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МАСТЕР-КЛАССЫ

в рамках «Недели профессионального гостеприимства»

31 мая 2011 года

Темы: 
1. «Высококачественные, высокотехнологичные и рентабельные   

          блюда европейской кухни в меню демократичных ресторанов» 
2.     «Современные технологии приготовления блюд в ресторане»

Ведущие мастер-классов:
Серж Фери (Франция) – член правления Академии Гостеприимства, шеф-повар отеля 5*,  шеф-консультант Академии Гостеприимства, Председатель  Кулинарной Коллегии Академии Гостеприимства, председатель жюри Международных соревнований на кубок «Балтийская Кулинарная Звезда», член жюри международных соревнований  на выставке «ПИР» (Москва), член международной гильдии Гастрономов “Chaine des Rotisseurs” .

Сергей Селиванов (Россия) - шеф-консультант Академии Гостеприимства; шеф-повар ресторана «Русская рыбалка»; Член Гильдии шеф-поваров России;  Член лиги шеф-поваров Коллегии поваров Санкт-Петербурга; золотой призер российско-финских соревнований «ИМАТРА-2005»; Дипломант соревнований шеф-поваров стран Балтийского моря на Кубок «Балтийская Кулинарная Звезда»;  бронзовый призер соревнований Европоваров 2008 г. (Хельсинки, Финляндия).

город  Ульяновск
2011 г.
1. Салат из ростбифа  (на 10 мини-порций – фуршетная или персональная подача) 
Говядина - 400 г, растительное масло -20 мл, корнишоны - 150 г, зеленый перец маринованный  или каперсы - 30 г, сливки 33-38% - 150 мл, хрен тертый - 50 г.

Говядину медленно обжарить до средней степени прожарки и нарезать кубиками или соломкой. Корнишоны нарезать как ростбиф. Сливки взбить, аккуратно перемешать с хреном. Смешать ростбиф, корнишоны, зеленый перец или каперсы, заправить частью сливок. Выложить в порционную посуду, оформить оставшимися сливками. Подавать в водочных шотах с кофейной ложкой. Возможна персональная подача.

2. Сырный салат с грецкими орехами, яблоками и китайской капустой с бальзамическим дрессингом (на 5 кг салата)

Полутвердый сыр Гауда - 900 г, твердый сыр Эдам  - 900 г, грецкие орехи – 700 г, зеленые яблоки – 1000 г, китайская капуста – 1000 г, бальзамический уксус – 180 г, соль – 4 г, черный перец молотый – 1 г, сухой тимьян – 1 г, сухой орегано – 1 г, оливковое масло – 350г.

Сыр Гауда, сыр Эдам, зелень и яблоки нарезать кубиками. Орехи крупно нарубить, китайскую капусту нарезать соломкой 4см х 3мм. Все перемешать и добавить бальзамическую заправку.

Бальзамическая заправка: в соль, перец, тимьян и орегано добавить бальзамический уксус и понемногу добавлять охлажденное масло.

3. Куриный салат с соевым соусом и кунжутом

Куриная грудка – 180 г, соевый соус – 50 г, кунжутные белые зерна – 2 г, красный салатный лист (Редичо) – 3 г,  Фриссе - 3 г, Лолло-Росса – 3 г,  помидоры – 10 г, кунжутное масло – 20 г, лимонный сок, кунжутные зерна обжаренные – 10 г, острый стручковый перец (Чили) – 10 г, кинза, мука – 500 г, яйцо – 4 шт, мед -150 г, крахмал – 200 г, соль, перец.

Замариновать куриные грудки в соевом соусе и кунжутных семенах. Слегка обжарить и довести до готовности в конвектомате.

Приготовить тесто из муки, крахмала, яиц и меда, с добавлением соли и перца. Выпечь стаканчик (тюльпан) из теста. Наполнить тюльпан  и оформить блюдо овощами и дрессингом. 
4. Морские гребешки

Паста черная linguini – 120 г, гребешки морские – 160 г, масло оливковое – 30 мл, соль – 
6 г, перец белый молотый – 2 г, масло сливочное – 10 г, соус из красного сладкого перца п/ф– 80 г, соус из желтого сладкого перца  п/ф – 80 г, тимьян свежий  – 2 г, лук-резанец – 5 г.
Для соуса из сладкого перца: перец  сладкий – 600 г, масло оливковое – 40 мл, бульон куриный – 300 г, лист лавровый – 1 г, сливки 33% - 200 г, соль - 2 г, перец – 2 г.
Приготовить черную пасту linguini  в большом количестве воды с добавлением соли (4 г), процедить, посыпать перцем (1 г). Морских гребешков посолить (2 г), поперчить (1 г) и обжарить на оливковом масле примерно 45 секунд.
При подаче: пасту подогреть на сливочном масле. Вылить на тарелку по 5 столовых ложек каждого соуса. На соус из красного перца выложить морских гребешков. В центр поместить пасту. Украсить тимьяном и луком-резанцем.

