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RECEPTURY SUTAZNEHO JEDLA
Skills Slovakia — Junior Gastro
METRO CUP - Kuchéar 2021

Sutaziaci: Adam MAJORSKY 1. miesto

Nazov a adresa Skoly: Hotelova akadémia
Juzna trieda 10, 040 01 KoSice

Nazov jedla: Bravcova panenka sous-vide, textury petrzlenu a jablka

Kalkulacia na 3 porcie

Suroviny (mnozZstvo v kg)

0,45 Bravcova panenka
0,12 Petrzlen s viatou
1,20 Jablko

0,015 Slanina

0,03 Mlieko

0,06 Salotka

0,015 Cesnak

0,015 Ligurcek

0,9 Kuraci vyvar

0,03 Muka hladka
0,03 Olej repkovy
0,09 Maslo

0,006 Mix. Bylin

0,009 Jabl¢ny ocot
0,0015 Agar agar
0,003 Cukor

0,006 Sol

0,012 Cierne korenie
0,015 Rozmarin

0,015 Struhanka
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Sutaziaci: Adam Tvrdy 2. miesto

Nazov a adresa skoly: Hotelova akadémia
Hlinskd 31, 010 01 Zilina

Nazov jedla: Bravcova panenka v zemiakovom ceste s kapustovym

pyré, maslové zemiaky na kyslo

Kalkuldcia na 3 porcie

Suroviny (mnozstvo v kg)

BravCova panenka, sol, mleté Cierne korenie, slanina, susené paradajky, sdjovda omacka, chilli korenie, cibula,
cervend kapusta sterilizovana, krystdlovy cukor, bryndza, maslo, smotana, kdpor, ocot, prepelicie vajicka,
chlieb, bylinky, vajicka, zemiaky, hruba muka, petrzlenova viat, slanina.

450 g Bravcova panenka
5g Sol
0,05 g Mleté Cierne korenie
100 g Slanina
60 g Susené paradajky
5g Sdjova omacka
0,03 g Chilli korenie
70 g Cibula
300g Cervend kapusta sterilizovana
30 g Krystalovy cukor
90 g Bryndza
200 g Maslo
250 g Smotana
0,5g Kopor
10 g Ocot
3 ks Prepelicie vajicka
30 g Chlieb
Bylinky
1 ks Vajicka
100 g Zemiaky
90 g Hruba muka
Petrlenova viat

Technologicky postup

BravCovu panenku opracujeme, ochutime, pripravime spésobom sous vide, zabalime do zemiakového cesta
spolu s masovou fasou a slaninkou- kratko povarime zabalené vo félii , pred podavanim opecieme, zemiaky
vytvarujeme pomocou vykrajovatka, uvarime a pred podavanim opecieme na prepustenom masle — odrezky
zo zemiakov pouZijeme na pripravu zemiakového cesta a zahustenie omacky, na karameli a cibuli udusime
kapustu a v termo mixéri pripravime hladké pyré, nasledne pripravime jemnu smotanovo- képrovd omacku.
Z ochutenej bryndze tvarujeme noky. Servirujeme na vyhriate taniere, zdobime striedkou chleba,
slaninkovym chipsom a bylinkami.
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Sutaziaci: Stefan BERES 3. miesto

Nazov a adresa skoly: Hotelova akadémia
Mikoviniho 1, 931 02 Bratislava

Nazov jedla BravCova panenka udena na sene ,sous vide”, zelerové

pyré, zeleninova redukcia, nakladana kvaka, redkovka, Zzihl'avovy olej.

