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Wyrusz w podroz kulinarng
petng bogactwa smakow!

Swiat przypraw i pieprzu oferuje niezwykiq
roznorodnos¢, a mtynek Peugeot Maestro jest
idealnym  narzedziem do odkrywania ich
bogactwa. Razem 2z renomowanymi szefami
kuchni wyrusz w oryginalng podréz kulinarng,
ktora zapewni niezapomniane doznania smakowe.
Bedziesz  zaskoczony, jak  przyjemnie jest
poszerza¢ swoje horyzonty smakowe, na tak
zaawansowanym poziomie.

Czarny pieprz - najpopularniejsze
bogactwo smakdéw i aromatéw

Pochodzenie pieprzu siega Kerali - stanu na potudniowo-zachodnich
Indiach, lezqcego na Wybrzezu Malabarskim. Pieprz czarny pochodzi
z owocow pnqgcza nalezqcego do rodziny pieprzowcow. Pngcza moga
osiqgac wysokos¢ do 4 metréw, a na jednej todydze znajduje sie
od 20 do 30 kisci z matymi owocami. Zbiér rozpoczyna sig, gdy owoce
zaczynajg dojrzewac. Rozne kolory i aromaty pieprzu sq determi-
nowane przez dojrzatosc ziaren i starannos¢ w ich pielegnacji po
zbiorze. Intensywnie dojrzate owoce majg czerwony kolor i srednice
okoto S mm. Ziarna czarnego pieprzu powstajq poprzez zbieranie
niedojrzatych, zielonych owocéw, ktore sg nastepnie suszone na
stoncu. Pod wptywem promieni stonecznych zmieniajq one kolor
z zielonego na czarny. Roéznorodnosc¢ gleby, klimatu i specjalistyczna
wiedza odgrywajq kluczowq role w tworzeniu niezwykle bogatej palety
ztozonych i intensywnych aromatéw, w tym drzewnych, kwiatowych,
owocowych i mentolowych.







GOTOWANIE

Bogate aromaty pieprzu sg niezwykle lotne
i rozpraszajq sie w krotkim czasie po zmieleniu ziaren.
Dlatego, aby w petni wykorzysta¢ walory smakowe
pieprzu, najlepiej zmieli¢ go przed sprébowaniem dania
lub bezposrednio przed jego podaniem. Jesli chcesz
cieszyc¢ sie petnym aromatem pieprzu, unikaj gotowania
go razem z potrawq przez dtugi czas, poniewaz straci
swojg intensywnos¢.

W procesie uwalniania petnego bukietu aromatow
pieprzu, kluczowq role odgrywa rodzaj mielenia. Wybor
odpowiedniej gradacji zalezy od indywidualnego gustu
i pozgdanego efektu:

« Drobne mielenie: wydobedzie intensywnos¢
pikantnosci.

« Srednie mielenie: zapewni idealng réwnowage
smaku.

+  Grube mielenie: umozliwi wydobycie
najcenniejszych aromatow.



Kampot
Kambodza

PIEPRZ CZARNY

Czarny, organiczny pieprz z KAMPOT to wyrazisty,
owocowy smak z delikatng nutq swiezej miety.
Pochodzi z regionu Kampot w potudniowej Kambodzy,
ktory graniczy z morzem. Morska bryza i wilgotne
powietrze majq istotny wptyw na intensywnos¢ smaku
i jakos¢ ziaren.

Jest doskonatym dodatkiem
do czerwonego miesa,
ttustych ryb (takich jak

tunczyk i makrela), warzyw
(szczegdlnie czerwonej

kapusty i pomidoréw), roslin
strqczkowych (jak soczewica
i ciecierzyca), niektérych
owocow (takich jak truskawki
i wisnie), a takze deseréw na
bazie czekolady.




Dorastajac w koreariskim
domu, uwielbiatam sposob,
w jaki czarne ziarna pieprzu

wzmacniaty intensywne,
pikantne smaki koreanskiej

kuchni.

BEVERLY KIM

PARACHUTE / CHICAGO / USA

Kreatywnosc¢ i zaangazowanie sq kluczowymi
stowami, ktére definiujg kuchnie Beverly Kim -
uznanej szefowej kuchni koreanskiego
pochodzenia. Beverly Kim otrzymata jedng

gwiazdke w prestizowym przewodniku Michelin.

