feels like
home." (Zrédto: Finnsson Bistro Official Website)

 Decyzja projektowa: Ciepta, domowa atmosfera to najwieksza sita Finnsson Bistro. Aby ja
celebrowad, wprowadziliSmy tradycyjne islandzkie danie niedzielne w wersji premium: Pieczona
Jagniecine z Ziemniakami Karmelizowanymi (Leg of Lamb) wedtug receptury ze specjalnego
repertuaru szefa. Powolne, 4-godzinne pieczenie giczy pod przykryciem daje efekt rozptywajgcego
sie w ustach miesa, a ziemniaki glazurowane na patelni w maslanym karmelu przywotujg najlepsze
islandzkie wspomnienia domowe, tworzgc emocjonalny pomost z gosciem.

2. Notatki Technologiczne dla Zespotu Kuchennego

A. Kontrola Wilgotnosci w Deserach

e Ananas a Nabiat (Skyr): Przypominamy zespotowi kuchennemu, ze Swiezy ananas zawiera
aktywny enzym bromelaine, ktéry powoduje natychmiastowe warzenie sie biatek mleka (mleko,
Smietanka, skyr). W deserze Letnie Owoce Lesne z Gotowanym Ananasem ananas musi zostac
najpierw ugotowany (podgrzany powyzej 80°C) przed kontaktem z kremem waniliowym w celu
catkowitej dezaktywacji enzymu.

B. Przecieranie Ziemniakéw do Purée

e Do przygotowania purée do steku Flat Iron surowo zabrania sie uzywania blenderéw
wysokoobrotowych lub mikseréw. Powoduje to uwalnianie nadmiaru skrobi i nadaje purée
gumowata, kleistg strukture. Ziemniaki nalezy przeciera¢ wytgcznie recznie przez prase lub sito
tamis, a masto wttaczad, gdy sa jeszcze bardzo gorgce.

Receptura: stek flat iron z wolowiny z puree i sosem espagnole

Karta Techniczna: Stek Flat Iron z Wotowiny z Purée i Sosem
Espagnole

¢ Wydajnos¢: 4 porcje
o Kategoria: Danie Gtéwne Miesne (Klasyczna Francuska Sosierka)


https://en.tripadvisor.com.hk/Restaurant_Review-g189970-d23413862-Reviews-or15-Finnsson-Reykjavik_Capital_Region.html
https://www.finnssonbistro.is/

Sktadniki i Podziat na Komponenty (BOM):

1. Wotowina Flat Iron Sous-Vide

Stek wotowy Flat Iron (topatka) - 800 g
S46l morska niejodowana - 8 g

Czarny pieprz Swiezo mielony - 2 g
Swiezy tymianek (gatazki) - 4 g

Masto Smietankowe 82% - 20 g

2. Gladkie Purée Ziemniaczane

Ziemniaki maczyste - 800 g

Masto Smietankowe 82% (zimne, w kostkach) - 150 g
Mleko petne 3.2% (ciepte) - 100 ml

S6l drobna - 10 g

Gatka muszkatotowa starte swiezo-1g

3. Klasyczny Sos Espagnole (Baza do Demi-Glace)

Mirepoix (cebula, seler, marchew pokrojona w brunoise) - 150 g
Masto Smietankowe (do zasmazki roux) - 30 g

Maka pszenna (do zasmazki roux) - 30 g

Ciemny wywar wotowy (niesolony, z kosci) - 1000 ml

Przecier pomidorowy (pasta) - 40 g

Pomidory Swieze letnie (obrane, posiekane) - 100 g

Bouquet garni (tymianek, li$¢, pietruszka) - 1 szt.

Procedura Przygotowania (Mise en Place):

1.

Pakowanie prézniowe miesa: Steki Flat Iron oczysci¢, doprawic¢ solg, pieprzem i zapakowad
prézniowo pojedynczo z gatazka tymianku oraz kosteczkg masta (5g na worek) na poziomie 99%
prézni (temp. 20°C, 10 minut).

. Gotowanie sous-vide: Gotowac¢ w cyrkulatorze sous-vide w temperaturze 55°C przez doktadnie

24 godziny. Ta dtuga obrébka rozpuszcza twardy kolagen w zelatyne, gwarantujgc miekkos¢ steku.
Po ugotowaniu schtodzi¢ w wodzie z lodem i odtozy¢ do temp. 2°C (temp. 55°C, 24 godziny).