Kalkuldcia na 3 porcie

Suroviny (mnozstvo v kg)

450 g Bravcova panenka
40 g Seno
300 ml Zeleninovy vyvar (neredukovany, nedochucovany)
50 g Cukor
100 ml RyZovy ocot
200 ml Voda
5 g Kurkuma
60 g Kvaka
500 g Zeler
150 ml Smotana na Sfahanie 33%
10 ml Javorovy sirup
2 ml Ume ocot
30 g Redkovka fialova
10 g Sol Maldon
2 g Cierne kampotské korenie
110 g Maslo
100 g Olej
5 g Zihlavovy olej
9 g Garnish (mangold, kapucinka, lipkavec marinkovy, paZitkové kvety)

Technologicky postup

Najprv si nakrajame ocistenu kvaku na jemné platky, ktoré si vykrojime kruhovym vykrajovacom. Nasledne si
pripravime kurkumovy nalev a to tak, Ze zmieSame v pomere 1:2:4 cukor : ocot : vodu a v rajnicke privedieme
do varu. Pred zovretim do nalevu zamieSame kurkumu. Nechdme prevarit a e$te hordcim nalevom zalejeme
predpripravenu kvaku. Kvaku si nechdme naloZenu aZ po dobu servirovania. Na indukénu varnd dosku si
postavime do Sirsiecho hrnca zeleninovy vyvar, ktory si nechame redukovat. Na zeleninovej doske si
nakrajame odisteny zeler na kocky o velkosti priblizne 2 cm. Zeler budeme upravovat na panvicke, na ktorej
si rozohrejeme maslo s olejom a zeler na nej pomaly restujeme, az kym nam neskaramelizuje. Ndsledne ho
prikryjeme pokrievkou a nechame dusit 20 minit do makka. Bravéovi panenku si odblanime a polozime
s alobalom na predpripravent udiarnicku naplnend senom. Seno zapalime, nechdme ho mierne horiet
a v rychlosti zatvorime ddiarnicku a nechame udit po dobu 2 minit. Potom panenku oto¢ime aznova
zapalime seno, zatvorime a nechame udit dalsie 2 minuty. Takto zaidenu panenku si preloZzime na dosku, na
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ktorej ju osolime, okorenime azato¢ime do potravinovej fdlie do tvaru valca. Nasledne panenku
zavakuujeme a vloZime do rozohriateho sous vide kdpela na 60° C na 25 minut. Nasledne si prelozime zeler
do thermomixéra a rozmixujeme. Priddme smotanu na $lahanie, maslo a dochutime javorovym sirupom, ume
octom a solou. Nechdme na zéaver este vietko rozmixovat na hladké pyré. Pyré si prelozime do rajnicky, kde
ho udrziavame horuce. Z naloZenej kvaky si pripravime ruzu a to tak, Ze platky poukladdme za sebou do radu
a zatoc¢ime. Fialovu redkovku si sprudka zarestujeme na masle na panvicke. Do zredukovaného vyvaru si po
kockdach priddvame maslo, ktoré za staleho Slahania zamieSame. Zeleninovu redukciu si na zaver dochutime
solou. Panenku po dovareni rozbalime a na rozohriatej panvici si ju orestujeme na masle z kazdej strany.
Panenku nakrdjame na porcie a nechdme ju odlezat. Servirujeme na tanieri na zelerovom pyré spolu
s panenkou, redkovkou, mangoldom, kapucinkou, lipkavcom marinkovym, pazitkovymi kvetmi, nakladanou
kvaka ruzou, podliate zeleninovou redukciou a Zihlavovym olejom.
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Sutaziaci: David BOUSKA 4. miesto

Nazov a adresa skoly: Sukromna stredna odborna skola Mladost
Pod Kalvariou 36, 080 01 Presov

Nazov jedla: Bravcova panenka sous vide v schwartzwaldskej Ssunke
s medvedim cesnakom

Kalkulacia na 3 porcie

Suroviny (mnozstvo v kg)

0,360 Bravcova panenka
0,015 Medvedi cesnak/ Spenat
0,075 Schwarzwaldskd Sunka
0,200 Mésovy vytazok