Jest wtascicielem dwoch znakomitych
restauracji w Chicago, w tym Parachute, gdzie
zaprasza do odkrywania smakéw koreanskiej,
autorskiej kuchni.




Bulgogi - koreariska wotowina
Z uzyciem czarnego pieprzu Kampot.

Bulgogi - popularne danie kuchni koreanskiej (Bulgogi po
koreansku oznacza "ptongce mieso") - to tradycyjny
przepis na marynowane, a nastepnie grillowane mieso.
Czarny pieprz Kampot jest uzywany w dwéch etapach
przygotowania, idealnie komponujqc sie ze sktadnikami
charakterystycznymi dla kuchni koreanskiej, takimi jak sos
sojowy, olej sezamowy, czosnek i miéd, uzywanymi do
marynowania miesa.

Bulgogi

Marynata:

1/3 szklanki sosu sojowego tamari

30 ml sosu sojowego Jinjang (jesli nie masz
sosu sojowego Jinjang, uzyj tamari lub
zwyktego sosu sojowego)

1/2 szklanki winnej przyprawy Mirin

1 jabtko (obrane, wydrgzone, posiekane)
Y2 posiekanej cebuli (potqcz z jabtkiem i
zmiksuj, a nastepnie przecedz przez sitko
lub gaze)

3 starte zqbki czosnku

11tyzka sake

2 tyzki oleju sezamowego

2 tyzki brgzowego cukru

1/2 tyzki miodu

pieprz Kampot - ilos¢ ok. 10 obrotéow
mtynka Maestro

1tyzeczka startego imbiru

340 g cienko pokrojonej poledwicy wotowej
Bulion z pieczarkami:

S szklanek wody

ok. 10 cm wodorostow kombu

6 suszonych grzybow shiitake

1/2 cebuli (pokrojonej na ¢wiartki)

Sos do podania:

1/3 szklanki sosu z usmazonego bulgogi
(sos przecedzi¢ przez sitko)

2 tyzki przyprawy mirin

1/3 szklanki bulionu shiitake (lub wody)

2 tyzeczki sosu sojowego tamari

Do podania:

2 tyzki oleju z prazonych ziaren sezamu

3 cebule, pokrojone na 5-centymetrowe kawatki

2 peczki oczyszczonych grzybow enoki (pokroj na

4 mniejsze peczki)

3/4 szklanki pokrojonej cebuli

1/4 szklanki cieniutko posiekanej cebuli dymki

1/2 tyzeczki prazonych nasion sezamu

Przygotowanie wotowiny:

° Wymieszaj wszystkie sktadniki marynaty

° Wlej marynate do cienko pokrojonej
poledwicy wotowej, doktadnie wmasuj
w kazdy plaster migsa,

° Przykryj i pozostaw w lodéwce na noc.

° Nastepnego dnia rozgrzej patelnie do
smazenia, wlej odrobine oleju rzepakowego
i smaz migso, az bedzie brgzowe i dobrze
wysmazone.

° Odcedz nad miseczkq przez sitko,
zachowujqc sos ze smazenia (bedzie on
podstawq sosu)

° Przygotowanie bulionu Shitake

° Namocz przez godzing wodorosty kombu
w 5 szklankach wody.

° W garnku zagotuj kombu, suszone grzyby
shiitake i cebule.

° Po zagotowaniu usun kombu i gotuj grzyby

shiitake z cebulq przez kolejng godzine.
Odced? i schtodz
Przygotowanie sosu do podania:
Do odcedzonego sosu dodaj bulion shiitake lub
wode, mirin i jinjang (lub tamari).

Podanie:

° Na rozgrzang duzq patelnie z powtokq nieprzywierajgcq wlej olej sezamowy. Dodaj
pokrojong w plastry zottg cebule i grzybki enoki, podsmaz do lekkiego zrumienienia.

° Dodaj migso bulgogii smaz, aby nabrato koloru. Od czasu do czasu przemieszaj

° Dodaj dymke oraz ,sos do podania" i pozostaw na ogniu, aby sos sie lekko zagescit

(najlepiej dodawac go w dwoch partiach)

° Za pomocg miynka Peugeot Maestro zmiel 3-4 szczypty czarnego pieprzu z Kampot, dodaj
i wymieszaj. Natéz na dwa talerze, a nastepnie udekoruj cienko pokrojong cebulg dymkg

oraz prazonymi nasionami sezamu.

