Creme de naranja

Normatyw surowcowy:
e 2 pomarancze
e 409 skrobi kukurydzianej
e 200g cukru
o 1 litr mleka
e 150ml $mietanki kremowki
e 3209 mieszanki owocow lesnych

Sposob przygotowania:
2 pomarancze obra¢ ze skorki tak, by powstaly serpentyny. Usung¢ bialg
warstwe ze skorki, ktora popsulaby pdzniejszy smak. Tak przygotowane skorki
umie$ci¢ w garnku wraz mlekiem 1 wstawi¢ na mocno podkrgcony gaz.
Zaczekac, az mleko si¢ mocno zagotuje 1 doda¢ cukier. Po 5 minutach dodac¢ tez
skrobi¢ kukurydziang i wymiesza¢. W momencie, w ktorym mleko zacznie
widocznie gestnie¢, doda¢ $mietanke 1 gotowaé 7-10 minut. Przela¢ krem
do naczynia, w ktorym chce si¢ go poda¢ 1 wstawi¢ do lodéwki na 10 minut.
Po tym, jak krem stezeje — udekorowac go porcja owocow lesnych.
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Ensa

Normatyw surowcowy:
e 2 pomidory kumato
e 1 paczka mozarelli
e liscie mlodej rzodkiewki
o oliwek
e oliwa z oliwek
e zielona oliwa z oliwek
e cukier
e 350l morska

e gars¢ wysuszonych czarnych

Sposob przygotowania:

Pomidory przecig¢é wpoél, nastepnie w poprzek i ponownie cigé pionowo,
by uzyska¢ duze kawatki. Ulozy¢ na talerzu 1 posypa¢ niewielka iloscig soli
morskiej. Nastgpnie pokroi¢ mozarelle w grube plastry i ulozy¢ na pomidorach
w rzadku. Wysuszone czarne oliwki drobno zmieli¢ 1 wymiesza¢ z oliwg
z oliwek. Z kolei do zielonej oliwy nalezy doda¢ szczypte cukru.
Tak przygotowanymi dodatkami pola¢ wczesniej przygotowany trzon satatki.
Przyozdobi¢ wierzch garscig lisci mtodej rzodkiewki 1 pietruszka.
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