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RECEPTURA sutainého pokrmu

Semifinalové kolo Skills Slovakia — Gastro Junior
Bidfood CUP - kuchar 2017/2018

Meno, priezvisko sutaziaceho: Denis Stefanek

Nazov Skoly, adresa:

Stredna odborna skola hotelovych sluzieb a obchodu, Jabloriova 1351, Zvolen
Nazov jedla:

Kacacie prsia sous-vide, pyré z Cervenej repy, loksa, baby repa, espuma, pena
Ingrediencie:

Kacacie prsia s kozou, kacacia mast, tymian, sol' , korenie, olej, ¢ervena repa, jablko, cibula, zemiaky,
muka, baby repa, maslo, vyvar, smotana 33% , muskatovy orech , cukor, med, mikrobylinky, Stava z
cervenej repy.

Kalkulacia (4 porcii):

Kacacie prsia s kozou 480 g
Kacacia mast 80¢g
Tymian lg
Sof 1
Korenie 0,001
Morskd sol' 2 g 2g
Olej 50 ml
Cervena repa 400 g
Jablko 200 g
Cibula 20g
Zemiaky 150 g
Hladkda mika 70 g 70g
Baby repa 100 g
Maslo 70g
Vyvar 100 g
Smotana 33% 80 ml
Muskatovy orech 0,3g
Cukor 20g
Med 30g




Demi-glace 50g
Mikrobilinky 1
Lecitin

Stava z cervenej repy 100 g

Postup (popis):

Kacacie prsia si opracujeme, zbavime prebytocnej koZe a zarovname. Odrezky si odloZzime. Priprave-
né prsia osolime, okorenime pridame tymian, kacaciu mast, nasledne zavakuujeme. Pripravime me-
tédou sous-vide 90 minut na 65°C, nakoniec dékladne opecieme koZu. Cibulu si nakrdjame nadrobno,
zarestujeme na oleji, priddme na kocky nakrajanu cervenu repu, jablko a dusime do méakka. Priprave-
nd zmes zmixujeme v termo-mixéri na jemné pyré, ochutime medom, cukrom, sofou a korenim. Zo
zemiaku, muky a soli vypracujeme cesto, vyvalkdme na tenko a pecieme na suchej panvici. Odrezky
ktoré nam ostali z pfs orestujeme na panvici, priddme na malé kocky nakrdjane jablko, omacku, med
a zamieSame. Baby repu sblansSirujeme, ochutime na zaver prehrejeme na masle. Foiegras ocistime
od ziliek a rozmixujeme spolu so smotanou, ochutime solfou, korenim, muskatovym orieSkom a ne-
chame odstat, servirujeme pomocou flase (na $lahacku). Stavu z ervenej repy vy$lahdme aby nam

vznikla pena.




RECEPTURA sutazného pokrmu

Semifinalové kolo Skills Slovakia — Gastro Junior
Bidfood CUP - kuchar 2017/2018

Meno, priezvisko sutaziaceho: Martin Pavéo

Nazov skoly, adresa:

Hotelova akadémia, Cs. brigady 1804, 03101 Liptovsky Mikulas

Nazov jedla:

Udené kacacie prsia na ¢ere$ni, kvakovo-jablkové pyré, zemiakova taska plnena

cervenou kapustou, pecena mrkva v sene, paZitkovo-Spendtova pena, kacaci demiglace a foie
gras pralinka

Ingrediencie:

Kacacie prsia, maslo, kacaci tuk, kvaka, jablka, cesnak, Salotka, smotana, karpatské brandy, vyvar, sol,
balzamico jablkové, zemiakové cesto, ¢ervena kapusta, krysStalovy cukor, pomarancovy dzus, ¢ervené
vino, pernikové cesto, mrkva, vajecné bielky, paZzitka, Spendat, hladkd muka, lecitin, mlieko, demi-
glace, badian, foie-gras.