Для соуса: красный сладкий перец нарезать, удалив плодоножку и семена. Тушить с добавлением оливкового масла и репчатого лука до изменения цвета. Влить куриный бульон, добавить лавровый лист и проварить  до готовности. Извлечь лавровый лист и пропустить смесь через блендер. Влить сливки и уварить до 1/8 объема, снова пробить в блендере, добавить соль и перец. Таким же способом приготовить соус из желтого перца.

5. Тыквенный суп с волжскими раками   (4 порции)
Молоко 3.5 % - 150 мл, сливки 38% - 150 мл, тыква – 800 г, бульон куриный – 300 г, лук репчатый – 100 г, масло растительное – 60 г, карри – 6 г, перец белый молотый – 3 г, перец черный горошек – 1 г, лавровый лист – 2 г, соль – 12 г, укроп – 8 г, карамель бальзамическая – 48 г, раковые шейки отварные п/ф – 30 г.
Раки отварить в подсоленной воде с лавровым листом (1 г)  и черным перцем горошком 8- 10 минут; очистить готового рака от панциря. Репчатый лук порубить произвольно, тыкву нарезать кубиками 1.5 х 1.5 см. В сковороде на растительном масле потушить репчатый лук, положить тыкву и продолжать тушить 6-8  минут. Добавить оставшийся лавровый лист и карри, еще немного потушить и влить куриный бульон. Довести до кипения и варить на медленном огне до готовности 15-20 минут. Извлечь лавровый лист, пропустить суп через блендер. Влить сливки и молоко, уварить до желаемой консистенции и снова пропустить через блендер. Посолить и поперчить. При подаче: налить суп в тарелку, в центр выложить произвольно  нарезанное мясо рака. Декорировать укропом, бальзамической карамелью и карри. 
6. Петух в красном вине по-французски (8 порций)
Петух – 2 400 г, красное вино – 500 мл, бульон куриный – 1500 мл, лук репчатый – 100 г, морковь – 100 г,  лавровый лист – 2 шт, масло растительное – 150 мл, картофель – 1500 г, бекон – 250 г,  шампиньоны – 300 г, петрушка – 10 г, соль, перец.

Петуха нарезать на 8 частей, посолить, поперчить и обжарить в растительном масле. Вынуть петуха и пассировать в той же кастрюле произвольно нарезанные морковь и репчатый лук. Добавить к овощам красное вино и выпарить на 3\4. Петуха снова выложить в кастрюлю, добавить лавровый лист и куриный бульон, томить. Грибы нарезать дольками, бекон – соломкой, картофель – кубиками. Обжарить бекон в сковороде, вынуть. На этом жиру обжарить грибы. За 15 мин до готовности петуха, выложить его в другую кастрюлю, добавить к нему обжаренные бекон и грибы.

Винно-курино-овощной бульон процедить через сито и добавить к петуху, довести до полной готовности.

Подавать в горшочке или в глубокой тарелке, украсить блюдо рубленой петрушкой.

7. Жаркое из свинины с соусом из темного пива, кнеделем и капустным салатом с грудинкой

Свинина – 180 г, говядина (грудинка) – 20 г, чеснок – 2 зубчика, темное пиво – 100 мл, хлеб пшеничный – 40 г, Деми Гляс – 100 г, яйцо куриное – 1 шт, молоко – 30 мл, сливочное масло – 15 г, лук репчатый – 15 г, зелень петрушки – 20 г, белокочанная капуста – 200 г, уксус винный – 20 мл, растительное масло – 20 мл, сахарный песок – 10 г, тмин – 1 г, соль.
Мясо: приправить свинину солью, тмином, чесноком и запекать в духовке при температуре 160 градусов  примерно 1-1.5 часа. 

Соус: Деми Гляс разбавить пивом, смешать с нарезанным луком и тмином, затем варить на медленном огне полчаса. 