° Bulgogi zwykle podaje sie z gorgcym ryzem krotkoziarnistym i porcjq kimcehi.




Sikara
Madagaskar

PIEPRZ BIALY

Pieprz biaty jest pozyskiwany z dojrzatych ziaren
pieprzu, ktére sq czerwonego koloru. Po zbiorze ziarna
pieprzu sqg namaczane przez kilka godzin w stodkiej
wodzie. Nastepnie sq suszone na stoncu,
selekcjonowane i oczyszczane, aby usung¢ migzsz.
Biaty pieprz charakteryzuje sie mniej intensywnym,
palgcym smakiem i bardziej subtelnym aromatem

w poréwnaniu do pieprzu czarnego.
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Doskonale komponuje sie
z biatym miesem, drobiem,
biatymi rybami, warzywami

(takimi jak kabaczek,

szparagi czy fasolka
szparagowa), a takze
satatkami i deserami -
zwtaszcza takimi, ktérych
baze stanowig pomarancze
i gruszki.




JEAN-CHRISTOPHE
NOVELLI

NOVELLI / BELFAST / WIELKA BRYTANIA

Jean-Christphe Novelli to szef kuchni
uhonorowany wieloma gwiazdkami Michelin,
jest uznanym restauratorem, dzielgcym sie
swojqg pasjq z ludzmi na catym swiecie. Jego
celem jest propagowanie zdrowej kuchni
polegajgcej na uzywaniu mniejszej ilosci
Uzywanie réznych odmian pieprzu ttuszczéw nasyconych, cukru i soli. Jest rowniez

it Dl | qziei wtascicielem renomowanej szkoty gotowania,
POZWOITo Mg a? B Or .Z'e] a znany jest ze swojego twoérczego podejscia
wszechstronnym i precyzyjnym i innowacyjnych technik gotowania.
w gotowaniu. Bogactwo réznych
rodzajow ziaren pieprzu rozwija
kreatywnos$¢ w kulinarnej

codziennosci.
S
“




Pikantna tarta
Z nektarynkami i jezynami

Zajrzyjcie do odwaznego przepisu na owocowe tarteletki
doprawione mieszankq biatego pieprzu Sikara. W tym
przepisie subtelne pikantne nuty biatego pieprzu Sikara
doskonale harmonizujq z chrupkosciq francuskiego ciasta.
Jego swiezos¢ i delikatne kwiatowe aromaty wzmacniajg
smak nektarynek i jezyn.

Pikantna tarta z nektarynkami i jezynami.

Sktadniki:

4 tyzki miodu lub karmelu

2 nektarynki (podziel na potowki,
usun pestki, migzsz poprzecingj
nozem)

2 laski wanilii, przekrojone na pot
pieprz biaty Sikara

4 x 50 g ciasta francuskiego
maka do rozwatkowania ciasta
100 g posiekanych pistacji
(prazonych w piekarniku w bardzo
niskiej temperaturze)

100 ml $mietany 30%

8 duzych jezyn

Przygotowanie:

o

Rozwatkuj kazdg partie ciasta umieszczajgc je miedzy dwoma arkuszami papieru do
pieczenia, dodaj pieprz biaty Sikara (1 obrot, gradacja 5) kontynuuj watkowanie, popieprz
ciasto jeszcze raz (poét obrotu, gradacja 5). Kontynuuj watkowanie, az ciasto bedzie miato
grubosc okoto 1,5 mm. Nastepnie wytnij krqzek wystarczajgco duzy, aby catkowicie przykryc
pozniej przygotowane owoce i umies¢ go w lodowce.

Wytdz 4 gtebokie foremki do tarteletek papierem do pieczenia.

Wlej miéd/karmel do spodow foremek do tarteletek.

Umiesc¢ w miodzie/karmelu potowe rozcietej laski wanilii.

Do kazdej nektarynki wtoz po dwie jezyny i obroc, aby znajdowaty sie na spodzie ciasta.
Przykryj owoce ciastem, zawijajqc krawedzie ciasta wzdtuz bokéw, upewniajqc sie, ze
dotyka miodu/karmelu (usun nadmiar soku).

