SLEDZIE Z SUSZONYMI POMIDORAMI NA OSTRO
Z Tabasco® Chipotle i Tabasco® Pepper Sauce oraz musztardg francuska.
SKtADNIKI

5 porgji

10 gotowych filetow sledziowych

Tabasco® Chipotle Sauce

Tabasco ® Sauce

2 tyzki musztardy francuskiej (ziarnistej)

1 cebula (sparzona)

2 tyzki octu balsamicznego

200 g suszonych pomidoréw w oleju

olej Iniany

midd gryczany

piernik bez lukru / lub chleb pumpernikiel

PRZYGOTOWANIE

Sledzie osuszyé papierowymi recznikami, pokroié na kawatki i wtozyé do szerokiej miski. Dodaé
musztarde, skropi¢ sosem Tabasco® Chipotle i wymieszad.

Cebule pokroi¢ w "piérka", suszone pomidory wyjac z zalewy i pokroié na paseczki. Cebule i pomidory
dodac do sledzi i wymieszac. Wszystko wtozy¢ do stoika, wlac ocet balsamiczny, midd gryczany, olej
ze stoika z suszonymi pomidorami oraz kilka tyzek oleju Inianego. Na sam koniec posypaé
rozdrobnionym piernikiem.



£0SOS$ Z POMARANCZAMI | ZURAWINA

SKtADNIKI

5 porgji

800 g filetu z tososia

3 pomarancze

zurawina ze stoiczka

biate wino

koperek

Tabasco® Habanero Sauce
sok z 3 pomaranczy

1 tyzka syropu klonowego lub miodu
1 tyzka oliwy

PRZYGOTOWANIE

tososia optukaé, potozy¢ na desce skérkg do dotu, wtozyé ndz pomiedzy skorke i mieso i
przytrzymujac za koniec filetu przeciggaé nozem odcinajgc skérke.

tososia witozy¢ do naczynia zaroodpornego. Polac sokiem z pomaranczy wymieszanym z syropem
klonowym Tabasco® Habanero Sauce i oliwg. Obtoczy¢ mieso w marynacie i odtozyé do

zamarynowania na ok. 30 minut.

Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C. Na fososiu potozy¢ fileciki z pomaranczy. Wstawi¢ do piekarnika i
piec przez ok. 10minut. Zurawine wymieszaj z winem i z reszta marynaty , zagotuj i podawaj z

tososiem .

Do podania

brokuty z ptatkami migdatéw lub satatka z rukoli, orzechy wioskie , ser plesniowy delikatny,

rodzynki.



ZUPA BOROWIKOWA

Mozna podawac z makaronem - fazankami lub grzankami np. z kozim serem i rozmarynem.
SKtADNIKI

5 porgji

500g borowikow

1 tyzka masta

1 tyzka oliwy extra virgin

1 mata cebula

1 mata marchewka

4 ziemniaki

1/3 szklanki biatego wina wytrawnego

1 litr bulionu drobiowego lub jarzynowego

kilka listkow $wiezego rozmarynu i ewentualnie 1/2 tyzeczki suszonego tymianku
100 ml $mietanki 30% lub 18% (do zup i soséw)

Tabasco® Chipotle Sauce

PRZYGOTOWANIE

Borowiki rozmrozic¢

W garnku na rozgrzanym masle i oliwie zeszkli¢ pokrojong w kosteczke cebule. Dodaé obrane i
pokrojone w kosteczke marchewke oraz ziemniaki, smazy¢ co chwile mieszajac przez ok. 3 minuty.

WIla¢ wino i gotowac przez chwile. Borowiki przesmaz z cebulka i czosnkiem na masle i dodaj do
zupy. Nastepnie zwiekszy¢ ogien, dodac grzyby wraz z wodg, w ktdrej sie moczyty oraz goracy bulion.
Zagotowad. Doprawi¢ rozmarynem lub tymiankiem oraz Tabasco ® Chipotle .

Zmniejszy¢ ogien, przykryc i gotowad pod przykryciem przez okoto 20 minut do miekkosci sktadnikéw.

Odstawié z ognia i wla¢ Smietanke, w razie potrzeby doprawic solg i pieprzem. Podawac z natka
pietruszki i tymiankiem oraz grzankami.

PROPOZYCJA PODANIA

grzanki z kozim serem i rozmarynem
GRZANKI Z KOZIM SEREM | ROZMARYNEM
bagietka

czosnek

oliwa extra virgin



SCHAB PIECZONY Z MORELA

SKtADNIKI

5 porgji

1 kg schabu bez kosci (najlepszy od strony karczku, z ttuszczykiem)
Tabasco® Habanero Sauce

Musztarda Dijon

garsé suszonych moreli (najlepiej miekkich)

po 1 tyzeczce tymianku, oregano, papryki, pieprzu, soli, 1/2 tyzeczki kurkumy
2 tyzki oliwy

2/3 szklanki bulionu

sok z 13 pomaranczy

1 tyzeczka miodu

PRZYGOTOWANIE

Schab umy¢, osuszyé, chwile powygniatac dtorimi, wtozy¢ do garnka, wsypaé 2 tyzki soli, zala¢ zimng
wodg do przykrycia, wymieszaé az do rozpuszczenia soli i odstawi¢ w chtodne miejsce na catg noc.

