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Αγαπητοί φίλοι ,

Η Τροφοτεχνική α.ε., στην προσπάθειά της να βοηθήσει τον επαγγελματία μάγειρα, σας παρουσιάζει διάφορες εφαρμογές των προϊόντων της.

Τα προϊόντα μας, αποτελούν βάσεις για πολλά παρασκευάσματα και συμβάλλουν με τον τρόπο τους σε πολλές δημιουργίες.

Εμείς σας προσφέρουμε την βάση και σας προτείνουμε κάποιες παρασκευές.  Αφήστε την φαντασία σας να δουλέψει και δημιουργήστε τις δικές σας προτάσεις.

Φιλικά

Τροφοτεχνική α.ε. 

Κ Ο Ν Σ Ο Μ Ε   Δ Ι Π Λ Ο

(Consommé double)

Σερβίρεται ζεστό και κρύο, μάλιστα σε ειδικό φλιτζάνι.

Διακρίνεται σε :

· Κονσομέ με ευγενή κρασιά, όπως μαδέρα και σαμπάνια (Consommé aux vins).

· Κονσομέ με απεριτίφ, όπως ξέρες και πόρτο (Consommé aux boissons-aperitifs).

· Κονσομέ με κονιάκ και λικέρ, όπως με τσέρι και γκραν μαρνιέρ (Consommé aux cognac et liqueurs).

Γαρνιτούρες για Κονσομέ :

Οι πιο συνηθισμένες γαρνιτούρες για κονσομέ και οι οποίες δίνουν σ’ αυτό και την ονομασίας τους, είναι : 

· η ταπιόκα (la tapioca).
· τα μαλλιά Αγγέλων (les cheveux d’ Anges).
· το σιμιγδάλι (la semoule).

· ο φιδές (le vermicelle).

· τα διάφορα ρουαγιάλ (le royales divers).

· τα προφιτερόλ (les profiteroles).

· οι διάφορες Ελληνικές και Ιταλικές πάστες (les pates diverses d’ Italie de Grecque).
Μπρυνουάζ (Consommé Brunoise)
Λαχανικά κομμένα σε κύβους, όπως καρότο, ρέβα, σέλινο, πράσο λευκό, κρεμμύδι. Σοτάρετε ελαφρώς με βούτυρο, ολοκληρώστε το βράσιμο με λίγο κονσομέ και πριν σερβίρετε προσθέστε το αναγκαίο κονσομέ.  Μπορούμε ακόμη να προσθέσουμε αρακά, πράσινο φασολάκι ψιλοκομμένο και φύλλα σερφέιγ. 

Ζουλιέν (Consommé Julienne)

Λαχανικά κομμένα ζουλιέν, όπως καρότο, πράσο λευκό, ρέβα, κρεμμύδι, σέλινο και φύλλα σερφέιγ.

Ζακελίν (Consommé Jacqueline)

Καρότα στρογγυλά, αρακάς, σπαράγγια κομμένα, κρέπες λωρίδες, ρύζι και μαϊντανός.

Σελεστίν (Consommé Celestine)

Κρέπες σελεστίν κομμένες σε σχήμα ζουλιέν, με μαϊντανό και σχοινόπρασο.

Ουρά βοδινού  (Consomme a la queue de boeuf)

Βοδινό βραστό σε κύβους με λαχανικά ζουλιέν και μαϊντανό ψιλοκομμένο.

Πριντανιέρ (Consommé Printaniere)

Λαχανικά κομμένα με ειδικό κουταλάκι, μεγέθους μεγάλου αρακά, όπως καρότο, ρέβα, αρακά, σπαράγγι, φασολάκια πράσινα.  Προσθέτουμε ακόμη μαϊντανό, εστραγκόν και σχοινόπρασο.

Κάρμεν (Consommé Carmen)

Κόκκινη πιπεριά και τομάτα σε λωρίδες.  Προσθέτουμε ακόμη βρασμένο ρύζι και μαϊντανό ψιλοκομμένο.

Πορτουγκέζ (Consommé Portugaise)

Με τοματοπολτό, τομάτα σε κύβους, ρύζι, ταπιόκα και μαϊντανό.