Кнедель: нарезать белый хлеб или батон кубиками, подсушить, затем обжарить в сливочном масле, добавить яйца и горячее молоко, посолить и добавить мелко нарезанную петрушку, хорошо размешать. Из получившейся массы скатать шарики и варить в немного подсоленной воде до тех пор, пока они не всплывут.

Капустный салат: белокочанную капусту и лук нарезать соломкой, смешать добавить соль, тмин, уксус, растительное масло, сахар, и еще раз хорошо перемешать. Грудинку нарезать соломкой или кубиком, обжарить до хрустящей корочки, подавать вместе с салатом.

Нарезать мясо ломтиками, полить соусом, подавать с кнеделем и теплым капустным салатом.
8. Классический французский крем-брюле
Сливки – 500 мл,  молоко – 200 мл, желтки яичные  – 8 шт, сахарный песок – 150 г, ванилин – 20 г, коричневый сахар - 10 г.

Смешать все ингредиенты и выпекать в духовке от 45 до 75 мин при температуре 90 градусов. Обжечь горелкой карамелизованную корочку. 

9. Клубнично-малиновый суп с шампанским и ванильным мороженым
Клубника – 100 г, малина – 100 г, сахар – 50 г, шампанское полусладкое – 80 мл, ванильное мороженое – 60 г, мята – 2 г, сметана – 10 г.

Из сахара и воды приготовить сироп. Горячий сироп вылить на ягоды, измельчить в блендере, процедить через сито, остудить. Добавить шампанское и налить в порционную глубокую тарелку. Из пергаментной бумаги сделать «корнет», отрезать острый конец и заполнить сметаной. В центр тарелки выложить шарик мороженого, украсить суп сметаной и мятой. Оформить тарелку. 

10. Мороженное с ягодами клубники и «шапкой» из карамели
Мороженое ванильное – 60 г, клубника свежая  – 30 г,  ваниль  стручок - ½ шт.
 Для карамели: вода – 30 мл, сахарный песок – 100 г, глюкоза – 20 г.

Для карамельной шапки: все ингредиенты смешать и разогреть до температуры 160 градусов. Остудить до тягучего состояния, растянуть нити. Собрать нити вместе, придать им форму шапки.  При подаче на тарелку выложить шарик мороженого, разрезанные вдоль ягоды клубники. Декорировать карамельной шапкой.
11.  Винегрет с палтусом собственного копчения, запеченной свеклой, «шариками» из водки  и картофелем
Свекла запеченная  (п\ф):

Свекла - 1 шт, тимьян -3 г, масло оливковое - 30 мл, морская соль.

Свеклу тщательно вымыть, смазать 1\2 оливкового масла, посыпать тимьяном и солью. Завернуть в фольгу и готовить  в конвектомате  до готовности при температуре 160-180 градусов. Остудить. Свеклу очистить от кожуры, нарезать мелким кубиком, заправить  оливковым маслом.

Картофельный суп со вкусом копченостей   (п\ф)

Картофель - 200 г, лук репчатый - 30 г, сливочное масло - 20 г, сливки кулинарные  

15 % - 50 мл, бульон куриный или овощной – 100 мл, соль, перец  черный молотый.

Картофель тщательно вымыть,  нарезать произвольно - не крупно. Лук нарезать  соломкой и готовить на сливочном масле, затем добавить картофель и припустить до готовности. После добавить бульон, тушить до готовности картофеля и ввести сливки. Протереть. Добавить соль, перец.

Палтус собственного копчения  (п\ф):
Палтус (филе на коже) - 200 г, соль морская - 20 г, опилки  ольховые.

В  7-% соленом рассоле засолить палтус на 10-15 минут. Затем обсушить. Коптить при температуре 90 градусов примерно 40 минут (температура внутри  53 градуса). Далее очень быстро охладить.

Шарики из водки (п\ф):

Водка - 100 мл, желатин - 3 листа (10-12 г), масло растительное - 300  мл, мед - 20 г, корень хрена свежего - 30 г.

Масло заморозить. Желатин замочить, прогреть. Мед прогреть с мелко нарезанным хреном, остудить, смешать с водкой. Затем смещать с желатином, процедить. Отшприцевать в замерзшее масло. Затем слить масло, промыть ледяной водой. Хранить в холодильнике.