Miekkie suszone morele mozna uzy¢ bez namaczania, natomiast morele twardsze nalezy zala¢ matg
iloscig wrzatku (do przykrycia) i odstawi¢ do namoczenia, na okoto 2 godziny lub na catg noc.

Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C. Wyja¢ mieso z solanki, osuszyé i chwile powygniata¢. Waskim
nozem z ostrym koricem przebi¢ sie przez srodek miesa. W powstatg szczelinie wtozy¢é morele.

Mieso doprawié przyprawami i natrzec oliwg. Potozy¢ na rozgrzanej patelni i obsmazac z kazdej
strony po kilka minut.

Do wiekszego naczynia zaroodpornego z pokrywg wla¢ sok z pomaranczy, bulion oraz doda¢
przepotowione czosnki, wymieszac i przyprawi¢ Tabasco® Habanero Sauce . Wtozy¢ obsmazone
mieso, przykry¢ i wstawic¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez 1 godzine.

Jesli chcemy podawac mieso na ciepto, usuwamy z wywaru czosnki, zagotowujemy go z dodatkiem
miodu , doprawiamy.



PIERS KACZKI Z SOSEM MORELOWYM
SKtADNIKI

2 PORCIE

2 piersi kaczki ze skérka

MARYNATA:

2 tyzki marmolady o smaku moreli

4 tyzki rozowego wina

2 zabki czosnku

1 tyzeczka nasion kolendry

1 tyzeczka gozdzikdw

1/2 tyzeczki mielonego imbiru

sok z 1/2 cytryny

1/2 tyzeczki $wiezo zmielonego pieprzu
DO PIECZENIA KACZKI:

1 jabtko

500 ml rézowego wina

DODATKI:

pieczone jabtka z morelg

PIECZONE JABLKA:

2 jabtka (kwasne i twarde - np. szara reneta, boiken)
1 tyzeczka cynamonu

2 tyzeczki marmolady o smaku rézy
SOS :

3 tyzki marmolady

Tabasco® Habanero Sauce

50 g orzechdw wtoskich i migdatow
sok z1i1/2 cytryny

1/2 tyzeczki imbiru

2 tyzki masta

PRZYGOTOWANIE



DZIEN WCZESNIEJ:

Skorke piersi kaczki nacigé na krzyz w kilku miejscach. Wtozy¢ do miski, dodaé wszystkie sktadniki
marynaty: marmolade, wino, pokrojony na plasterki czosnek, zmielong kolendre, gozdziki, imbir, sok
z cytryny, swiezo zmielony pieprz. Wymieszaé, natrze¢ mieso i wiozy¢ do woreczka, zamkngé i wtozy¢
na noc do lodéwki.

W DNIU PIECZENIA:

Piekarnik nagrza¢ do 240°C. Do matego naczynia zaroodpornego wtozy¢ piersi z marynatg, dodac
szczypte soli, jabtko pokrojone na ¢wiartki, wlaé wino lub bulion w takiej ilosci aby ponad
powierzchnie ptynu wystawata tylko skérka. Przykry¢ folig aluminiowa lub pokrywa i wstawi¢ na
dolny poziom piekarnika (naczynie ustawi¢ na metalowej kratce z wyposazenia piekarnika). Piec
20minut. W trakcie pieczenia sprawdzié czy nie ubywa ptynu, w razie potrzeby dolaé go wiecej lub
wtozy¢ dodatkowe kawatki jabtek - podniosg poziom ptynu.

Nastepnie zdjgé przykrycie, zmniejszy¢ temperature do 180°C i piec kolejne 15 minut. Na tym etapie
rowniez sprawdzac czy ilo$¢ ptynu jest odpowiednia (czyli mieso jest catkowicie zanurzone, tylko
skérka wystaje).

PIECZONE JABLKA Z MARMOLADA ROZANA:

Jabtka wydrazy¢, do srodka wsypaé cynamon, wtozy¢ konfiture i posypac posiekanymi orzechami i
migdatami. Utozy¢ na podtuznej blaszce lub w keksdwce i piec przez 30 minut w 180 stopniach C, czyli
wtozy¢ do piekarnika na ostatnie 1/2 godziny pieczenia kaczki.

SOS morelowy:

Wszystkie sktadniki oprécz masta wtozy¢ do rondelka, zagotowaé ,doprawié Tabasco® Habanero
Sauce odstawi¢ z ognia, doda¢ masto, wymieszac do rozpuszczenia masta.