Ιταλιέν ( Consomme a l’ Italienne)

Με μικρούς κύβους ρουαγιάλ με πουρέ τομάτας, ρουαγιάλ με πουρέ σπανάκι και σπασμένο σπαγγέτι.  Σερβίρεται με παρμεζάνα τριμμένη.

Φλορέτ (Consommé Florette)

Με ελαφρώς σοταρισμένο πράσο και ρύζι.  Σερβίρεται με κρέμα γάλακτος και τριμμένη παρμεζάνα.

Με Άγριο Μανιτάρι 

Με άγριο μανιτάρι κομμένο, ασπράδι αυγού, αλάτι, πιπέρι, τσέρι.  Προσθέτουμε τέλος σχοινόπρασο.  Σερβίρεται σε ζεστό φλιτζάνι.
Ανταλούζ (Consommé Andalouse)
Με ρουαγιάλ ντομάτας, ζαμπόν ζουλιέν και ρύζι βρασμένο.
Σ Ο Υ Π Ε Σ

ΤΟΜΑΤΟΣΟΥΠΑ
Δοσολογία :  67 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 80 μερίδες των 200 g.
Εφαρμογές : 

Πομπαντούρ (Pompadour) : Τοματόσουπα με ζαμπόν και μαρούλια κομμένα ζουλιέν και με μικρά κρεμμύδια (πέρλες).

Πορτουγκέζ (Portugaise) : Τοματόσουπα, βραστό ρύζι, μαϊντανό, βούτυρο γάλακτος.

Μιλανέζ (Potage Milanaise) : Τοματόσουπα με κοφτό μακαρόνι, λωρίδες ζαμπόν και μανιταριών.  Προσθέτουμε ακόμη τριμμένη παρμεζάνα.

Μαλακόφ (Potage Malakoff) : Τοματόσουπα με σοταρισμένο ψιλοκομμένο πράσο, πουρές πατάτας, ζεματισμένο σπανάκι σε λωρίδες ζουλιέν.
Άλλες προτάσεις με βάση την Τοματόσουπα Bouillon d’ Or :

· Προσθήκη ρυζιού, πιπεριές ψιλοκομμένες, μαϊντανό και κρέμα γάλακτος.
· Προσθήκη βότκας ή τζίν.
· Προσθήκη βασιλικού και κρουτόνς σκόρδου.
· Με τοματόσουπα και πατατόσουπα σε αναλογία 50:50, δημιουργείτε την σούπα Solferino.
ΜΑΝΙΤΑΡΟΣΟΥΠΑ
Δοσολογία : 65 γρ. / λίτρο, 1 Κg δίνει 82 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 

Ανιέ Σορέλ (Agnés Soriel) :  Μανιταρόσουπα με φέτες μανιτάρια, στήθος κοτόπουλο βραστό, βοδινή γλώσσα ζουλιέν.
Πεϊζάν (Paysanne) :  Μανιταρόσουπα με μασετουάν χορταρικών περασμένα από μπλέντερ.  Αραιώνουμε με διπλό κονσομέ, γαρνίρουμε με ανθό κουνουπιδιού και ζάρια κεφαλοτύρι τηγανισμένα.

Άλλες προτάσεις με βάση την Μανιταρόσουπα Bouillon d’ Or :

· Με άνηθο και κρέμα μαγειρικής.

· Με κοτόπουλο ψιλοκομμένο.

· Με σφολιάτα στριφτή.

· Με κρουτόνς και ξινή κρέμα.

· Με φύλλα παρμεζάνας.

ΣΠΑΡΑΓΓΟΣΟΥΠΑ
Δοσολογία : 70 γρ. / λίτρο, 1 Κg δίνει 76 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 

Κοντέσα ( Contesse ) : Σπαραγγόσουπα με κορυφές σπαραγγιών δεμένα με λιεζόν (αυγά κρόκοι και γάλα).

Κόνσφορντ (Consford) : Σπαραγγόσουπα με χυμό από σπανάκι και μαϊντανό, προσθέτουμε και ταπιόκα.

