MIBRASA®

SELEKCIJA MIBRASA SPECIJALITETA
PRIPREMANIH NA DANIMA MIBRASE

UNIONDRYD



‘Kulinarstvo podrazumeva: englesku temelfnost, francusku umetnost, arapsku gos-
toljubivost... podrazumeva poznavanje svoq voca, Zacina, umaka... podrazumeva pazifivost,
inventiviiost i paznju.”

John Ruskin
Savremeno kulinarstvo podrazumeva i Spansku Mibrasu, zatvoreni ro5tilj na cumur, idealan
za pripremu svih vrsta mesa, ribe, voca i povréa.

Kao ekskluzivni zastupnici brenda Mibrasa, odrzali smo u na5em Show Kitchen-u u Beo-
gradu manifestaciju Dani Mibrase, od 09. do 11. Oktobra 2018.

Nakon tri sjajna kulinarska dana, rezultatii utisci su vi5e nego ocaravajuci. Bila je to

prava kulinarska plejada novih recepata, novih ukusa, kulinarskih prica i umeca iz razlicitih
restorana.

Pored domacina i korporativnog Chef-a Dejana Maksimovica, specijalni gosti, Chef Marcel
Beijerling iz restorana De Machinist iz Rotterdama i Pere Hernandez vlasnik Mibrase iz
Spanije, uéinili su da se gostujuéi kuvari oseéaju prijatno i da u isto vreme uzivaju ali i nauce
hesto novo.

Restorani koji su ucestvovali su:

Bela Reka Beograd, Bistro La Mer Novi Sad, Borneo Pancevo, Usce Nacionalna Klasa Beo-
grad, Tapas bar Indija, Corso Novi Sad, Druga Piazza Beograd, Mama Shelter Beograd,
Manufaktura Beograd, Radisson Collection Hotel Old Mill Beograd i Steak & Pizza Dimi-
trije Beograd.

Videli smo da su performanse Mibrasa pecnice bez granica, da u njoj moZete podjednako
dobro pripremati specijalitete od mesa, ribu, povrce, voce, kao i hleb. Granica je jedino
masta kuvara, a zakljucak sa Dana Mibrase je da su savremeni kuvari izuzetno mastovitii
daroviti.

Vise podataka o Mibrasa proizvodima mozete pogledati na Union Drvo website stranicina
linku : https://www.uniondrvo.com/kategorija/mibrasa-pecnica-na-cumur/

U nastavku uzivajte u ocaravajucim Mibrasa receptima nasih gostiju.

Vas Ho.Re.Ca partner Union Drvo
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W BRUSKETI SA PATLIDZANOM

MIBRASA o
RECEPTI Chef: Marcel Beijerling
De Machinist, Rotterdam

SASTOJCI PRIPREMA

* 4 patlidzana * Grilovati patlidzan u Mibrasa pecnici 10 minuta

* 100 gr parmezana * Ukloniti koru i ostavitiih da se iscede

* 1 dlmaslinovog ulja * Dodati parmezan i maslinovo ulje

* 4 ¢ena belog luka * Dekorisatiizaciniti sa biberom, solju i korijanderom
* Svez korijander * Isecen baget tostiratii premazati smesom

* 1 baget

* Biberiso

UNIONDRYO
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W VONGOLE SA NDUJA KOBASICOM

MIBRASA Chef: Marcel Beijerling

RECEPT' De Machinist, Rotterdam

SASTOJCI PRIPREMA
* 200 gr Nduja kobasica * Nduja kobasice i vongole sastavitii staviti u Mibrasa
* 1kg Vongola posudu.

* PeciuMibrasa pechici dok se vongole ne otvore..

UNIONDRYO
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M BRANCIN U BANANA LISTU

I Chef: Marcel Beijerling

RECEPT' De Machinist, Rotterdam

SASTOJCI PRIPREMA

* &fileta od brancina * Uvitifilete brancina u listove od banane.