0,020 Maslo

0,005 Rozmarin

0,0005 Muskatovy orech
0,002 Cerstvé ¢ili

0,002 Sof - -

Technologicky postup

BravCovu panenku odblanime, ocistime nakrdjame na pozadovany tvar a osolime. Na natiahnutu fdliu
poukladdme schwarzwaldskd Sunku a pripravime si medvedi cesnak. Osolené pdsiky bravéovej panenky
stdcame do medvedieho cesnaku nasledne vsetko stdcame do schwarzwaldskej Sunky nasledne do félie.
Vkladdme do vakuovacieho vrecka a sous vide . hotovu rolddu glazdrujeme. Na glazirovanie si pripravime
omacku z vytazku z méasa, masla, rozmarinu, Cili dochutime muskatovym orechom a solfou. Na zaver zaudime
na tanieri.

Gratinované zemiaky
0,380 Zemiaky

0,005 Petrilenova viat
0,015 Parmezan
0,0005 Muskatovy orech
0,200 Smotana

0,060 Masovy vytazok
0,002 Rozmarin

0,002 Chilli ¢erstvé

Technologicky postup

Nasekanu Salotku na drobno oprazime na masle apriddm na platky nastrdhané zemiaky . Podlejeme
smotanou, priddvame viat a dochutime solou a muskatovym orechom. Pred koncom priddvame parmezan
a vkladame do vymastenej formy do konvektomatu .
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Holandskd omacka
0,040 Salotka

0,020 Vinny ocot
0,150 Maslo

0,085 Zitky

0,020 Citrénova $tava
0,060 Voda

0,001 Sol

Technologicky postup

Salotku, vinny ocot, maslo, Zltky, citrénovu stavu, vodu a sol vkladame do vakuovacieho vrecka a nasledne do
sous vide. Hotovl zmes premixujeme a lejeme do siféonovej flaSe. Holandski omacku servirujeme pred
hostom.

Spenétova $pongia
0,180 Vaijcia

0,025 Muka hladka
0,015 Spenat
0,003 Cesnak
0,001 Sol

Technologicky postup
Do nadoby si rozbijeme vajicka priddme hladki muku, Spendt, cesnak a sol, nasledne vsetko mixujeme,
pasirujeme a lejeme do sifénovej flase. Striekame do papierovych poharikov a vkladame do mikrovinnej rury.

Zelenina

0,090 Spargla

0,090 Mrkva

0,045 Redkovka

0,070 Cuketa

0,020 Prepustené maslo
0,050 Biele vino

0,050 Zeleninovy vyvar
0,002 Cukor

0,001 Petrzlenova viat
0,002 Sol

Technologicky postup

Sparglu si obvarime vo vine ochutime solou acukrom a glazdrujeme na prepustenom masle. Mrkvu
redkovku a cuketu si obvarime v pare zachladime a pred servirovanim ju zregenerujeme v zeleninovom
vyvare, dochutime podla potreby solou a cukrom, na zaver glazirujeme na prepustenom masle. Mrkvu
glazirujeme aj s posekanou petrzlenovou viiatou.

Dekoracie
0,001 Jedlé kvety
0,001 Mikrobylinky
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SutaZiaca: Viktoria Packova 5. miesto
N&zov a adresa 3koly: SOS hotelovych sluzieb a obchodu

Jabloriova 1351 960 01 Zvolen

Nazov jedla: Bravéova panenka SOUS VIDE, zemiakovo- bryndzovy
mafin, mrkvové pyré, krém z mladého hrasku, maslova zelenina

Kalkuldcia na 3 porcie

Suroviny (mnozstvo v kg)

Hlavna surovina
450 g Bravcova panenka
30g Sol
0,03 g Korenie
90 g Smotana
45 g Huby
30 g Smrekové vyhonky
30 g Olej
60 g Pecivo
30 g Bryndza

Technologicky postup

Bravcovu panenku odblanime a opracujeme. Z odrezkov pripravime fas.