Άλλες προτάσεις με βάση την Σπαραγγόσουπα Bouillon d’ Or :

· Με κοτόπουλο και ψητές κόκκινες πιπεριές.

· Με κομμάτια ανανά, κοτόπουλο και αμύγδαλα.

· Με λάδι τρούφας και κρέμα μαγειρικής.

· Με κορυφές σπαραγγιών και ξινή κρέμα.

ΚΟΤΟΣΟΥΠΑ ΚΡΕΜΑ
Δοσολογία : 70 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 76 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 
Φανσέτ (Fanchette ) :  Ίδια ποσότητα κοτόσουπα με σπαραγγόσουπα, κρέμα μαγειρικής και ψιλοκομμένο ζεματισμένο μαρούλι και αρακά
Α λά Ρέιν (a la Reine) : Κοτόσουπα κρέμα, ψιλοκομμένο στήθος κοτόπουλου βραστό κομμένο σε ζαράκια και ρύζι.

Ιλόνα ( Crème de volaille Ilona) : Κοτόσουπα με πουρέ από ζεματισμένα μπιζέλια και με προσθήκη χτυπημένης κρέμας.

Ζεορζέτ (Crème Georgette) : Κοτόσουπα με σοταρισμένη αγκινάρα (πάτους) κομμένη σε κύβους.  Προσθέτουμε και ταπιόκα.

Μιλλιγκατάουνι (Crème Mulligatawny) : Κοτόσουπα με κάρυ, σοταρισμένο κρεμμύδι σε κύβους, τσάτνεϊ, κρέμα γάλακτος, λωρίδες βρασμένο κοτόπουλο και βρασμένο ρύζι.

Άλλες προτάσεις με βάση την Κοτόσουπα κρέμα  Bouillon d’ Or :

· Προσθήκη ρυζιού, κοτόπουλου και σχοινόπρασου.

· Με κύβους ανανά, στήθος κοτόπουλου και ψητή ψιλοκομμένη κόκκινη πιπεριά.

· Με προσθήκη τσίπς αγκινάρας.

· Με ξυνόμηλα, κάρυ και σέλερι (σoτάρετε το σέλερι ζουλιέν με κάρυ και τα προσθέτετε στην σούπα την τελευταία στιγμή).

ΣΕΛΗΝΟΣΟΥΠΑ
Δοσολογία : 70 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 76 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 

Σούπα Σαβουαγιάρ (Savoyarde) :   Σεληνόσουπα, προσθέτουμε λιεζόν (αυγά και γάλα) και κύβους πατάτας βραστής.

Σούπα Κλερμόντ (Clermont) : Στην έτοιμη σεληνόσουπα, προσθέτουμε βούτυρο γάλακτος, κάστανα βρασμένα σε μικρά κομματάκια και ροδέλες κρεμμύδι τηγανιτό.   Μπορούμε στο τέλος να προσθέσουμε και κρέμα γάλακτος.

Άλλες προτάσεις με βάση την Σεληνόσουπα  Bouillon d’ Or :

· Με λάδι τρούφας, ξινή κρέμα και φύλλα παρμεζάνας.

· Με κρουτόνς πατάτας και σελινόριζας.

· Με κοτόπουλο βραστό κομμένο ζουλιέν, πράσο ζουλιέν και ρύζι κρεόλ.

· Με βραστούς κύβους καρότου και ψιλοκομμένο μοσχαράκι.

ΣΟΥΠΑ ΟΥΡΑ ΒΟΔΙΝΟΥ (OXTAIL)
Δοσολογία : 77 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 70 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 

Ουγγαρέζικη (Hongroise) : Σούπα oxtail, προσθέτουμε βολβούς κρεμμυδάκι, με βοδινό κρέας σε ζάρια, πάπρικα γλυκιά.  Γαρνίρεται με ελάχιστο σκόρδο τριμμένο και πατάτες σε ζάρια.  Χωριστά σερβίρονται κρουτόνς τηγανισμένα.