Umiesc tarty w lodéwce na co najmniej 30 minut, az ciasto wystarczajgco stwardnieje (aby
dobrze utrzymac deser).

Rozgrzej piekarnik do 200°C (najlepiej z termoobiegiem).

Umiesc tarty w piekarniku i piecz przez okoto 20 minut, az ciasto bedzie chrupigce i ztociste,
a owoce bedg migkkie po naktuciu nozem.

Wyjmij z piekarnika i pozostaw do ostygniecia.

Przetéz tartaletki na talerze do serwowania (pomoze Ci w tym papier do pieczenia).
Rozsyp pistacje na lepkich krawedziach ciasta (uwazaj, aby nie dotkng¢ gorgcego karmelu).
Podawaj z odrobing $mietanki i wykoncz pieprzem (jeden obroét, poziom 2).
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Kampot
Kambodza

PIEPRZ CZERWONY

Czerwony pieprz Kampot jest uprawiany w regionie
Kampot na potudniu Kambodzy. Osigga on petng
dojrzato$¢ na krzewach. Charakteryzuje sie pikantnym,
owocowym smakiem z subtelnymi nutami cytrusowymi.
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Doskonale pasuje do biatego
i czerwonego miesa, ttustych ryb,
warzyw takich jak pomidory
i papryka, oraz roslin

strgczkowych. Wyjgtkowo dobrze
sprawdza sie w stodko-kwasnych
daniach oraz w deserach
owocowych (takich jak wisnie,
pigwa, owoce cytrusowe itp.)
oraz w czekoladzie.




Wykoriczenie potrawy swiezo
mielong przyprawa, to jak dodanie
odrobiny magii, ktora nadaje
potrawie zniewalajacy smak i
aromat.

ROMUALD FASSENET

CHATEAU DU MONT-JOLY
SAMPANS / FRANCE

Romuald Fassenet, zdobywca prestizowej
nagrody Meilleur Ouvrier de France oraz
renomowany szef kuchni nagrodzony gwiazdkg
Michelin. Wykorzystuje swojq kreatywnosc¢

i pasje do tworzenia wspaniatych dan

z lokalnych produktow. Czynnie wspiera
najbardziej utalentowanych szeféw kuchni,
biorgcych udziat w prestizowym konkursie
kulinarnym Bocuse d'Or.




Coulis truskawkowe z lodami z czerwonego
pieprzu Kampot i tuile miodowym.

250g mleka petnottustego
czerwony pieprz Kampot
Sos truskawkowy:

° 250g truskawek

125g octu balsamicznego
150g wody

150g cukru

czerwony pieprz Kampot

Sktadniki:

Lody: Ciastko miodowe:

° 340g wody ° 30g masta

° 170g cukru ° 30g miodu

° 60g glukozy ° 55g cukru pudru
° 20g mleka w proszku ° 30g maki

o
o
o
o

Przygotowanie:

Lody
° Do rondla wlej wode, dodaj cukier, glukoze, zagotuj mieszajqc.
° Dodaj mleko w proszku i petne mleko, doprowadzajgc do wrzenia.
° Nastepnie zdejmij z ognia, dodaj pieprz (ilo$¢ - ok. 6 obrotow mtynka Maestro, stopien
mielenia - 2).
° Poczekaj, az ostygnie, a nastepnie umies¢ w maszynce do lodow, zamroz.
° Przechowuj w zamrazarce.
Coulis truskawkowe:
° Truskawki przekréj na pot i umiesc w pojemniku. Zostaw kilka truskawek do dekoracji.
° W rondelku podgrzej wode i cukier. Dodaj ocet balsamiczny i czerwony pieprz Kampot
(ilos¢ - ok. 10 obrotéw mtynka Maestro, stopien mielenia - 8).
° Zdejmij z ognia, przykryj i pozostawi do zaparzenia.
. . ° Truskawki zalej syropem.
COU“S truskawkowe z IOdGml ° Wstaw do lodowki na co najmniej 6 godzin.
[ [ Tuile:
z dodatklem. cz?rwor)ego peprzu ° Utrzyj masto szpatutkq, az bedzie gtadkie.
Kampot i tuile mlodowym. o Dodaj cukier puder, przesiang make i midd.
° Na zaroodpornym naczyniu z nieprzywierajgcq powtokq uformuj matq kulke z ciasta
—_ . . (rozptynie sie podczas pieczenia).
Ter‘1 deser czerpie '”Sp'r"‘?l“? 2 owo-cgwych UL EASIONEEE ° Piecz do karmelizacji przez kilka minut w piekarniku nagrzanym do 175°C.
pieprzu Kampot. W swoim przepisie Romuald Fassenet o Po wyjeciu z piekarnika, na gorgce tiule posyp odrobine pieprzu Kampot (ilo$¢ - 1 obrot
wykorzystuje pieprz, aby wzmocni¢ i podkresli¢c smak miynka Maestro, stopien mielenia - 4-5).
zaréwno sorbetu, jak i Swiezo upieczonego tuile. Serwowanie:
° Utoz truskawki i czesc sosu w miseczce lub talerzu.
° Na wierzchu umiesc gatke lodow, tiule i posyp odrobing czerwonego pieprzu Kampot.