. Przecieranie purée: Gorgce, ugotowane ziemniaki natychmiast przecisng¢ dwukrotnie przez

praske do ziemniakéw lub przetrze¢ przez drobne sito (tamis). To klucz do idealnej gtadkosci bez
uwalniania nadmiaru skrobi (nie blendowac¢!) (temp. 90°C, 10 minut).

. Emulgowanie purée: Do przetartych gorgcych ziemniakéw dodawac partiami zimne masto,

mocno mieszajac rézgg kuchenna do wchtoniecia. Nastepnie stopniowo dolewad ciepte mleko, az
purée uzyska puszystg, aksamitng i maslang konsystencje. Doprawi¢ solg oraz Swiezg gatka (temp.
70°C, 8 minut).

. Przygotowanie Sosu Espagnole:

o Roux: W rondelku rozpusci¢ masto, doda¢ make i smazy¢é na matym ogniu, stale mieszajac,
az zasmazka roux nabierze gtebokiego, orzechowo-brgzowego koloru. Ostudzi¢ (temp.
140°C, 15 minut).

o Sos: W duzym garnku podsmazy¢ mirepoix na ciemnoztoty kolor, dodac przecier
pomidorowy i karmelizowac przez 2 minuty. Wla¢ zimny ciemny wywar wotowy, dodad
Swieze pomidory, bouquet garni oraz powoli wmieszac ciepta brazowa zasmazke roux.
Doprowadzi¢ do wrzenia (temp. 100°C, 15 minut).



o Redukcja i Oczyszczanie: Zmniejszy¢ ogien i gotowad na minimalnym mruganiu (simmer)
przez okoto 1.5 do 2 godzin. Stosowac¢ metode depuillage - regularnie zbiera¢ szumowiny i
ttuszcz zbierajgce sie z boku garnka. Gdy sos zredukuje sie o potowe i uzyska gestos¢
oblepiajaca tyzke, przecedzi¢ go przez drobne sito typu chinois. Trzymac ciepty. (temp.
90°C, 90 minut).

Wydanie i Serwis (Service):

1.

Regeneracja: Worek ze stekiem Flat Iron zregenerowad w cyrkulatorze sous-vide o temp. 55°C
przez 10 minut. Wyja¢ z worka, bardzo dokfadnie osuszy¢ recznikiem papierowym (temp. 55°C, 10
minut).

. Opalanie: Rozgrza¢ mocno grill lub uzy¢ palnika gazowego. Btyskawicznie opali¢ stek z kazdej

strony przez ok. 45-60 sekund do uzyskania intensywnie skarmelizowanej, ciemnobrgzowej skérki.
Odtozy¢ na 2 minuty, aby mieso odpoczeto, a nastepnie pokroi¢ w poprzek wtdkien w grube plastry
pod katem 45 stopni (temp. 250°C, 2 minuty).

. Uktadanie purée: Na podgrzany, ciemny, ptaski talerz z tupka natozy¢ obfitg tyzke goracego,

aksamitnego purée ziemniaczanego i przeciagngc tyzka, tworzac tuk (plate axis). Obok utozy¢
zgrillowana dymke. (temp. 70°C, 1 minuta).

. Uktadanie miesa: Na tuku z purée oprzec¢ utozone schodkowo, btyszczgce od sokéw plastry steku

Flat Iron. Oprészy¢ mieso grubg solg morska Maldon (temp. 60°C, 1 minuta).

. Wykonczenie: Catos¢ finezyjnie pola¢ gorgcym, niezwykle esencjonalnym klasycznym sosem

Espagnole, koncentrujgc go wokdt miesa. Serwowad natychmiast (temp. 80°C, 1 minuta).

Receptura: wytrawne brownie czekoladowe z serem plesniowym i
jagodami

Karta Techniczna: Wytrawne Brownie Czekoladowe z Serem
Plesniowym i Jagodami

Wydajnos¢: 4 porcje
Kategoria: Deser Czekoladowo-Wytrawny (Odwazne Parowanie)

Sktadniki i Podziat na Komponenty (BOM):

1. Brownie z Serem Plesniowym Gullostur

Czekolada belgijska ciemna 70% kakao - 200 g

Masto Smietankowe 82% - 150 g

Cukier brgzowy Muscovado - 180 g

Jaja duze cate wiejskie - 3 szt.