Подача:

Картофельные шарики – 50 г, палтус п\ф – 40 г, «шарики» из водки  п\ф – 5 г, картофельный суп п\ф - 60  мл, свекла п\ф - 40 г, огурец соленый - 20 г, проростки гороха -  5 шт, морковь -10 г, чипс из хлеба – 1 шт, зеленый лук – 5 г.

Для подачи блюда требуется одна стеклянная емкость - глубокая, другая – крышка к ней. В емкость налить суп, затем в центр выложить свеклу, и в центр свеклы –  нарезанные мелким кубиком огурцы. Украсить листиками  укропа. По периметру выложить  зажаренные во фритюре в течение 3-4 минут  (предварительно  вырезанные специальным ножом «шато»)  картофельные шарики.  На крышку выложить крупные кубики палтуса (перед подачей необходимо слегка прогреть), украсить их  проростками гороха,  шариками водки, лентами из моркови, чипсом из хлеба.

Примечание: при подаче гость самостоятельно смешивает рыбу и гарнир с крышки с содержимым нижней емкости.

12. Томат Черри с рассыпчатым  творогом и икрой из бальзамического крема

Томат Черри – 30 г,  творожный сыр рассыпчатый – 7 г,  салат Руккола - 1г,  базилик свежий – 1 г,  бальзамический крем – 5 г, оливковое масло – 1 мл,  хлебец чёрный - 1г, желатин – 1 г, соль – 1 г, перец  - 1 г.

Томат Черри надрезать, опустить в кипяток на 10 секунд, переложить в ледяную воду, извлечь из воды, срезать верхушку, удалить семена. Бальзамический крем смешать с распущенным желатином, прогреть до 90 градусов, через шприц отсадить икринки в охлажденное растительное масло, дать остыть, извлечь из масла и промыть холодной водой. Рассыпчатый творожный сыр смешать с рубленым базиликом, икрой из бальзамического крема, оливковым маслом, солью и перцем. Подготовленный томат начинить массой из творога. Из чёрного хлебца вырезать тонкую палочку. На лист Рукколы выложить томат, украсить палочкой из хлебца.
13. Филе лосося, приготовленное на низких температурах
 Филе лосося – 150 г, стебель сельдерея – 70 г, морковь – 70 г, сок апельсина – 100 мл, 
мед – 10 г, масло сливочное – 15 г, соль.

От филе лосося отрезать стейк со спинки, засолить его в 7% соляном растворе на 10-15 минут, затем просушить. Готовить в конвектомате при температуре 56 градусов 20 минут. Овощи нарезать длинными слайсами, залить оком и медом; тушить до выпаривания жидкости. В конце тушения добавить сливочное масло. При подаче: в глубокую тарелку выложить лосось, на лосось – овощи, сверху – налить  соус.
14.   Филе сига, приготовленное на низких температурах в вакууме, с пюре из пшена, пеной из яблок и фисташками в лимонной карамели
Сиг  филе на коже – 1 шт, соль, перец белый молотый, оливковое масло - 10 мл; пюре из пшена (п\ф) -  40 г,  пена  из яблок (п\ф) – 20 г,  фисташки - 15 г, сок лимона - 10 мл, сахар - 20 г;  листья салатов – 10 г, овощи - «шато» (морковь, цуккини) – 15 г.

Пюре из пшена п\ф:

Пшено - 60 г, морковь – 30 г, лук-шалот - 30 г, тимьян – 2 г, рыбный бульон -  100 мл, масло сливочное - 30 г, сливки - 50 мл.

Пена  из яблок п\ф: 

Яблоко - 1 шт, белок  яичный - 3 шт, мед - 20 г.

Сига засолить в 7 % соляном растворе, затем обсушить, смазать оливковым маслом, поперчить, завакуумировать. Готовить в теплой воде при температуре 57 градусом 15 минут.

Пшенную крупу промыть, на сливочном масле обжарить мелко нарезанные овощи с тимьяном, затем добавить пшено, обжарить и залить бульоном, довести до кипения затем накрыть фольгой и отставить  в теплое место на 15-20 минут. Добавить сливки и пробить блендером. Довести до вкуса солью и перцем. 

У яблока срезать верхушку, удалить часть сердцевины, добавить мед и запекать в конвектомате до готовности. Затем яблоко очистить и пробить в блендере до состояния  пюре. Остудить, в сифоне смешать белки, пюре из яблок; взбить 1 балончиком. 

Для лимонной карамели: сахар растопить с соком лимона, довести на огне  до загустения, смешать с  слегка порубленными фисташками.