Άλλες προτάσεις με βάση την Σούπα Ουρά Βοδινού (Oxtail)  Bouillon d’ Or :
· Με καρότο, πατάτα, μοσχαράκι βραστό σε κύβους και κόκκινη πιπεριά (προσθέστε τα στην σούπα στο τέλος).
· Με κρουτόνς σκόρδου, μαϊντανό και κρέμα μαγειρικής.

ΧΟΡΤΟΣΟΥΠΑ
Δοσολογία : 55 – 60 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 90 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 

Oxtail – Λίε (Oxtail – Lie ) : Χορτόσουπα, προσθέτουμε βούτυρο γάλακτος, βραστό κρέας ή ουρά βοδινή σε ζάρια, μαϊντανό, ζωμό κρέατος.

Άλλες προτάσεις με βάση την Χορτόσουπα  Bouillon d’ Or :

· Με προσούτο ψιλοκομμένο, φύλλα παρμεζάνας και κρουτόνς σκόρδου.
· Με ψάρι, κρέας ή πουλερικά μπορείτε να δώσετε την γεύση που επιθυμείτε.

ΚΡΕΜΜΥΔΟΣΟΥΠΑ
Δοσολογία : 60 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 90 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 

Μπαβέζ (Beauvaise ) : Κρεμμυδόσουπα, στο τέλος ωμό ένα κρόκο αυγού και τυρί τριμμένο.

Μεντιτερανέ (Mediterranee) : Κρεμμυδόσουπα, με γαρίδες, μύδια σοτέ με βούτυρο, σκόρδο, μαϊντανό και κρουτόνς.

Παριζιέν (Soupe oignon parisienne) : Κρεμμυδόσουπα, με φρυγανισμένη λευκή μπαγκέτα με προσθήκη τριμμένης παρμεζάνας, γκρατινάρετε σε σαλαμάνδρα ή καυτό φούρνο (Γαλλική συνταγή).
Άλλες προτάσεις με βάση την Κρεμμυδόσουπα Bouillon d’ Or :

· Με μοσχαράκι βραστό σε μικρούς κύβους και κόκκινη πιπεριά τσίλι.
· Με θαλασσινά π.χ. σφυρίδα, ροφό, γαρίδες, πεσκανδρίτσα και άρωμα δάφνης.

ΑΥΓΟΛΕΜΟΝΟ
Δοσολογία : 70 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 76 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 

Σούπα με ρύζι α λα Ελληνικά ( Potage au riz a la Grecque) :  
Στην έτοιμη σούπα αυγολέμονου, προσθέτουμε κομματάκια από βραστό στήθος κοτόπουλου, βρασμένο ρύζι και άνηθο ψιλοκομμένο.  Στο σέρβις προσθέτουμε τριμμένη κεφαλογραβιέρα.  Καθαρά Ελληνική σούπα, με την ιδιαιτερότητα του αυγού και του λεμονιού.
ΚΑΡΟΤΟΣΟΥΠΑ
Δοσολογία : 70 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 76 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 

Κάτρ σαιζόν (Quatre saisons) :  Στην έτοιμη καροτόσουπα, προσθέτουμε μπρινουάζ διαφόρων λαχανικών, το λιγότερο τέσσερα είδη.

Κρέσυ ο ρίζ ( Potage Crécy au riz) : Καροτόσουπα με σοταρισμένες φέτες κρεμμυδιού και πράσου, μπέικον, βρασμένο ρύζι και μαϊντανό.  Γαρνίρεται με κρουτόνς τηγανισμένα, μπορούμε να προσθέσουμε ακόμη και κρέμα γάλακτος.

Άλλες προτάσεις με βάση την Καροτόσουπα Bouillon d’ Or :

· Με κύβους πατάτας, καρότου, ρέβας, σελινόριζας, γαρνίρετε με φούντες μαϊντανού (χωριάτικη σούπα).
· Με κρουτόνς σκόρδου και αρωματισμένη με κύμινο.

ΠΑΤΑΤΟΣΟΥΠΑ
Δοσολογία : 70 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 76 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές :

Παρμεντιέρ (Potage Parmentier) : Πατατόσουπα με σοταρισμένες φέτες κρεμμυδιού και πράσου.  Προσθέτουμε ακόμη κρουτόνς και μαϊντανό.