* 16 listova banane » Za salsu grilovati beliluk i crvenu papriku u Mibrasa

* 2 crnaluka pechici.

* 1 crvena paprika * UMibrasa posudu ubaciti paradajz, dumbir, korijander,
* 100 gr dumbira beliluk i papriku. Kuvati 10 minuta.

* 1 veza sveZeg korijandera * Uvijene filete brancina peci u Mibrasa pecnici po 2

* 4 komada paradajza minuta sa obe strane.

* 1 ¢enbelog luka * Servirati sa salsom sa strane.

* Biberiso

UNIONDRYO
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M LOS0S NA HRASTOVINI

LD Chef: Marcel Beijerling

RECEPT' De Machinist, Rotterdam

SASTOJCI PRIPREMA

* 800 grfiletalososa * Rasporeditiisecene filete lososa na hrastovu dasku
* 2 avokada * Posolitiipobiberiti

* 1 crveniluk * Peci uMibrasa pecnici dok losos ne porumeni, i dok se
* 2 ¢enabelog luka krajevi hrastovih dascica upale.

* 2limete * Za s0s iseci avokado na male parcice, iseckati crveni i
* 1vezasvezegkorijandera  beliluk i svrenu papriku i korijander.

* 50 grkrem sira * Dodati sok od limete i krem sir.

* 1 dImaslinovog ulja * Sos serviratina tanjiru pored daske sa lososom.

* Biberlso

UNIONDRYO
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GOVEDI FLATIRON STEAK SA SOSOM 0D
M BELOG LUKA

MIBRASA®
] RAS! Chef: Marcel Beijerling

REC EPT' De Machinist, Rotterdam

SASTOJCI PRIPREMA

* 800 gr govedeg steka * UMibrasa posudiizmesati beli luk, biber, so i

* 4 glavice belog luka maslinovo ulje.

* 2 dlmaslinovog ulja * Peci u Mibrasa pecnici uz povremeno mesanje par
* Biberiso minuta.

* Prebaciti Zar u Mibrasa Hibachi.
* Grilovati stek dok ne porumeni sa obe strane.
* Servirati stek sa prelivom od belog luka.

UNIONDRYO
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M GRILOVANA LUBENICA

MIBRASA®
MIBRAS: Chef: Marcel Beijerling

RECEFT' De Machinist, Rotterdam

SASTOJCI PRIPREMA

* % lubenice * Vakumirati lubenicu sa bosiljkom i ostaviti u frizideru
* Morska so da odstoji jednu noc

* 1 dlmaslinovog ulja * Zagrejati Mibrasa pecnicu na 350 °C i markirati

* 100 gr grukole lubenicu sa obe strane.

» Zaciniti sa maslinovim uljem i morskom solju i dodati
rukolu preko.

UNIONDRYO
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M ANANAS SA VANILA SLADOLEDOM

MIBRASA Chef: Marcel Beijerling

RECEFT' De Machinist, Rotterdam

r

SASTOJCI PRIPREMA

* 1 ananas » Ocistiti ananas i iseci ga na snitove.

* 1 vanila 5tapic * Zapeti ga u Mibrasa pecnici.

* 2 dlzlatnog ruma * Zaciniti smedim Secerom, i preliti rumom.

* 100 gr smedeg Secera * Servirati sa sladoledom od vanile i vanila Stapicem.

* 100 grvanila sladoleda

UNIONDRYO
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M DIVLJE PRASE SA S0SOM 0D PECENOG

KUKURUZA
MIBRASA Chef: Dejan Maksimovié Maksa
RECEPTI Rezidencija Kraljevine Norveske u Beogradu

PRIPREMA
* Podgrejati Orved Sous Vide uredajna 62°C.
* 4 kotleta od divljeg praseta °Otopiti mast iizmesati sa suvim zacinima i senfom.

SASTOJCI

* 109 senfa u prahu * Raspodeliti kotlete i mesavinu zacina u kese za kuvanje u

* 5¢ belog luka u prahu Sous Vide-u.

