Bir6 Daniel: Vendéglé a Kisbirohoz

Jus
Hozzavalok:

Megnevezés: Mennyiség:
Marha labszarcsont 40kg
Hagyma (szelet) 65009
Sargarépa (nagy karika) 1500g
Angol zeller (nagy karika) 1db
Paradicsom (cikk) 15db

Poréhagyma (zoldje) (ahogy van, egészben) | 2db
Fokhagyma (egész héjastol félbe vagva) 5db
Kakukkfii 2 csokor
Rozmaring 1csokor
Babérlevél 7db
Vorosbor 3Ld
Viz 70-80L
Borjulab 4db egész hosszaban félbe vagva
1. El6szor a labszarcsontot szétosztom GN-be és slitoben 220C-on 16ra 15 percig siitom.
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A zsirt, ami kijon beldle ledntom.

Nagy bukoban felhevitem az olajat €s amikor mar forrd, mehet ra az 6sszes zoldség €s
az 0sszes fliszerndvény.

Piritom és nagyon figyelek, hogy ne égjen oda, de rendesen karamellizalodjon.
Ahogy latom, hogy kezdi odakapni a buk¢ aljan felontom egy adag borral és
felkaparom, ami az aljan ragadt. (ez adja a szint és az izt)

Ezt kb. 8-9 alkalommal megismétlem, amig a megfeleld szint nem kapom.

Ha ezzel készen vagyok mehet rd a csont €s a 1ab.

Felontom vizzel és kb. 110-120C-on f6zom.

Nyomas alatt 16 6ra/Nyomas nélkiil 24-32 ora.

4 orankét jeget szorok a tetejére és leszedem rodla a zsirt.

10. Ha készen van, szlir6n atengedem ¢és egy nagy fazékban kb. 1/7-re redukalom.

11. Ebbdl a mennyiségbdl kb. 101 Jus-t fogunk kapni.

12. Ha a redukalas készen van, akkor muszlin anyagon és sziirén egyszerre engedem at.
13. Szerviznél egy kis rozmaringgal és égetett citrommal fogom izesiteni.

Ha tal siirti lenne huslevessel vagy paradicsomvizzel higitom, NEM VIIZZEL!
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