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MODULE IT - PREPARATION SHEET FOR RECIPES
APRO FORMAZIONE — FDM ECOLE HOTELIERE CANNES — NOORDEPOORT - SEDU
Annokset: 10
Reseptin nimi: Perinteiset hollantilaiset katkarapukroketit
AINESOSAT MITTAYKSIKKO | MAARA KASITTELYVAIHEET
BITTERBALLS/CROQUETTE BITTERBALLS/CROQUETTE
Jauhot g 200 e Laita jauhot, valkuainen ja korppujauhot
Leivanmurut g 300 omalle lokerolleen.
Kananmunan valkuainen g 300 e Tee 30 gramman palloja
Salpicon g 900 e Kuljeta tuote ensin kukan lapi ja koputa se
varovasti pois.
HARMAIDEN KATKARAPUIJEN LIEMI e Sitten saat tuotteesi kananmunan valkuaisen lapi.
Oliivioljy Roiskeet 1 e Jasitten saat tuotteesi leivanmurujen
Salottisipuli Palat 2 kautta.
Purjo Palat 1 e Sitten otat tuotteen uudelleen munanvalkuaisen
Porkkana Palat 1 lapi.
Valkosipuli Cloves 2 e Ja lopuksi siirrat tuotteesi jalleen leivanmurujen
Tyme Twigs 4 |5 pi.
Lahden loma Leaves 4 e Syvdpaistaminen 180 celsiusasteen 0Oljyssa.
Harmaiden katkarapujen kuoret Kg 1
Tomaattisose g 140 HARMAIDEN KATKARAPUIJEN LIEMI (opettajat
Cognac dl 1 voivat valmistaa sen etukdteen).
Kalakanta L 2 e laita suuri pannu (tilavuus vahintaan 5 litraa),
Ruoanlaittokerma L 0.5 jossa on oliividljya.
o Pilko ja lisaa salottisipuli ja valkosipuli 6ljyyn.
SALPICON e Kytke paalle hitaasti ilman vareja.
\Voi g 110 e Leikkaa purjo ja porkkana pieniksi paloiksi ja pese.
Sipuli Palat 1/2 e Lisaa joukkoon salottisipuli ja valkosipuli. 2 min.
Jauhot g 130 kehuminen
Bisque deciliter 7 e Kuumenna hieman ja lisda harmaiden
Gelatiini leaves 4 katkarapujen kuoret ja tyme.
Harmaat katkaravut g 150 e Lisaa tomaattisose saanndllisesti 5 minuutin
Valkoinen korppujauho g 300 sekoittamisen jalkeen.
(panerointia varten ) e Kuumenna 1 minuutti
Kananmunan valkuainen g 300 e Sammuta konjakilla ja liekkikarhuilla.
(panerointia varten) e Anna kiehua hitaasti 3 minuuttia
Jauhot g 200 e Lisda kalaliemi ja laakerinlehdet
(panerointia varten) e Keité hitaasti 30 minuuttia
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Suola e Nesteen siivilointi
Pippuri e Lisdd kerma ja mausta tarvittaessa suolalla ja
pippurilla.

KORISTEET - PUNAKAALI

Punakaali g 250 SALPICON

Omenaviinietikka ml 30 e Gelatiini pehmenee kylmassa vedessa
Oliivioljy ml 90 e Gelatiini pehmenee kylmassa vedessa

Persilja g 5 e Leikkaa sipuli pieniksi kuutioiksi
Suola e Lisda jauhot ja keitd roux

Pippuri o Lisaa kylma liemi

e Kiehautetaan hitaasti sekoittaen

KORISTEET - OMENAKOMPOTTI homogeeniseksi massaksi (salpicon).

Elstar omena pieces 2 e Purista ja lisaa liivate

Valkoviini dl 1 e Lisda harmaat katkaravut

Vesi dl 1 e Mausta Salpicon suolalla ja pippurilla

Sokeri g 50 e Jadhdyta Salpicon

Suolaa ja pippuria maun mukaan

KORISTEET - PUNAKAALI

KORISTEET - INKIVAARI e Leikkaa punakaali ohuiksi suikaleiksi (julienne).
Gingersyrup ml 50 e Hienonna persilja

Tuorejuusto g 100 e Marinoi ohuet punakaalisuikaleet hienonnetun
(mascarpone) persiljan, omenaviinietikan ja oliiviéljyn kanssa
Kerma ml 50 ( kastike ).

Suolaa ja pippuria maun mukaan e Anna punakaalin jadhtya jadkaapissa vahintaan

30 minuuttia.

e Mausta suolalla ja pippurilla.

KORISTEET - OMENAKOMPOTTI
e Kuori ja kuutioi omena 5 mm:n kokoisiksi kuutioiksi.

e Lisdtdan pieneen kattilaan veden, viinin ja sokerin kanssa.

e Kuumenna kiehuvaksi ja keita kypsaksi.

e Al3 kypsenni liian pitkaan, silld omenakuutioiden
ei pitdisi hajota.

e Mausta suolalla ja pippurilla

e Annajaahtya.

KORISTEET - INKIVAARI

e Vatkaa tuorejuusto, kerma ja siirappi kulhossa
pehmeaksi.

e Mausta suolalla ja pippurilla ja laita
inkivadrikreemi pipettipussiin (pyorea karki).

Kypsennysaika: Valmistus- ja ruoanvalmistusmateriaalit:
Bitterballs 30 min o Mittakuppi
Liemi 45 min e Leikkuulauta

Salpicon 15 min

:
. This communication reflects the views only the author’s view, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information cont



Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

I 'Od le it
u DIGITAL TEACHING FOR VET

Valmistusaika:
Bitterballs 1h
Liemi 1h
Salpicon 1h
Koristeet 30min

Ruoanlaittoveitsi
Skimmer

Seula
Ruoanlaittopannu
Kauha
Leikkuulauta
Ruoanlaittoveitsi
3 laatikkoa panerointia varten
Kuorinta
Leikkuulauta
Pieni veitsi

Vispila

Kulho

Suositeltu yksittdinen maara: N.a.

Variaatiot: N.a.

. . This communication reflects the views only the author’s view, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information cont