Kalkulacia (4 porcii):

Udené kacacie prsia na ¢ere$ni

Kacacie prsia 600 g
Maslo 20g
Kacaci tuk 20g
Kvakovo-jablkové pyré

Kvaka 400 g
Jablka 100 g
Cesnak 10g
Salotka 50g
Smotana 100 ml
Karpatské brandy 100 ml
Vyvar 100 ml
Sol 20g
Balzamico jablkové 10g
Zemiakova taska plnena cervenou kapustou

Zemiakové cesto 100 g
Cervena kapusta 100 g
Krystalovy cukor 25¢g
Pomarancovy dzus 100 ml
Cervené vino 100 ml
Pernikové cesto 25¢g
Kacacia mast 20g
Mrkva pecena v sene

Mrkva 150¢g
Bielok vajecny 40¢g
Sol 10g




Krystdlovy cukor 5g
PaZitkovo-Spendatova pena

Pazitka 25¢g
Spenat 25¢g
Cibula 20g
Cesnak 10g
Hladka muka 10g
Maslo 20g
Lecitin 3g
Vyvar 150 ml
Mlieko 100 ml
Kacaci demi-glace

Demi-glace 150 ml
Cervené vino 50 ml
Badian 4g
Pomarancovy dzus 50 ml
Foie gras pralinka

Foie gras 150¢g
Maslo 20g
Vajecny bielok 40¢g

Postup (popis):

Hlavnu surovinu kacacie prsia upravujeme metddou sous-vide a ardému mdsa doplnime Udenim na
ceresnovom dreve. Na pripravu prilohy sme pouZili tradi¢nd surovinu typicku pre oblast Liptova kva-
ku a jej chut vhodne doplifia jablko so smotanou. Kapustu, ktora je neodmyslitelnou stéastou kacky
sme ukryli do tadky zo zemiakového cesta a ochutili upec¢enym pernikom. DalSou texttrou na tanieri
je pazitkovo-Spenatova pena a pralinka z foie gras s kacacim demi-glace. Seno sme vyuZili na pecenie
mrkvy, dodava jej so zaverecnych skaramelizovanim zaujimavu chut.

Kacacie prsia si oCistime od blan a zavdkuujeme. Ddme do sous vide na 56°C- 90 minut. Po uplynuti
doby si kacacie prsia opecieme na tuku a zaudime na Ceresnovej kore. Kvaku si zabalime do alobalu
zo solou a dame piect na 200°C — 1 hodinu. Jablka si oCistime, orestujeme spolu z cibulou a cesnakom
priddme smotanu, vyvar avarime domakka. Po upeceni kvaky si ju ocistime nakrdajame na kocky
a priddme do udusenych jablk spolu s karpatskym brandy. Hmotu rozmixujeme do hladka a pridédme
balzamico.

Cervenu kapustu si nakrdjame na drobno, z cukru si pripravime karamel, na ktorom orestujeme ka-
pustu, podlejeme vinom, dZisom avarime do makka. Zemiakové cesto si rozvalkdme na plat,
z ktorého vykrojime Stvorec. Vychladnutt kapustu poloZime na cesto a urobime tasku. Tasku varime
v horucej osolenej vode. Po uvareni tasku obalime v upe¢enom perniku.

Bielka si vySlahdme zo solou do hustej peny, do bielok priddme nakrdjané seno. Mrkvu obalime
v bielku a ddme ju piect na 200°C — 30minut. Mrkvu ocistime posypeme cukrom a skaramelizujeme.
Cesnak, cibulu spenime na masle spolu s hladkou mukou, priddme mlieko,vyvar a lecitin, zavarime.
PazZitku a Spenat ddme do mixéra zalejeme zmesou a rozmixujeme . Omacku precedime a vysSlahame
do peny.

Demi-glace, vino, badian s pridavkom pomarancového dzusu redukujeme na poZadovanu konzisten-
ciu.

Vajecné bielky so solou vyslahame a priddme orestovanu foie gras. Hmotu upecieme vo forme doz-
latista.






RECEPTURA sutainého pokrmu

Semifinalové kolo Skills Slovakia — Gastro Junior
Bidfood CUP - kuchar 2017/2018

Meno, priezvisko sutaziaceho:  Michal Mico

Nazov skoly, adresa:

Hotelova akadémia Hlinska 31, 010 01 Zilina

Nazov jedla:

Kacacie prsia SOUS VIDE na cokoladovej beluge s tekvicovym pyré
Ingrediencie:

Kacacie prsia, SoSovica beluga, tekvica, jogurt, alginat, horka ¢okoldda, zmes byliniek, pomarancovy
sirup, agar, olej, maslo, kacacia mast, sol, ml. ¢. korenie, zmes farebného korenia, mlieko, smotana,
demi glace, smotana.