° Dodaj kilka swiezych truskawek do dekoracji
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Moc przypraw zawsze mnie
fascynowata, poniewaz pozwala
tworzyc¢ zaskakujace kulinarne

kompozycje.

¢

TIM MEULENEIRE

FRANQ / ANVERS / BELGIUM

Tim Meuleneire to zdobywca gwiazdki Michelin
i tytutu Premier Chef de Belgique -
prestizowego wyroéznienia dla szeféw kuchni
osiggajgcych doskonatos¢ w kreatywnosci,
innowacyjnosci i sztuce kulinarne;.

Jego wykwintna miedzynarodowa kuchnia,
oparta na zmystach, skupia sie na dominujgcej
roli przypraw.




Filet z soli w pomidorowej skorce z pieprzem
Voatsiperifery na millefeuille z cukinii.

Sktadniki: Marynata do ryzu Koshihikar:
° 60g octu ryzowego
Filety z soli: ° 50g wody
° 4 filety (300g) ° 1tyzka przyprawy “Mirin”
° 1 zo6tta cukinia ° 1tyzka sosu sojowego
° 1 zielona cukinia ° 1tyzka sake
° 1 kapusta "Romanesco” ° 4g soli
° 200g grzybow kurek ° 40g cukru
° 50g kandyzowanego owocu ° 400g ryzu “Koshihikari”
“Longan” (inaczej ,smocze oko" - ° 600g wody
japonski owoc cytrusowy) Pomidorowa skorka:
° 8 listkow szatwii "Hot Lips" (jadalne ° 100g masta

kwiaty), opcjonalnie ° 100g panierki panko
° 8 kwiatow nagietkéw (jadalne ° 20g pomidorow w proszku
kwiaty), opcjonalnie ° szczypta zmielonego pieprzu

° sol Voatsiperifery
° 1 z6ttko jaja
° sol

Przygotowanie:

Utéz 2 filety rybne jeden na drugim i zawin szczelnie w folie spozywczq w ksztatt walcow. Gotuj
na parze lub w wodzie przez 6 minut w temperaturze 60-70°C. Nastepnie ostroznie wyjmij je z
folii, dopraw solqg i pieprzem Voastiferisfy (stopier zmielenia mtynkiem Maestro - 1).

Ryz Koshihikari:

Zagotuj wszystkie sktadniki marynaty, aby cukier i sol sie rozpuscity. Optucz ryz Koshihikari pod
biezqcq wodq i gotuj w wodzie ,al dente”. Wytqcz kuchenke, dodaj marynate do ryzu, przykryj
pokrywkgq i odstaw na co najmniej 10 min.

Skorupka pomidorowa:

Migkkie masto wraz z panko zmiksuj w robocie kuchennym (lub zagniec sktadniki recznie),
nastepnie dodaj pozostate sktadniki i delikatnie miksuj przez S minut. Roztéz miedzy 2 kawatkami
papieru pergaminowego i wtéz do zamrazarki na co najmniej 1 godzine. Nastepnie pokroj w paski
o wielkosci kawatkow filetow ryby. Pokryj filety skorupkq pomidorowq i podpiecz w piekarniku na