На блюдо выложить рыбу, кожей вниз; сверху украсить листиками салатов, овощами «шато» (слегка бланшированными). Рядом из корнетика выложить пюре, оформить его крошкой из орехов. Оформить блюдо яблочной пеной из сифона и лимонной карамелью.

15. Лосось, маринованный  на леднике в хреновухе со взбитой деревенской сметаной, икрой и дольками маринованных груш

Филе лосося на коже  - 120 г, соль морская - 10 г, водка - 20 мл, сахарный  песок – 

10 г, хрен свежий корень  очищенный - 30 г, сметана деревенская -  40 г, лук зеленый – 

5 г, икра  щучья - 5 г, соль, перец черный молотый, икра лососевая - 5 г, маринованная груша  - 40 г,  вино белое  - 100 мл, мед - 30 г, сок лимона - 10 мл, оливковое масло -  

 20 мл, малина свежемороженая – 50 г, желатин - 2 пластины, базилик зеленый -  100 г, листья салата «Машэ» - 5 г.
Смешать соль, сахар, хрен, водку, дать настояться 15-20 минут. В вакуумный пакет положить филе лосося, натертого смесью из соли. Завакуумировать и убрать в лед на 2-3 часа. Ломтики груши замариновать в маринаде из белого вина, меда, сока лимона, хрена и оливково масла. Малину разморозить, прогреть в ковшике, добавить заранее замоченный желатин, процедить. Затем отшприцевать в замороженное оливковое масло в виде икринок. Таим же образом приготовить зеленую икру из базилика. 

На тарелку выложить пластики лосося, в центр -  кнельку взбитой сметаны с рубленым зеленым  луком и щучьей икрой. Оформить рыбу ломтиками груши, разноцветной икрой – малиновая, базиликовая, лососевая; листиками салата «Машэ». 

16. Филе утки, подкопченное на ольховых опилках, с конфитюром из лука и 

      инжира
Филе утки – 200 г, конфитюр из лука и инжира п/ф – 70 г, соус Деми Гляс – 50 г, гратен из картофеля с тыквой п/ф – 100 г, смородина красная – 15 г, соль, перец, тимьян – 1 г, розмарин – 1 г, чеснок – 3 г.
Утку засолить в соляном растворе на 10-15 минут. На теплой сковороде вытопить жир со стороны кожи.  Добавив тимьян, розмарин и чеснок вытапливать жир до хрустящей кожи. Затем обжарить с другой стороны и готовить в конвектомате 5 минут при температуре 180 градусов. После поставить на 10-12 минут в конвектомат на температуру 60 градусов. Перед подачей мясо нарезать слайсами. 

При подаче: на тарелку выложить кнельку конфитюра, рядом отформировать гратен, выложить утку, соус. Декорировать ягодами красной смородины.

Конфитюр из лука и инжира (п/ф)

Лук репчатый – 100 г, инжир – 20 г, вино красное – 40 мл, мед – 20 г, соль, перец, масло сливочное – 15 г.
Лук нарезать полукольцами и тушить в сотейнике с добавлением сливочного масла и   маслом и вина. Затем добавить произвольно нарезанный инжир и тушить до выпаривания всей жидкости. 

Гратен из картофеля с тыквой (п/ф)

Картофель – 200 г, тыква – 50 г, чеснок – 10 г, лук репчатый – 50 г, желток яичный – 20 г, сливки – 70 мл, масло тыквенных семечек – 10 мл, масло оливковое – 30 мл. 

Тыкву и картофель нарезать на слайсере тонкими пластиками. Смешать с мелкорубленым луком, чесноком и листиками тимьяна. Посолить, поперчить. Выложить в форму и выпекать сначала под фольгой при температуре 180 градусов 10 -12 минут, затем залить сливки с желтком и выпекать без фольги. Остудить.

17.  Семга, запеченная в «конверте»  с овощами
Филе  семги – 250 г, фенхель – 50, морковь – 50 г, картофель – 50, лук репчатый – 50 г, масло оливковое – 30 мл, сок лайма – 10 мл,  соль – 2 г, перец  черный молотый – 3 г, масло сливочное – 20 г, петрушка – 3 г.