Kalkulacia (4 porcii):

Kacacie prsia 400 g
SoSovica 150 g
Tekvica 160 g
Jogurt 80g
Horka cokolada 40 g
pom. sirup 20g
maslo 40¢g
olej 40 g
mlieko 200 g
smotana 40g
demiglace

dekoracie

textury

Postup (popis):

Kacacie prsia osolime, okorenime, priddme maslo a zavakujeme. Varime pri nizkej teplote metddou
sous vide, tesne pred servirovanim prudko opecieme. Z tekvice pripravime pyré, uvarenu Sosovicu
spojime s rozpustenou ¢okoladou a dochutime. Nasledne pripravime pomarancovy kaviar a jogurtové
gulky. Servirujeme.






RECEPTURA sutazného pokrmu

Semifinalové kolo Skills Slovakia — Gastro Junior
Bidfood CUP - kuchar 2017/2018

Meno, priezvisko sttaziaceho: Alexander Hasek

Nazov Skoly, adresa: SSOS Gastroskola, Bieloruska 1,821 06 Bratislava
Nazov jedla: Kacacie prsia s hraskovo-mdtovym pyré a marinovanou hruskou
Ingrediencie:

Kacacie prsia, hrasok, mata, maslo, smotana, hruska, ¢. vino, badian, ¢korica, cukor, ¢ernice, poma-
ran¢, b. vino, sol, korenie.

Kalkulacia (4 porcii):

Kacacie prsia 600 g
Hrasok mrazeny 600 g
Mata 10g
Maslo 100 g
Smotana 33%, 0,11
Hrusky 400 g
C. vino 0,51
Cukor 100 g
Badian 1lg
Skorica celd lg
Pomarance 300¢g
B. vino 0,21
Sol 100 g
C. korenie, 1g
Cernice 100 g

Postup (popis):

Kacacie prsia umyjeme, osusime koZu narezeme osolime a okorenime. Hrasok udusime do makka
priddme matu rozmixujeme, prepasirujeme zjemnime maslom a smotanou, dochutime solou. Hrusky
oSupeme, prepolime vyberieme jadrinec a dame varit do ¢erveného vina s cukrom, Skoricou a badia-
nom. Po uvareni hrusky vyberieme, priddme Cernice, vyredukujeme a prelisujeme. Z bieleho vina
a pomarancovej Stavy pripravime coulis.






RECEPTURA sutazného pokrmu

Semifinalové kolo Skills Slovakia — Gastro Junior
Bidfood CUP - kuchar 2017/2018

Meno, priezvisko sUtaziaceho: Martina Hudakova
Nazov skoly, adresa:

$SOS Mladost, Pod kalvariou 36, 08001 Presov
Nazov jedla:

Hovadzia faloSna svieckovica v sol'anke obalena v prosciutte s tekvicovym pyré, cviklovym chutney,
tekvicovymi vankusikmi a ¢ipsom.

Ingrediencie:

Hovadzia faloSna svieckovica, sol , prosciutto , voda, tekvica, maslo, smotana, cvikla, med, cervené
vino, balsamico, malinovy dzem, cukor, tekvicovy olej, maltodextrin, muka, slne¢nicovy olej, kvety
a klicky.