* 5g kumina u prahu e Vakumiratiikuvati 5 sati.

* 59 belog bibera * Otvoriti kesu i ocediti od tecnosti.

* 2glovorovog listauprahu  * Markiratiu Mibrasa pecnici na donjoj re5etki sa obe

* 100¢ svinjske masti strane. Ostaviti da odstoji 5 minuta pred serviranje na
Mibrasa resetki za podgevanje.

* 4 kom kukuruza Secerca * Kukuruz ispeci u Mibrasa pecnici. Odseci zrna od klipa.

* 2 dl pavlake za kuvanje * Prokuvatizrna u pavlaci.

* 1dlkisele pavlake * Kada se ohladi propustiti kroz blender, i sjediniti sa

* So, mleveni biber kiselom pavlakom. Zaciniti po ukusu.

UNIONDRYO
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M HLEB SA SIROM | KROMPIROM

MIBRASA’ Chef: Dejan Maksimovic Maksa
RECEPTI Rezidencija Kraljevine Norveske u Beogradu

SASTOJCI PRIPREMA

* [zmesati kvasac, mleko, Secer i 50g brasna. Ostaviti sa strane 15
* 2009 krompira, kuvanogu ~ minuta.

ljusci * Krompir oljustitii izdrobiti.

* 25¢ svezeq kvascaili 5g * lzmesati smesu sa kvascem, vodu, krompir, brasno i so.

suvog kvasca * Mesiti 10 minuta da bi gluten poceo da se formira.

* 39 Secera * Prekriti i ostaviti da odstoji na sobnoj temperaturi, sve dok ne

¢ 1dI mleka udvostruci svoju velicinu (oko 40 minuta)

*500q brasna TIP 500 * Premesiti i podeliti na & delova.

* 3dl tople vode * Sirisecina & komada debljine oko 7mm. ObloZiti svaki komad sira
* 7g soli sa testom.

*400g kravljeg sira, tvrdeg  *Posutisa brasnom sa svih strana i poloziti na papir za pecenje.
* Drzati u frizideru do upotrebe.

* Peci u Mibrasa pecnici na gornjoj resetki oko 5 min. Okrenutii
nastaviti sa pecenjem narednih 5 min.

* Izvaditi iz pecnice i ostaviti da se ohladi.

UNIONDRYO
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M JUNECA REBRA SA GRILOVANIM RADICEM

MIBRASA’

RECEPTI

SASTOJCI

* 1,2kg junecih rebara bez
kostiju

* 9g soli

* 59 mlevenog crnog bibera
* 44 dimljene paprike

* 10g soja sosa

* 29 mlevenog zvezdastog anisa
* 50g paradajz pirea

* 59 smedeg Secera

* 50g butera

* 2 glavice Radica

* 309 maslinovog ulja

* 60g Riccota sira

* 20¢g Balsamico kreme

Chef: Dejan Maksimovic Maksa
Rezidencija Kraljevine Norveske u Beogradu

PRIPREMA

* [zmesati sve zacine u ujednacenu masu.

* Premazati meso sa mesavinom i ubaciti u kese za kuvanje u Sous
Vide-u.

* Vakumiratii ostaviti u frizideru preko noci da se marinira.

» Podgrejati Orved Sous Vide masinu na 70°C.

* Kuvati 24 sata.

* Otvoriti kesu i ocediti od tecnosti. Tecnost sacuvati za spremanije
5054.

* Markirati u Mibrasa pecnici na donjoj resetki sa obe strane.

* Ostavitida odstoji 5 minuta pred serviranje na Mibrasa resetki za
podgevanje.

* Sacuvani saft od rebara procediti u manju Serpicu. Redukovati na
umerenoj temperaturi do polovine od prvobitne kolicine.

* Pred serviranje umutiti buter u topao sos.

* Ukloniti spoljne listove Radica i preseciih na 4 krike.

* Posuti maslinovim uljem i peci u Mibrasa pecnici na donjoj resetki sa
obe strane.