Filet z soli w pomidorowej skorce

. . . funkcji ,grill".
z pieprzem Voatsiperifery Dodatki:
: . poee Oczysc kurki i krotko optucz w zimnej wodzie, aby usungc¢ zanieczyszczenia. Smaz kurki na masle i
na millefeuille z cukinii. dopraw pieprzem Kampot (stopien mielenia mtynkiem Maestro - 2). Cukinie umyj i pokréj za

pomocg mandoliny wzdtuz na cienkie plasterki. Wytnij delikatny miqzsz. Gotuj na parze przez 1
minute. Utdz paski cukinii, naprzemiennie zottq i zielong, i wytnij z nich okrqg za pomocq foremki
do ciastek. Peczki kapusty romanesco ugotuj al dente, a nastepnie zanurz je w lodowatej wodzie.
Delikatnie podgrzej je na masle i dopraw solq oraz czarnym pieprzem Kampot (stopien mielenia

Przepis autorstwa Tima Meuleneire ma nieco orientalny
charakter. Ziemiste nuty pieprzu Voatsiperifery doskonale

harmonizujg z aromatami grzybow, takimi jak kurki, a miynkiemn Maestro - 1).
Swiezos¢ pieprzu jest uzupetniana przez delikatng Wykonczenie:
kwaskowatosé pomidoréw i cytruséw. Bezposrednio na talerz wysyp sol i zmiel czarny pieprz Kampot (stopien mielenia mtynkiem
Maestro - 1) umies¢ krgzek cukinii na wierzchu. Umiesc 2 kawatki ryby na krawedzi kota z cukinii.
30 Utz ryz na pozostatym brzegu kota z cukinii i udekoruj kurkami, kapustq romanesco, owocem 31

Longan i kwiatami (szatwii "Hot Lips" lub nagietkow - opcjonalnie).




FRESH
BLEND

Mieszanka pieprzu i ziét

Ta niezwykle aromatyczna mieszanka zawiera biaty
pieprz, koper wtoski i kolendre, tworzgc harmonijng
kompozycje. Jest umiarkowanie intensywna w smaku.
Ta doskonale zbalansowana mieszanka dodaje
kulinarnym kreacjom aromatycznej delikatnosci,
dostarczajqc swiezych i lekko anyzowych nut
smakowych.
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Idealnie komponuje sie
z rybami, owocami morza,
ale réwniez pasuje do lekkich
satatek i dan warzywnych.
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Ta mieszanka przypraw jest dla
mnie prawdziwym odkryciem!
Doskonale komponuje si¢

Z owocami morza i swiezymi.rybami.

THIJS MELIEFSTE

MELIEFSTE / WOLPHAARTSDIJK
NETHERLANDS

Thijs Meliefste, nagrodzony gwiazdkg Michelin
szef kuchni pochodzqcy z Holandii, odkryt swojq
pasje do przypraw w wieku dwunastu lat, kiedy
otrzymat mtynek do pieprzu jako prezent. Od
tamtej pory fascynuje go moc przypraw i ich
wptyw na kreatywne kompozycje kulinarne.
Thijs Meliefste jest znany ze swojego
unikalnego podejscia do kuchni, opartego na
wykorzystaniu lokalnych i sezonowych
sktadnikéw, a takze inspiracji holenderskg
przyrodq i krajobrazem, zwtaszcza prowincjq
Zeeland.




Wegorz w zieleni

Thijs Meliefste proponuje przepis na Surf and turf.
Mieszanka biatego pieprzu, kopru wtoskiego i kolendry

doskonale podkresla swiezy i stony smak wegorza.
Cytrynowy aromat pieprzu i delikatna nuta nasion kopru
tworzqg idealne potgczenie z tq rybq.
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Wegorz w zieleni

V\/egorz w zieleni:

2 wegorze
° 2 szalotki
° 2 gatqzki tymianku
° 2 gatqzki szczawiu
° 3 liscie laurowe

° 1 gatazka miety

° 25 g masta

° 10 g octu winnego

Zielony sos:

o 2 peczki czqbru

° 1 peczek pietruszki

° 500 g szpinaku

Krem z rukwi wodnej:

° 200 g drobno posiekanych szalotek
° 50 g biatego, wytrawnego wina
° 50 g $mietanki (20%)

° 1 tyzka gestej $mietany (35%)

° 2 wiqzki rukwi wodnej
Zel z rukwi:
° 100 g kremu z rukwi

° 50 g wody

° 1,5 g substancji zelujgcej ,,agar-agar”

Przygotowanie:

Wegorz
Namocz wegorza w solonej wodzie przez 2,5
godziny.