Ντάρμπλευ (Darbley) : Σούπα παρμεντιέρ που γαρνίρεται με λαχανικά ζουλιέν.

Φλαμάντ (Flamande) : Σούπα παρμεντιέρ με πουρέ από λαχανάκια Βρυξελών.

Άλλες προτάσεις με βάση την Πατατόσουπα Bouillon d’ Or :

· Με χωριάτικα λουκάνικα, θυμάρι και λευκό κρασί.
· Με μπέικον και ξινή κρέμα.

· Με πέστο βασιλικού και ξινή κρέμα..

ΠΡΑΣΟ ΚΡΕΜΑ
Δοσολογία : 70 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 76 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές :

Αιγύπτου (Potage Egyptiene) : Σούπα πράσο κρέμα, με σοταρισμένο κομμένο κρεμμύδι, κρέμα γάλακτος, βρασμένο ρύζι και κρουτόνς.

Άλλες προτάσεις με βάση την Πράσο κρέμα  Bouillon d’ Or :

· Με κοτόπουλο βραστό και πράσο τηγανιτό κομμένο ζουλιέν.
· Με λάδι τρούφας και ξινή κρέμα.

· Με κρουτόνς πατάτας και κεφαλογραβιέρας, πατάτα σε κύβους ξεροτηγανισμένη, προστίθεται την τελευταία στιγμή με τυρί τριμμένο.

ΜΠΙΖΕΛΙ ΚΡΕΜΑ 
Δοσολογία : 77 γρ. / λίτρο, 1 Kg δίνει 69 μερίδες των 200 gr.
Εφαρμογές : 

Σαν Ζερμέν (Purre Saint Germain) :  Μπιζέλι κρέμα με λαχανικά όπως πράσο, κρεμμύδι, σέλινο με μπέικον ή ζαμπόν καθώς και κρουτόνς.  Μπορούμε να προσθέσουμε ακόμη λίγο βούτυρο φρέσκο και ελάχιστη κρέμα γάλακτος.

Κολμπέρ (Potage purre de pois verts Colbert) : Μπιζέλι κρέμα με σοταρισμένα λαχανικά όπως πράσο, κρεμμύδι και σέλινο.  Προσθέτουμε ακόμη λωρίδες από ζεματισμένο μαρούλι.

Καμέλια (Camelia) : Είναι σούπα σαν ζερμέν, γαρνίρεται με ταπιόκα, κοτόπουλο και πράσο ζουλιέν.

Άλλες προτάσεις με βάση την Μπιζέλι κρέμα  Bouillon d’ Or :

· Με φρυγανισμένο ψωμί και κρέμα τυριού με αρωματικά φυτά.
· Με μπέικον ψιλοκομμένο, σοταρισμένο μαρούλι, ζεματισμένο και ψιλοκομμένο σχοινόπρασο.

Σ Α Λ Τ Σ Ε Σ

Ντεμί γκλας ( Demi - glace ) :
Δοσολογία : 100 γρ./λίτρο

Η σάλτσα αυτή αποτελεί την βάση για πολλές σάλτσες και κατέχει σπουδαία θέση σε όλες τις κουζίνες.  Η Demi-glace Bouillon d’ Or είναι μία δυνατή βάση, με βελούδινη υφή, συμπυκνωμένη γεύση και αξεπέραστη γυαλάδα. 

Για καλύτερα αποτελέσματα στην παρασκευή κάθε σάλτσας, πρέπει πρώτα να κάνουμε ρεντουξιόν το κρασί, το ξύδι και τα αρωματικά φυτά και μετά να διαβρέξουμε με την έτοιμη σάλτσα Bouillon d’ Or.

Έτσι καταφέρνουμε να αλλάξουμε την γεύση και να την κάνουμε πιο χαρακτηριστική, ανάλογα μ’ αυτό που ετοιμάζουμε.

Τέλος γυαλίζουμε την σάλτσα με λίγο φρέσκο βούτυρο.

Συνοδεύει : Κρέατα - πουλερικά - ζυμαρικά - χορταρικά  - ψαρικά - κυνήγι . 