Фенхель, морковь, картофель  очистить, нарезать на  сегменты.  Бумагу для запекания  смазать оливковым маслом, выложить  филе семги и сегменты овощей.  На овощи выложить кусочки сливочного масла. Посолить, поперчить, сбрызнуть соком лайма, полить оливковым маслом. Завернуть бумагу конвертом. Выпекать в  конвектомате при температуре 180 градусов в течении 25 минут.  
При подаче  выложить  конверт на  декоративную подставку,  аккуратно развернуть бумагу, посыпать мелконарезанной петрушкой.
18. Подкопченная форель с фруктами  и фаршированными раками 
      (банкетное блюдо)
Форель – 350 г, груша – 70 г, манго – 70 г, спаржа – 60 г, соль – 2, перец – 2, масло оливковое – 40 мл, желе из белого вина – 40 г, ольховая стружка.

Форель промыть холодной водой, выпотрошить через разрез в спине, удалить кости. Выложить рыбу на посуду для копчения. Разрез оформить ломтиками груш, спаржи  и манго, подмариноваными в соли, перце и оливковом масле.  Подкоптить, при необходимости довести до готовности в конвектомате. Остудить, покрыть желе из белого вина со специями.

Раки, фаршированные муссом из утиной печени п/ф

Раки – 6 шт, утиная печень – 150 г, лук репчатый – 20 г, картофель отварной – 100 г, горошек зеленый – 40 г, морковь отварная – 40 г, телятина отварная – 40 г, майонез – 40 г, раковый соус – 20 г, укроп – 3 г.
Отварить раков, удалить хвост, очистить рака от внутренностей. Фаршировать рубленной утиной печенью и готовить на пару до готовности печени.

Майонез смешать с раковым соусом, добавить мелкорубленый укроп. Картофель, морковь, горошек, телятину, репчатый лук нарезать мелким кубиком, смешать и заправить соусом из майонеза.

На верхнее стекло банкетного блюда  выложить форель, на нижнее  - раков с «русским» салатом. Салат оформить раковыми шейками. 

19. Овощная и фруктовая икра
19.1  Томатная икра
Томатный сок – 150  мл, зеленый базилик – 5 г, соль, перец, чеснок – 5 г, тимьян – 3 г, желатин – 8 г, масло  растительное.

Томатный сок прогреть. Чеснок запечь с тимьяном, измельчить и смешать с рубленым базиликом. Соединить с томатным соком.  Довести до кипения, процедить, ввести желатин. Еще раз протереть через сито «шэнуа», остудить, заправить в шприц. В замороженное масло  отсадить томатную смесь из шприца. Шумовкой извлечь «икринки», промыть холодной водой. Хранить в холодильнике.

19.2. Икра из зелени

Шпинат – 100 г, петрушка – 100 г, сельдерей – 100 г, базилик зеленый – 50 г, чеснок – 5 г, соль, перец, желатин – 8 г, масло растительное.
Зелень пропустить через соковыжималку, затем довести до кипения и смешать с измельченным  запеченным чесноком. Довести до вкуса солью и перцем, ввести желатин и протереть через сито, остудить, заправить в шприц.  В замороженное  растительное масло отсадить  смесь из шприца. Шумовкой извлечь «икринки», промыть холодной водой. Хранить в холодильнике.

19.3  Икра малиновая

Малина свежемороженая – 150 г, сахар или сироп глюкозы – 40 г, желатин – 8 г, масло растительное.

Малину прогреть с сахаром или сиропом глюкозы. Затем протереть через мелкое сито (для удаления косточек), смешать с желатином и протереть еще раз. Заправить в шприц.  В замороженное  растительное масло отсадить смесь из шприца. Шумовкой извлечь «икринки», промыть холодной водой. Хранить в холодильнике.

20. Чипсы
20.1 Чипсы из свекольной карамели

Свекла – 250 г, масло оливковое – 20 мл, соль морская – 3 г,  сироп глюкозы – 30 г.

Свеклу помыть (не чистить), смазать оливковым маслом, посолить и завернуть в фольгу. Готовить в конвектомате при температуре 180 градусов в течение 40 минут. Затем охладить, измельчить до состояния пюре, соединить с глюкозой, прогреть. Намазать тонким слоем на силиконовый лист и карамелизовать на гриле или в саламандре. 
20.2  Чипсы из малиновой карамели

Малина (возможно свежемороженая) – 200 г, глюкоза – 50 г.

Малину прогреть, процедить от семечек  через сито, смешать с глюкозой. Затем нанести тонким слоем на силиконовый лист. Карамелизовать в конвектомате или в саламандре.
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