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RECEPTURY SUTAZNEHO JEDLA (vzor)
Skills Slovakia —Junior Gastro
METRO CUP - Kuchar 2022/2023

Sutaziaci/a: Stransky Enrik

Pomocnik (nahradnik ) Lasso Juraj

Nazov a adresa Skoly: Stredna odborna skola obchodu a sluzieb, Ul P. Jilemnického 24, Trencin

Nazov jedla: Grilovany srn¢i chrbat s foie gras, ¢iernym korefiom, rakytnikom, s omackou

Z Portského vina

Kalkulacia
Ingrediencie Merna Merna Kipna | Cena Cena
jednotka/ | jednotka/ | cena ingrediencii | ingrediencii
kg kg / kg (1 porcia)/ | (3 porcie)/
(1 porcia) (3 porcie) eur eur
Srnéi chrbat s k. 230 690 39,99 9,1977 27,5931
Maslo 20 60 15,96 0,1596 0,4788
Sol 7,5 22,5 0,79 0,0059 0,0177
Mleté ¢ierne korenie 0,3 0,9 36 0,0108 0,0324
Demi - glace 50 150 7,69 0,3845 1,1535
Portské vino 20 60 13,32 0,2664 0,7992
Hnedy cukor 10 30 2,45 0,0245 0,0735
Sipkovy dzem 20 60 7,40 0,148 0,444
Ocot vinny ¢erveny 5 15 2,49 0,01245 0,03735
Cierny korefi 100 300 8.78 0,878 2,634
Salotka 15 45 3,96 0,0594 0,1782
Mlieko 20 60 0,79 0,0158 0,0474
Vyvar 20 60 2 0,04 0,12
Olivovy olej 15 45 12,38 0,1857 0,5571
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Citrony/citronova Stava/ 25 75 2,49 0,6225 0,18675

Foie gras - kacacia pecen 50 150 47,92 2,396 7,188

Rakytnik 15 45 24,12 0,3618 1,0854

Na ozdobu

Mikro bylinky 0,1 0,3 59 0,0059 0,0177

Cierny koren 20 60 8.78 0,1756 0,5268

Prach z rakytnika 1 3

Spolu 14,95 44,85
Technologicky postup:

Grilovany srn¢i chrbat

Umyty srnéi chrbat vykostime, odblanime. Naporciované méso osolime, okorenime a sprudka
opecieme po stranach. Vlozime do zapekacej misky s bylinkami, borievkami a dame dorobit’ do
konvektomatu. Teplota na dokoncenie 180°C, priblizne 5 minut. Pred servirovanim nechame odlezat’
zabalené v alobale.

Foie gras pripravujeme tesne pred podavanim.

Omacka z Portského vina
Na panvicu dame zredukovat’ vino, postupne pridime Sipkovy dZzem, demiglace a nechame prejst’
varom. Omacku dochutime sol'ou, ¢iernym mletym korenim, vinnym octom.

Pyré z ¢ierneho korena

Ocisteny koren nakrajame na mensie kusky, pokvapkame citronovou $tavou. Na olivovom oleji si
spenime $alotku, pridime nakrajany Cierny koren, zalejeme vyvarom, mliekom a nechame rozvarit’.
Zmes rozmixujeme, prepasirujeme, zjemnime maslom a dochutime.
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Grilovany srndi chrbat s foie gras, ¢iernym korefiom, rakytnikom, s omackou z
Portského vina