* Preliti Balsamico kremom i servirati sa Riccota sirom.

UNIONDRYO

kuhinja@uniondrvo.com
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W INFUZIRANA BUNDEVA

MIBRASA® Chef: Dejan Maksimovi¢ Maksa
RECEPTI Rezidencija Kraljevine Norveske u Beogradu

SASTOJCI PRIPREMA

* 4009 muskatne bundeve * Bundevu iseci na diskove debljine 2cm.

bez kore i semenki * Vakumirati sa kokosovim mlekom i ostaviti u frizideru
* 2dlkokosovog mleka preko noci da se marinira.

» Seéer u prahu za servi- * Otvoritikesu i ocediti od tecnosti. Tecnost sacuvati
ranje za spremanje 505a.

* 2dImilerama * Markirati bundevu u Mibrasa pecnici na donjoj resetki
* 40g meda sa obe strane.

* 20g kandirane kore od * Izmesati med, kandiranu narandzu, mileram i tecnost
narandze od mariniranja, pa preliti preko bundeve.

* Te¢nost od mariniranja

UNIONDRYO
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M KRUSKA U CRVENOM VINU

MIBRASA® Chef: Dejan Maksimovi¢ Maksa
RECEPTI Rezidencija Kraljevine Norveske u Beogradu

SASTOJCI PRIPREMA

* 4 kruske, vrsce * Sve sastojke, osim krusaka, kuvatina laganoj vatri

* 7d| Bermeta sve dok se tecnost ne redukuje na % od svoje prvobitne
* 100¢g Secera zapremine.

* Bg Sipki cimeta * Proceditii ohladiti.

» 2g karanfilica * Kruske oljustitii ukloniti peteljku.

* 1g crnog bibera u zrnu » Markirati u Mibrasa pecnici na donjoj resetki sa obe
* Kora jednog limuna strane.

» Servirati preliveno sa redukcijom od kuvanja.

UNIONDRYO
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S5A 5S050M 0D KAJMAKA |

Pt ZAPECENIM KROMPIROM
RECEPTI Restoran: Bela Reka Beograd

Chef: Mladen Rankovic

M SVINJSKA REBRA

SASTOJCI PRIPREMA

* Svinjska rebra 250¢ » Svinjska rebra zaciniti solju, biberom i majcinom

* Krompir 1 kom dusicom.

* Puter 50¢gr * Potom ih vakumiratii kuvati u sous vid-u12 satina 70
* Kajmak 50gr o

* Zacini po potrebi * lzvaditi ih iz kese, ocediti, pa zapeci u Mibrasa pechici.

* U posudi u Mibrasi otopiti puter, beli luk, kajmak i neu-
tralnu pavlaku i zacine.

* Kuvani krompir preseci na pola, preliti maslinovim
uljem i staviti na re5etke Mibrase da se zapece.

* Krompir servirati na tanjir, preko njega staviti rebra i
505 od kajmaka.

UNIONDRYO
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M SVINJSKI KOTLET DRY AGED 30 DANA

MIBRASA’ Restoran: Bistro La Mer, Novi Sad

| RECEPTI il Chef: Josip Seke

SAST0JCI PRIPREMA

* Svinjski kotlet 250¢ » Odlezao svinjski kotlet peci u Mibarasa pecnici

* Demi-glace 50¢gr * Nakon pecenja kotlet glazirati na demi-glace sosu

* Klip kukuruza 1 kom * Glaziran kotlet iseci na taljatu

* Puter 50gr * Kukuruz ispeci, premazati puteromm sokom od

* Limeta 1 kom limete, majonezom i zaciniti parmezanom, solju i

* Parmezan 30 gr biberom

* Majonez 30gr * Kukuruz servirati u klipu na parcetu zguzvanog papira
* Zacini po potrebi za pecenje