Maka pszenna przesiana typ 500 - 100 g

Ser z niebieska plesnig islandzki Gullostur (lub Stilton) - 80 g

2. Ciepty Zel z Dzikich Jagéd Lesnych

Dzikie jagody lesne (boréwki czarne, swieze lub mrozone) - 200 g
Cukier biaty krysztat - 40 g

Pektyna NH -4 g

Woda filtrowana - 50 ml



3. Tiul Kakaowy (Tuile)

e Biatka jaj wiejskich - 50 g

e Cukier puder przesiany - 50 g

e Maka pszenna typ 500 -40 g

e Kakao ciemne rzemieslnicze - 10 g
e Masto roztopione, letnie - 45 g

Procedura Przygotowania (Mise en Place):

1. Rozpuszczanie czekolady: W kapieli wodnej (bain-marie) rozpusci¢ czekolade z mastem
Smietankowym. Zdja¢ z ognia i lekko przestudzi¢ (temp. 50°C, 8 minut).

2. Masa jajeczna: W misce zmiksowac krétko jaja z brazowym cukrem. Powoli wla¢ rozpuszczonag
czekolade z mastem, stale mieszajac szpatutka. Stopniowo dodawacd przesiang make, fgczac
sktadniki delikatnie, az ciasto bedzie jednolite (temp. 20°C, 6 minut).

3. Pieczenie brownie: Forme (20x20cm) wytozy¢ papierem. Wla¢ 1/2 ciasta, rozsypac grudki sera z
niebieska plesnig, przykry¢ pozostatym ciastem. Piec w piekarniku nagrzanym do 170°C przez
doktadnie 22-25 minut. Catkowicie wystudzi¢ i pokroi¢ na réwne kwadraty 5x5 cm (temp. 170°C,
25 minut).

4. Zel jagodowy:

o Jagody zala¢ wodg, doda¢ 30g cukru i gotowad na matym ogniu przez 5 minut. Zblendowa¢
i przetrzed przez sito chinois (temp. 95°C, 5 minut).

o Pozostate 10g cukru wymiesza¢ z pektyna NH. Purée jagodowe zagotowad, wsypac powoli
mieszanke cukru z pektyna i gotowacd intensywnie przez doktadnie 1-2 minuty. Zdja¢ z
ognia. (temp. 100°C, 2 minuty).

5. Tiul kakaowy: W misce potgczy¢ biatka, cukier puder, make, kakao i roztopione masto.
Wymieszac na gtadkg mase i schtodzi¢ przez 30 minut. Rozprowadzi¢ na macie silikonowej przez
szablon. Piec w 160°C przez ok. 5-7 minut. Przechowywa¢ szczelnie zamkniete (temp. 160°C, 7
minut).

Wydanie i Serwis (Service):

1. Podgrzewanie brownie: Kostke brownie z serem plesniowym (5x5cm) lekko podgrza¢ w piecu
konwekcyjnym, tak by ser lekko zmiekt (temp. 120°C, 4 minuty).

2. Dekoracja talerza: Na ptaskim, czarnym matowym talerzu narysowad szerokg, wyrazistg linie z
cieptego, btyszczgcego zelu z jagdd lesnych (temp. 60°C, 1 minuta).

3. Uktadanie brownie: Posrodku linii utozy¢ cieptg kostke brownie z widocznymi grudkami
stopionego sera Gullostur. (temp. 45°C, 1 minuta).

4. Wykonczenie: Na wierzchu utozy¢ delikatnie pofalowany, chrupki kakaowy tiul, opierajgc go o
ciasto. Natychmiast serwowad. (temp. 20°C, 1 minuta).

. Pola¢ sosem z kurkami i palonym mastem (temp. 70°C, 1 minuta). 5. Wykonczenie: Udekorowac talerz
chrupigcymi listkami smazonej szatwii oraz posypac prazonymi pestkami dyni. Serwowa¢ natychmiast
(temp. 70°C, 1 minuta).