° Odetnij ogon i gtowe wegorza i zachowaj

° do sosu

° Umiesci¢ wegorza na blasze i piecz w
piekarniku w temperaturze 50°C przez

o 1 godzine

° Po wystudzeniu, przechowaj w lodowce
przez 24 godziny.

° Zdejmij skore, odkroj filety wegorza

° Przetéz do lodowki

Sos do wegorza:
Pokroj wegorza na duze kawatki

° Posiekaj szalotki.
° Zeszklij szalotki na masle, unikajqc ich
przypalania

Dodaj wegorza i gotuj.

Dodaj ocet i masto.

Dodaj ziota i dus przez 20 minut

Przecedz sos.

Dopraw swiezo mielonym biatym pieprzem
(stopien mielenia mtynka Maestro - 5) i solq.

° Zagesc sos do pozqdanej konsystencji.

° Dodaj posiekang szalotke, posiekany czgber,
estragon i szczypiorek.

° Dodaj chlorofil

Krem koperkowy

° Drobno posiekaj szalotke.

° Zeszklij na oliwie, unikajgc przypalania.

° Dodaj wino i doprowadz do wrzenia

° Dodaj $mietanke i zagotyj

° Przetoz cato$¢ do miksera i stopniowo dodaj
gestq smietane, az masa bedzie jednolita

° Dopraw do smaku.
° Zblanszuj rukiew i odci$nij nadmiar wody.
° Dodaj do masy

Kalarepa:

° 1 kawatek kalarepy

° starta skorka z 1/4 cytryny
° oliwa z oliwek

Krem koperkowy:
° 50 g petnottustego jogurtu
° 25 g biatka jaja
o 3 gsoli
° 4 g octu do sushi
° 150 g oleju koperkowego
Zel z octu jabtkowego:
100 g miodu
o 75 g octu jabtkowego
° 75 g wody

° 25 ml wina “sherry”

° 2 g substancji zelujgcej agar-agar
° sol

Przyprawy:

° Portulaka pospolita

o Szczaw

° Czgber

Zel z rukwi wodnej

Doprowadz sktadniki do wrzenia.

Gotuj przez 30 sekund.

Roztoz cienkg warstwe w ptaskim naczyniu.
Przechowuj w lodoéwce przez 2 godziny.
Pokroj mase zelowg na cienkie paski.
Kalarepa

Pokroj kalarepe na plasterki o grubosci 1 cm.
Przy pomocy rantu wytnij krqzki.

Blanszuj krqzki kalarepy.

Skrop kalarepe oliwg z oliwek, posyp startg skorkg
z cytryny isolq.

Krem koperkowy:

° Dobrze wymieszaj sktadniki (z wyjgtkiem oleju)
za pomocq miksera.
° W trakcie mieszania stopniowo dodawaj olej.
° Dopraw sokiem z cytryny i solq.
° Wlej do butelki z atomizerem i przechowuj w lodéwce

Galaretka z octu jabtkowego:

° Wszystkie sktadniki wymieszaj i doprowadz
do wrzenia.
° Gotuj przez 1 minute.
° Przelej do pojemnika i wstaw do lodowki na 4 godziny.
° Galaretke pokrdj w kostke i wymieszaj w mikserze.

Napetnij worek cukierniczy i wstaw do lodowki.

Serwowanle
Delikatnie podgrzej wegorza na grillu lub w piekarniku w
temperaturze do 40°C stopni.
o Wykoncz skérkq z limonki, Fleur de sel (sol
wykonczeniowa do przyprawiania i ozdabiania)
i mieszankg przypraw zawierajqcq biaty pieprz, koper
wioski i kolendre (stopien zmielenia pieprzu w mtynku
Maestro - 1).
Utoz rybe na srodku talerza.
Obok wegorza roztdz krem koperkowy na talerzu.
Na talerz wlej kilka kropel octu jabtkowego.
Galaretke pokroj w diugie paski i przykryj wegorza.
Wykoncz grzankami z chleba na zakwasie. 37
Wykoncz danie ziotami.
Dodaj sos.