UNIONDRYO
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M TBONE STEAK

MIBRASA® .
y Restoran: Borneo, Pancevo

RECEPTI Chefa: Sarac NikolalbMarko Milakov

SASTOJCI PRIPREMA

* TBone steak 250g
* Krompir 200 gr
e Zacini po potrebi

* Thone steak ostaviti da odlezi u komori 15 dana bez
zacina (dry aged)

* Odlezali steak peci u Mibrasa pecnici

» Steak zaciniti po potrebi tek nakon obrade

* Krompir ispeci u Mibrasa pecnici

» Servirati krompir i T bone steak

UNIONDRYUO
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M BORNEO PLJESKAVICA

MIBRASA’ Restoran: Borneo, Pancevo
RECEPTI Chefs: Sarac Nikola i Marko Milakov

SASTOJCI PRIPREMA

* Mleveno junece meso 200 * Mleveno junece meso sjediniti sa slaninom, lukom i
gr kackavljem

* Slanina 30 gr * Oblikovati u pljeskavice

» Kackavalj 30 gr * Peci u Mibrasa pecnici

* Luk 30 gr * Kao prilog posluziti pomfrit / pekarski krompir /

* Prilog po izboru grilovano povrce (po Zelji gosta)

UNIONDRYO
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W

MIBRASA’

RECEPTI

SASTOJCI

* Filet smuda 450¢gr

* List od banane 4kom

* Krupna morska so po ukusu
* Biber 5areni po ukusu

* Maslinovo ulje extra virgine
0,08l

* Korijander svez 4 grancice
* Divlji pirina¢

* Crvena paprika

* Limun za dekoraciju

FILETISMUDA U LISTU OD BANANE

Restoran: Usce Nacionalna Klasa, Beograd
Chef: Dragan Blagojevic

PRIPREMA

» Ocistiti smuda od koze i kostiju.

* Potom premazati maslinovim uljem i zaciniti solju,
biberom i seckanim korijanderom.

* Uviti zacinjene filete prvo u jedan, pa zatim u drugi list
od banane.

* Peci u Mibrasa pecnici okvirno Sminuta.

* Divlji pirinac skuvatii dodati u prethodno blansiranu i
sotiranu blitvu sa sitno seckanom paprikom.

* Zaciniti solju i biberom.

* Uz jelo serviratiikriske limuna.

UNIONDRYO
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M CARSKA REBRA IZ MIBRASE

MIBRASA Restoran: Tapas Bar, Indija

RECEPTI Chef: Nemanja Voratovi¢

PRIPREMA
* Rebra staviti u salamuru da odstoje jedan dan, potom ih na
kratko odimiti u pusnici.

* Odimljena rebra zapeci sa obe strane u Mibrasa pecnici na

SASTOJCI

» Svinjska carska rebra

meshata ) 250 gr .
(Mo . 5)0 g donjoj resetki.
* Mor A . VAR | B :
3 ] * Potom rebra peci dva-tri minuta na gornjoj reetki, kako bi
* Sveze mleveni biber : ol :
toplota i temperatura dosla i do kosti.
* Barbecue sos saaromom __ , -
P » Pecena rebra premazati sa Barbecue sosem pa vratiti u Ml-
l 7
A brasa pecnicu da se zapeku.
* Tikvice 50 gr ; o/ AN 4 7 o
, * Povrée staviti prvo na donju resetku pecnice, dva-tri minuta,
* Paprika babura 50gr

zatim okrenuti na drugu stranu na jos dva tri min i tako peceno
povrce servirati na tanjir pored carskih rebara.

* Po zelji zaciniti sa morskom solju i staviti svezu majcinu
dusicu preko.

UNIONDRYO
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* Plavi paradajz 50¢gr
* Sampinjoni 50gr
* Majcina dusica sveza




M CURETINA KAD

MIBRASA® Restoran: Corso, Novi Sad

RECEPTI Chef: Gojko Samardzic

SASTOJCI PRIPREMA

e Curetina 250gr « Curetinu vakumirati i kuvati 12 satina 62 °C.