Εφαρμογές : 
Σάλτσα Μπορντελαίζ (Sauce Bordelaise) :  Ρεντουξιόν κρεμμύδι, κόκκινο κρασί, λίγη φρέσκια ντομάτα, προσθέτουμε την Demi-glace, δίνουμε μία βράση. Ιδανική για κρέατα σχάρας κυρίως βοδινά, αλλά και για ορισμένα παρασκευάσματα λαχανικών.

Σάλτσα Σασέρ (Sauce Chasseur) : Ρεντουξιόν κρασί, κρεμμύδι, μανιτάρια, ντομάτα κονκασέ, κατόπιν προσθέτουμε την σάλτσα Demi-glace και στο τέλος μαϊντανό ψιλοκομμένο, εστραγκόν, χυμό λεμονιού.
Ιδανική για κρέατα σωτέ και σχάρας.

Σάλτσα Ρομπέρτ (Sauce Robert) :  Ρεντουξιόν κρεμμύδι, λευκό κρασί και ξύδι, μουστάρδα ντιζόν, προσθέτουμε την σάλτσα Demi-glace και βούτυρο αγελάδος.  Προσφέρεται για κρέατα σχάρας.
Σάλτσα Ντιάμπλ (Sauce Diable) :  Ρεντουξιόν λευκό κρασί, ξύδι, κρεμμύδι, πιπέρι σπασμένο, λίγο κοκκινοπίπερο, προσθέτουμε την σάλτσα Demi-glace και στο τέλος λίγο βούτυρο, χυμό λεμονιού, μουστάρδα, μαϊντανό και εστραγκόν.  Ιδανική για πουλερικά και κρέατα σχάρας, καθώς και σε παρασκευάσματα σoτέ.

Σάλτσα Περικορντίν (Sauce Pericordinne) : Τρούφες ψιλοκομμένες, κάνουμε ρεντουξιόν με κρασί Μαδέρα και κατόπιν προσθέτουμε την έτοιμη σάλτσα Demi-glace Bouillon d’ Or.
Σάλτσα Ζίγκαρα (Sauce Zingara) :   Ρεντουξιόν κόκκινο ή λευκό κρασί, πιπέρι κόκκινο γλυκό και καυτερό, προσθέτουμε την σάλτσα Demi-glace γαρνίρεται με ψιλοκομμένες τρούφες και ζαμπόν.  Ιδανική για παρασκευές κρεάτων και πουλερικά σoτέ.
Σάλτσα Πιπεράτη (Sauce Poivrade) : Ρεντουξιόν κόκκινο κρασί με λευκό, μαύρο και πράσινο πιπέρι, προσθέτουμε την έτοιμη σάλτσα Demi-glace, λίγο βούτυρο φρέσκο, κρέμα γάλακτος και αρωματίζουμε με κονιάκ.

Σάλτσα Σαλμί (Sauce Salmis) : Ρεντουξιόν κόκκινο κρασί, κρεμμύδι, ζωμό κότας Bouillon d’ Or,. Προσθέτουμε την έτοιμη σάλτσα Demi-glace,  και στο τέλος βούτυρο και ψιλοκομμένη τρούφα.

Σάλτσα Πικάντ (Sauce Piquante) : Ρεντουξιόν λευκό κρασί, ξύδι, κρεμμύδι, κάπαρη, αγγουράκι τουρσί, μαϊντανό και τέλος προσθέτουμε την σάλτσα 

Demi-glace.  Ιδανική για μπριζόλες χοιρινές, αρνιού, μόσχου και γλώσσα μόσχου και αρνιού.
Σάλτσα Μπίγκαραντ (Sauce Bigarade) : Κάνουμε καραμέλα, ξύδι, ζάχαρη, ζέστ πορτοκαλιού, χυμό πορτοκάλι και λεμόνι, κόκκινο κρασί.  Αφήνουμε να γίνει ρεντουξιόν και προσθέτουμε την έτοιμη Demi-glace.  Συνοδεύει πουλερικά και κυνήγια.