Kalkulacia (4 porcii):

Hovdadzia falosna svieckovica v solanke

Hovadzia falosna sviec¢kovica 500 g
Sol 50¢g
Prosciutto 80 g
Voda 1000 g
Tekvicové pyré

Tekvica 400g 400g
Maslo 50¢g
Smotana 50¢g
Cviklové chutney

Cvikla 200g,
Med 40 g
Cervené vino 100 g
Balsamico 40g
Malinovy dZzem 40 g
Cukor 40 g
Demiglace

Cibula 40 g
Mrkva 80 g
Petrzlen 40 g
Zeler 40 g
Bobkovy list lg
Timian 1g
Celé nové korenie 1g
Hovedzie alebo telacie kosti 900 g




Cervené vino 600 g
Tekvicové vankusiky tekvicovy olej 4g
Maltodextrin 10g
Cipsy

Muka 20g
Olej 20g
SInecnicovy ole;j 80g
Voda 120 g

Postup (popis):

Hovadzia falo$nd svieckovica v solanke obalend v prosciutte : Maso si umyjeme upravime na poZzado-
vany tvar, namorime v solanke cca 15mi. Po vybrati zo solanky maso osusime obalime do prosciutta
vakuovo zabalime a varime v souce vide 100 min pri teplote 59°C. Po tepelnej Uprave maso glazlru-
jeme v demiglace.

Tekvicové pyré: Tekvicu si uvarime v osolenej vode. Po uvareni precedime vyslahdme na pyré
a zjemnime maslom a smotanou.

Cviklové chutney : uvarenu cviklu si nakrdjame na malé kocky podusime na vine a dochucujeme
s balsamicom, malinovym dZzemom, medom podla potreby cukrom.

Demiglace: Zeleninu a kosti rozloZime na plech a v rozohriatej rire upecieme dohneda. V hrnci ope-
c¢ieme paradajkovy pretlak, zalejeme ho vodou, priddme opecené kosti, zeleninu, koreniny a bylinky.
Vsetko spolu pomaly varime a po dvoch hodindch priddme vino. Asi po piatich hodinach varenia
omacku scedime a tekutinu opéat vratime do hrnca a este redukujeme do hustoty omacky.

Vankusiky z tekvicového oleja : tekvicovy olej si dokladne rozmiesame s maltodextrinom a ohrie-
vame na panvicke na miernom ohni kym sa nam prasok nezlici do malych vankusikov.

Cipsy : Muku, olej a vodu si rozmie$ame a petieme pomaly na panvicke.

Dekoracie Klicky a kvety.






RECEPTURA sutazného pokrmu

Semifinalové kolo Skills Slovakia — Gastro Junior
Bidfood CUP - kuchar 2017/2018

Meno, priezvisko sutaziaceho: Roman Reptik

Nazov skoly, adresa:

Stredna odborna skola gastrondmie a cestovného ruchu, Levicka 40, Nitra

Nazov jedla:

Kacacie prsia s polentou, macerovanym jablkom, tekvicovym pyré a ruzickovym kelom
Ingrediencie:

Kacacie prsia, sol, polenta, smotana, maslo, tekvica, zazvor, voda, kel, jablka, figy, pomaracova $tava,
javorovy sirup, séjova omacka, balsamico ocot , med.

Kalkulacia (4 porcii):

Kacacie prsia

Kacacie prsia 800¢g
Sol 20g
Polenta

polenta 80g
Smotana 320g
Sol 10g
Maslo 20g
Tekvicové pyré

Tekvica 100 g
Zazvor 40 g
Sol 10g
maslo 20g
Voda 50¢g
Smotana 100 g
Ruzickovy kel

Kel 280¢g
Sol 8g
Maslo 20g
Sol 01g
Jablka 200g
Figy 100 g
Redukcia

pomarancéova stava 100 g
maslo 70g
javorovy sirup 30g
sojova omacka 30g
balsamico ocot 30g




| med 60 g

Postup (popis):

Kacacie prsia - koZu na kacacich prsiach narezeme, osolime a opekdme na panvici z obidvoch stran.
Tepelnu Upravu dokoncime v konvektomate.

Tekvicové pyré - tekvicu a zazvor restujeme na masle osolime a podlejeme smotanou. Dusime do
makka a rozmixujeme na pyré.

Ruzickovy kel - kel opecieme na masle, osolime podlejeme vodou a kratko dusime.

Macerované jablka a figy maslo, javorovy sirup, balsamico, séjovi omacku, med a pomarancovu
$tavu redukujeme, vloZzime jablka a figy a nechame prejst varom.

Polenta — polentu kratko povarime v smotane, osolime a vloZime do formy. Po vychladnuti opekdame
do zlata na masle.