* Kari 5gr * lzvaditiiz kese, ocediti, pa zapeci u Mibrasa pecnici.
*Med 10gr * Krusku ise¢i na pola i odstraniti kospice, pa zapeciu

* Sirce od jabuke 1dcl Mibrasa pechnici.

* Mix salata 50¢gr * Na tanjir servirati mix salata, curetinu i kruske.

* Kruska 100¢gr * Napraviti dresing od karija, senfa, ulja i sirceta i preliti
*Senf 20gr preko salate i Curetine.

* Maslinovo ulje 0,05dcl

UNIONDRYUO
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M SUPA OD DIMLJENOG PARADAJZA

MIBRASA’ Restoran: Druga Piazza, Beograd

RECEPTI Chef: Dragomir Ostojic

SASTOJCI PRIPREMA

* paradajz 100 gr * Crniluk iseci na rebarca, paradajz na etvrtine, dodati
* criluk 30 gr beli luk i maslinovo ulje i dimiti/peci u Mibrasi na laganoj
*beliluk 5 gr temperaturu sa zatvorenim ventilom.

* bosiljak list * Povremeno promesati i po potrebi dodati malo vode.

* pelat 100 gr * Kada je sve lepo odimljeno i omeksano, sa paradijza

* maslinovo ulje 10ml skinuti koZicu, dodati bosiljak pa sve umutiti Stapnim

* parmezan 50 gr mikserom sa dodatkom paradajz pelata, parmezana,

» Za dekoraciju: Cips od par- soli i bibera po ukusu.

mezana i hrskavi hleb * Dekorisati Cipsom od parmezana i hrskavim

prepecenim hlebom.

UNIONDRVYO
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GRILOVANA SLJIVA SA MASKARPONEOM |
W SIRUPOM 0D VINA, AROMATIZOVANOG CIMETA

MIBRASA’ l v AN l LE
RECEPT' Restoran: Druga Piazza, Beograd

Chef: Dragomir Ostojic

SAST0JCI PRIPREMA

» 2 zrele i socne Sljive » Sljive secene na pola bez kostice umoéiti u braon

» maskarpone pavlaka 367% Secer i na umerenoj vatri grilovati u Mibrasa pecnici.
mm 30 ml * Napraviti maskarpone krem.

* Prah Secer 30 gr * Vino ukuvati sa Secerom, cimetom i vanilom do

* Crveno vino 30 ml odgovarajuce gustine.

*Cimet 10gr « Sljive servirati sa hrskavim mrvicama, maskarpone
* Vanila stapic 1 kom kremom i preliti sa sirupom od vina i dekorisati sa

» Za dekoraciju: hrskave sveZom nanom.

mrvice i sveza nana

UNIONDRYO
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W SECUANSKI BATAK SA PIREOM OD BATATA

MIBRASA’ Restoran: Mama Shelter, Beograd

EC EPU | Chef: Branislav Sobocan

“

SASTOJCI PRIPREMA
* Pileci batak / karabatak bk 250gr
* Dimljena aleva paprika 49 * U manjoj posudi na puteru proprziti
* Tucana paprika 49 ljubicasti luk, beli luk, svez dumbir i koru od
« Cili prah 4 pomorandze.
* Secuanski biber 4¢gr * Dodati sok od pomorandze, kokosovo mleko
* Soya s0s 25ml i zacine.
* Ulje 50ml * Sveizblendati u fini pire.
* Batat krompir ispecen 125¢gr * Batak dobro zacinitii peci u Mibrasa pecnici
* Beli luk 3gr na gornjoj resetki dok ne dobije karamelizovane
* Dumbir 4gr sare.
*Sok i kora od 1 pomorandze * Sve servirati uz dodatak daikona, mladog
* Kokosovo mleko 25ml luka, rotkvica, cilija, kikirikija i 5arenog susa-
* Puter 10gr ma.
*Soibiber
UNIONDRYO
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M SMUD U LISTU BANANE NA DRVETU

LR Restoran: Manufaktura, Beograd

RECEPT[ Chef: lvan Dukic

SASTOJCI PRIPREMA

* fileti smuda 450 gr * Ribu ocistiti od koze i kostiju i iseci na manje komade.
* list od banane 4 kom * Posolitii pobiberitifilete po ukusu.