Fas: odrezky z panenky rozmixujeme, priddme sol, korenie, smotanu a nakoniec zamieSame huby. Do takto
pripravenej fasi zabalime panenku, zatiahneme féliou, zavakujeme avloZime do suvitu. Tepelne
pripravujeme pri teplote 60° C jednu hodinu.

Krusta: rozmixujeme pecivo, priddme smrekové vyhonky, bryndzu a olivovy olej . ZmieSame a navrstvime na
panenku. Takto pripravené maso vloZzime do rdry na 5 minut zapiect.

Mrkvové pyré
210 g Mrkva

60 g Cibula
3 dcl Olej
3g Sol
0,03 g Muskatovy kvet/orech
60 g Zemiaky
45 g Maslo
60 ml Smotana

Technologicky postup
na tuku spenime nakrdjanu cibulku, priddme mrkvu a nechame dusit, priddme sol, muskatovy kvet.
Rozmixujeme, priddme smotanu a maslo.
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Krém z mladého hrasku
300 g Hrasok
60 g Salotka
45 g Tuk
15 g Koriander
15 g Cesnak
45 g Biele vino
45 g Maslo
30 g Smotana

Technologicky postup
Cibulku s cesnakom zarestujeme na tuku, pridame hrasok, sol, podlejeme a dusime. Uduseny rozmixujeme,
priddme smotanu, maslo. Podla potreby ochutime.

Zemiakovo-bryndzovy mafin
180 g Zemiaky
3g Sol

30 g Maslo

40 g Vajce

30 g Smotana

51 g Bryndza

30 g Slanina

Technologicky postup
Uvarime zemiaky oSupeme, popucime, priddme nakrajand slaninku, bryndzu, sol, kusok Zltka, vyslahané
bielko, vsetko spolu zmiesame, nastriekame do formiciek a dame piect na 15 minat.

Maslova zelenina
105 g Zelenina — $pargla, mrkva
45 g Maslo
3 g Cukor
1g Sof
45 g Citronova stava

Technologicky postup
Zeleninu si ocistime, zblanSirujeme vo vode s cukrom, solou a citrénom. Pred poddvanim prehrejeme na
masle.

Jus
450 g Zakladna stava z pecenych kosti
3g Sol
45 g Maslo

Technologicky postup
Nasekané bravcové kosti opecieme, priddame korerfiovu zeleninu, zalejeme vodou a varime aZz 2 dni. Nakoniec
scedime. Stavu redukujeme a pred poddvanim priddme maslo.

Ozdoba

75 g Cervena redkovka
6 g Jabl¢ny ocot

0,6 g Sol
3 g Cukor
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Sutaziaci: Matej Ilvan 6. miesto

Nazov a adresa Skoly: Strednd odbornd skola hotelova, Horny Smokovec 26
062 01 Vysoké Tatry-Stary Smokovec

Nazov jedla: Bravéova panenka v $penatovej fasi a bravéovej sietke,
zemlova knedla z mladej zZihlavy doplnend hodinovym vajickom,
chrenova espuma s cibulovym popolom, kalerab v texturach - pyré, olej,
fritovany kalerab, Safranovy kalerab, dekorované mliechym cipsom
a balzamikovymi perlami

Kalkulacia na 3 porcie

Suroviny (mnozZstvo v kg)

150 g Bravcova panenka
60 g Kuracie prsia
60 g Bravcéova sietka
150 g Baby Spenat
5 ks Vajcia
100 g Chren
5dcl Smotana 33%
120 g Zemle
200 g Kyslad smotana
50 g Zihlava
10 g Cibulovy popol
400 g Kalerab
50 g Zemiaky
200 g Kalerabové listy
0,5 dcl Balzamicky ocot biely
0,6 dcl Ocot liehovy
S5dcl Mlieko
120 g Struhanka
0,12 g Safran
0,2 g Muskatovy orech
10 g Zemiakovy Skrob
3 g Xantan
5 g Agar-agar
0,51 Olej
300 g Maslo
7 g Sol
5 g Cukor
1 g Cierne korenie
3 dcl Vyvar z divého korenia
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Technologicky postup

BravCovu panenku odblanime, orezeme do rovnomerného tvaru, osolime, okorenime a prudko opecieme na
panvici, nechdme vychladnut. Z orezov panenky a kuracich pfs s pridanim $penatu, smotany, Zltka, $krobu,
korenia a soli spravime hustu fas.

