10 pordji

1200 g ugotowanego ziemniaka

400 g masta

600 g wody z gotowania ziemniakow
500 g smietany 36 %

10 jajek

10 plastrow surowego boczku wedzonego
Olej koperkowy:

250 g koperku

500 ml oleju stonecznikowego
Majonez koperkowy:

2gsoli

12 g cukru

30 g octu jabtkowego

400 g oleju koperkowego
50 g zottka
15 g musztardy

Ustawienia pieca

Nagrzewanie : 200°C

Parametry: 190°C /osuszanie 100% / wiatrak 4
Czas pieczenia:

boczek - 7 min

Akcesoria do pieczenia

blacha aluminiowa z powtoka nieprzywierajgca GN 1/1 20 mm

stalgast

KREM Z ZIEMNIAKA

z jajkiem, boczkiem i majonezem koperkowym

Krem ziemniaczany

Wszystkie sktadniki umie$¢ w Robot Cook i ustaw urzadze-
nie na 80°C / 7 min / 3500 obrotéw. Wyporcjuj po 500 ml,
przelej do syfonu Isi, wbij nabdj cream. Wstrzasaj syfonem
ok 20 razy.

Jajko sous vide

wrzu¢ 10 jajek do kapieli wodnej ustawiong na temperatu-
re 62,5 °C. Gotuj przez 1 godzine.

Kruszonka z boczku

Boczek rozt6z na blache, po upieczeniu wytdéz na papier
recznikowy, nastepnie pokrusz.

Olej koperkowy

Przet6z wszystkie sktadniki do Robot Cook i ustaw urza-
dzenie na /5 min /3000 obrotéw.

Majonez koperkowy

Zbitka, cukier, ocet jabtkowy, sol, musztarde przet6z
do Robot Cook i ustaw urzadzenie na / 1 min / 1600 obro-
tow. Nastepnie dodaj kolejne 3 minuty wlewajac cienkim
strumieniem olej aby mégt zemulgowac
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