* 50 po ukusu * Uviti filete u list od banane.

* biber po ukusu * Uvijene filete smuda postaviti na hrastove dascice i

* maslinovo ulje 10ml peciu Mibrasa pecnici.

» Servirati na tanjir zajedno sa hrastovom dasc¢icom na
kojoj su fileti peceni.

UNIONDRVYO
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W GRILOVANI MIROCKI SIR U MIBRASI

HIERASA Restoran: Radisson Collection Beograd
RECEPTI Chefs: Aleksandar Buéan & Nenad Zivkovié

SASTOJCI PRIPREMA
* Mirocki sir 100 gr * Mirocki sir zapeci u Mibrasa pechici
e Catni od kruske 30 gr * Preliti catnom od kruske
* Pesto od semenki bundeve * Dodati ¢ips od préute preko
* Zacini po ukusu * Preliti pestom od semenki bundeve
* maslinovo ulje 10ml * Dodatna dekoracija zelenilom po Zelji
* Za dekoraciju: ¢ips od * Uz grilovani sir sluZiti Tain hleb (prvi vojnicki hleb iz
préute Prvog Svetskog Rata)
UNIONDRVO
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W

MIBRASA®

RECEPTI

SASTOJCI

* Svinjskivrat 250 gr

* Krem od 5argarepe 50 gr
* Grasak 30 gr

* Puter 10 gr

« Cvarci od mangulice 20 gr
* Izdanci graska kao deko-
racija

S0US VIDE SVINJSKI VRAT

Restoran: Radisson Collection, Beograd
Chefs: Aleksandar Buéan & Nenad Zivkovié

PRIPREMA

* Svinjski vrat vakumiratii kuvati u Sous Vide-u 12 sati
na73°C.

* |zvaditiiz kese i ocediti.

* Potom zaciniti krupnom morskom soli, biberom i
majcinom dusicom pa peci u Mibrasa pecnici.

» Servirati na kremu od 5argarepe.

* Dodati grasak sotiran na puteru.

* Dodati cvarke od mangulice .

* Dekorisatiizdankom graska.

kuhinja@uniondrvo.com

UNIONDRVYO
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M KREMBL

M“E‘ESCAE p Tl Restoran: Radisson Collection, Beograd

Chefs: Aleksandar Buéan& Nenad Zivkovié

| —

SASTOJCI PRIPREMA
» Karamelizovane kruske 150 gr * Zapeci kruske u Mibrasa pecnici.
* Vanila krem 20 gr * Preliti vanila kremom.
* Krembl od pahuljica 50 gr * Servirati sa sladoledom od vanile i maka i kremblom od
* Sladoled oda vanile i maka pahuljica.
100¢gr

UNIONDRVYO
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M ZAPECENIRIZOTO SA GAMBORIMA | KOZICAMA

MIBRASA’ Restoran: Steak & Pizza Dimitrije, Beograd

RECEPTI Chef: Miljan Vuginié

SASTOJCI PRIPREMA
* Arborio pirinac 150 gr » Zagrejati Mibrasa posudu u pechici.
* Gambori 150 gr * Sipati riblji fond i paradajz sok.
* Kozice 150 gr * Plodove mora proprziti, dodati beli luk, belo vino i
* Beliluk sitno iseckan 15 gr  zatim pirinac
* Belo vino 0,5 dcl * Sve promesati, zaciniti solju i biberom.
* Riblji fond 1 dcl » Zapeci rizoto u Mibrasa pecnici na gornjoj reetki uz
* Sok od paradajza 2 dcl povremeno ubacivanje ipsa od drveta da bi se rizoto
*S04¢gr hadimio.
UNIONDRVYO
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