RED MEAT
BLEND

Mieszanka pieprzy do mies

Ta mocna, aromatyczna i doskonale zbalansowana
mieszanka przypraw z pewnosciq doda wyrazistosci
i gtebi smaku. Réznorodnos¢ przypraw uwypukli
niuanse smakowe charakterystyczne dla miesa
czerwonego, a s$wieze aromaty mieszanki doskonale
podkreslqg zapach potraw.
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Doskonale nadaje sie do
grillowanego i wolno
gotowanego czerwonego
miesa, ale bedzie rowniez
doskonatym uzupetnieniem

tlustych ryb, czerwonej
kapusty, soczewicy oraz
réznego rodzaju roslin
strgczkowych.
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Wtasciwy dobor rodzaju pieprzu
oraz odpowiedniej gradacji
mielenia, to kwintesencja potrawy.

THEO WILMINK

WILMINKS PARKHOTEL / MUNSTERLAND
GERMANY

Theo Wilmink rozpoczynat swojq kariere
kulinarng, szkolgc sie u najlepszych szeféw
kuchni w Niemczech. W wieku 24 lat otrzymat
tytut " German chef", ktéry jest jednym

z najbardziej prestizowych wyrdznien
kulinarnych w Niemczech. Znakiem
rozpoznawczym jego kuchni jest
wyrafinowanie, regionalne produkty

i nowoczesnos¢.
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Arbuz pieprzowo-karmelowy z kozim serem

Sktadniki:

° Y2 arbuza

° 300 g koziego sera

° 100 g smietany o zawartosci ttuszczu
30%

° brgzowy cukier (w razie potrzeby)

° sok jabtkowy (wedtug uznania)

° mieszanka przypraw do czerwonego
migsa

Przygotowanie:

° Wykroj kulki arbuza specjalnym nozem lub tyzkg

° Wsyp brqzowy cukier na patelnie i karmelizuj.

° Dodaj grubo mielong mieszanke pieprzu i polej sokiem jabtkowym. Nie mieszaj, gotuj
na wolnym ogniu, az cukier sie rozpusci.

° Dodaj kulki arbuza i krotko podgrzewayj.

° Zmiksuj kozi ser i Smietane na krem, dopraw solq, pieprzem i mietq.

° Umies¢ mase w rekawie cukierniczym z karbowang koncéwka.

Serwowanie:
Utoz kulki arbuza (2 rzedy po 4) na talerzu i umiesc¢ miedzy nimi rzgd kuleczek wyciskajqc tadne
ksztatty masy serowej.

Arbuz pieprzowo-karmelowy z kozim
serkiem smietankowym
Theo Wilmink oferuje kreatywne potgczenie dominujgcej .

mieszanki pieprzu z lekkq i delikatng w smaku
wegetarianskq przystawkq na bazie sera koziego.
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Jak zostac kulinarnym wirtuozem??

Praktyka czyni mistrza... odkry]
szerokg game pieprzu

w codziennej kuchni,

Wyprébuj rézne rodzaje pieprzu
i ciesz sie bogactwem smakow!
Do czerwonego miesa
wykorzystaj czarny pieprz,
czerwony pieprz Kampot lub
mieszanke dedykowang do
czerwonego migsa.

Eksperymentuj i odkrywaj
najbardziej odwazne lub
klasyczne kombinacje. Wyprobu;j
potqczenie biatego pieprzu
Sikara z delikatnym filetem ryby
lub uzyj dzikiego pieprzu
Voatsiperifery do wykonczenia
czekoladowego deseru.

44 a5



Wyselekcjonowany wybér
Peugeot Sauvers.

Hermetyczne saszetki na dtuzej
zachowujq Swiezy smak i cenny
aromat pieprzu. Zapewniajq
tatwe dozowanie przyprawy
do mtynka.

PG-42455 PG-42486 PG-42479 F Y Ay :
Kampot Sikara Kampot ; \/)
Kambodza Madagaskar Kambodza s

pieprz czarny pieprz biaty pieprz czerwony

60g 60g 60g Zredukowany $lad weglowy

©

Ochrona aromatu

4

tatwe napetnianie

PG-42493 PG-42714 PG-42707

Voatsiperifery FRESH BLEND RED MEAT BLEND

Madagaskar Mieszanka pieprzu i ziét Mieszanka pieprzy do miesa

pieprz czarny 60g 60g
60g



kupuj na tghome.pl




