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Rillettes z veproveého kolinka

Cuisine: French
Food category: Pork
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Program steps

1 % Combination O 80 % %) Termination by € 1200 hhmm A% 82 °C <l 40 % N/
time A
Ingredients - number of portions - 10 Directions
Veprové maso(Krkovi¢ka,blc¢ek,koleno) 15 kg v hmozdifi a vetfeme do masa, osolime
Cibule 0.15 kg a nechame v zakryté nerezové plné
Sadlo 0.25 kg gastronadobé o hloubce 100 mm pres
Vino bilé 0.3 l noc v lednici
Bobkovy list 1 » Poté podlijeme suchym bilym vinem,
. i vodou a rozpusténym sadlem, vlozime
Salvéj 1 . .
. do konvektomatu a pres noc peceme,
Tymian 1 nastavime: kombi rezim 80% vlhkosti, ¢as
Cesnek 100 g 12 hod., teplota 82 °C, ventilator 40%.
Hrebicek 1 pcs * Po 12 hodinach vytdahneme z
Pepf barevny cely 4 g konvektomatu, maso obereme od

kuze a kosti a natrhame na vlakna.
Natrhané maso vratime zpét do Stavy,
promichame, pfipadné dochutime.

» Takto zhotoveny Rilletts servirujeme
bud teply a nebo studeny na Cerstvé
upeceny kvaskovy chléb s medvédim
¢esnekem, ozdobime chilli corn okurkami
a najemno nasekanou pazitkou.