Na pracovnl dosku si rozprestrieme bravcovu sietku, potrieme ju fasSou, poloZime panenku a zrolujeme.
Takto pripravené maso zvakuujeme, vloZzime do sous-vide na 62 stuprfiov na 60 minut. Do druhého sous- vide
vloZime na volno celé vajcia, taktieZ na jednu hodinu na 69 stupfiov. Po uplynuti ¢asu panenku prudko
opekdme na tuku s bylinkou. Vajce opatrne zbavime $krupiny a bielka. Zemlu si nakradjame na rovnomerné
kocky, opecCieme na sucho v konvektomate, nechame vychladnut, priddame sltok, kysld smotanu, sneh z
bielok, nadrobno nasekand mladu zihlavu, okorenime ciernym korenim a muskatovym orechom, osolime,
pomocou fdlie tvarujeme obdizniky, ktoré varime na pare 10-15 mindt. Uvarené knedle opekdme na
prepalenom masle a obalujeme vzmesi vymixovanej struhanky a zihlavy. Kalerab si narezeme na
rovnomerné kocky 1,5 x 1,5 cm. Z vody, vinneho octu, cukru, soli a $afrdnu si spravime vinegret, v ktorom
posirujeme kalerab, kym nezmakne. Kocky pred podavanim jemne opalime piStolou. Do nalevu priddme
agar-agar, kvapkame do vychladeného oleja, vznikaju nam zlatisté perly, ktoré zbierame a oplachneme
studenou vodou. Zvysny kalerdb spolu zo zemiakmi varime v osolenom mlieku, po odstaveni zbierame
mlieénu kérku a dame ju susit na 15 minat na 50 stupriov. Kalerdb vymixujeme s maslom, pyré stabilizujeme
Stipkou xantanu, dochutime. Kalerabové listy fritujeme na 180 stuprfiov a po vybrati z oleja nechame
odkvapkat na kuchynskej utierke. Zo Salotky si spravime na tuku zaklad, priddame zeleninovy fond, éerstvy
chren nastridhame, dame varit s divym korenim v smotane, pridame Stipku xantanu, rozmixujeme spolu
s cibulovym popolom, ochutime solou, octom, cukrom na sladkokyslo a cedime do issi flase. Olej zohrejeme
v termomixe na 80 stupnov, priddme kalerabové listy a baby Spenat, mixujeme asi 3 minuty, nasledne
scedime a prudko schladime.

Panenku servirujeme ako priecne rezany kus do stredu taniera, doplnime knedlou obalenou v Zihlavovej
strihanke, na okraj ktorej polozime vajeény Zltok, priddme na Cierno zafarbent chrenovi omécku-espumu.
Kalerabové textury: pyré jemne prelejeme olejom, pridame perly, Safranové kocky, fritovany kalerab. Hotovy
pokrm dekorujeme mliecnym cipsom.

Charakteristika pokrmu

Vyuzité sezdnne suroviny jar, neskora jar pouzitim surovin a pestrostou farieb Zltej, ¢iernej, zelenej. Pokrm sa
nesie v sladkokyslej, zemitej a mlie¢nej chuti. Jedlo ma pripominat tradi¢ny pokrm, ktorého zakladom je
bravcové pecené s chrenovou omackou a vajickom. Doplnené je o kalerab v réznych texturach.

Myslienkou bolo maximalne vyuZitie beinych surovin v nizkych nakladoch a snaha o bezodpadové
spracovanie ingrediencii pri pestrom vyuZivani tepelnych Uprav.