Σάλτσα Σαρκιτιέρ (Sauce Charcutiere) : Βούτυρο να κάψει, κρεμμύδι, λευκό κρασί, ξύδι, αφήνουμε να γίνει ρεντουξιόν, προσθέτουμε την έτοιμη Demi-glace και στο τέλος αγγουράκι τουρσί και ζαμπόν κομμένα σε λωρίδες.  Συνοδεύει κυρίως χοιρινά κρέατα σχάρας.
Σάλτσα Μανιταριών (Sauce aux Champignons) :  Σοτάρουμε τα μανιτάρια κομμένα σε φέτες, κρεμμύδι, αλάτι, πιπέρι, μαϊντανό, κόκκινο κρασί, αφήνουμε να γίνει ρεντουξιόν, προσθέτουμε την έτοιμη σάλτσα Demi-glace και λίγο βούτυρο φρέσκο και ανάλογα πού θα χρησιμοποιηθεί μπορούμε να προσθέσουμε και κρέμα γάλακτος.

Σάλτσα Σο Φρουά (Sauce Chaud-Froide) :  Ρεντουξιόν κρασί Μαδέρα ή Πόρτο ή Μαυροδάφνη, φύλλα ζελατίνας, προσθέτουμε την έτοιμη Demi-glace και λίγο φρέσκο βούτυρο.  Μπορούμε να προσθέσουμε ακόμη και λίγο ζωμό κρέατος ανάλογα με την χρήση της σάλτσας.

Σάλτσα Λυωνέζ (Sauce Lyonnaise) : Κρεμμύδι σοταρισμένο σε φρέσκο βούτυρο, λευκό κρασί, ξύδι, αφήνουμε να γίνει ρεντουξιόν, προσθέτουμε την έτοιμη σάλτσα Demi-glace.

Σάλτσα Εστραγκόν (Sauce Estragon) : Ρεντουξιόν λευκό κρασί, εστραγκόν.  Προσθέτουμε την έτοιμη σάλτσα Demi-glace και στο τέλος λίγο φρέσκο βούτυρο.  Συνοδεύει διάφορα νουαζέτ από κρέατα και κοτόπουλα μπραιζέ.
Σάλτσα Εστερχάζι (Sauce Esterhazy) :  Κρεμμύδι, καρότο, γλυκοράπανο λωρίδες, σοταρισμένες σε βούτυρο, πιπέρι κόκκινο γλυκό, αλάτι και ζάχαρη, λευκό κρασί, αφήνουμε να γίνει ρεντουξιόν.  Προσθέτουμε την έτοιμη σάλτσα Demi-glace και στο τέλος κρέμα γάλακτος και μαϊντανό.
Σάλτσα Κρεμμυδιού (Sauce aux Oignons) :  Σοταρισμένο κρεμμύδι σε κύβους, ρεντουξιόν με λευκό κρασί και ξύδι.  Προσθέτουμε την έτοιμη σάλτσα Demi-glace και βράζουμε.  Ιδανική για τηγανιτά και βραστά βοδινά κρέατα καθώς επίσης και για βραστές αγκινάρες.
Σάλτσα Πορτουγκέζ (Sauce Portugaise) :  Σοταρισμένο ψιλοκομμένο κρεμμύδι σε ελαιόλαδο, λίγο σκόρδο, πιπέρι και ψιλοκομμένη τομάτα.  Σβήνουμε με λευκό κρασί και βράζουμε με έτοιμη σάλτσα Demi-glace.  Τέλος προσθέτουμε μπαχαρικά και μαϊντανό.  Ιδανική για ψητά κρέατα, πουλερικά, αυγά, λαχανικά, ραβιόλι και ζυμαρικά.

Σάλτσα Περιγκιέ (Sauce Périgueux) :  Ρεντουξιόν κρασί Μαδέρα και τρούφες ψιλοκομμένες.  Προσθέτουμε την έτοιμη σάλτσα Demi-glace και τέλος λίγο φρέσκο βούτυρο.  Συνοδεύει κυρίως κροκέτες, πατέ, φιλέτα.

Σάλτσα Μπερσύ (Sauce Bercy) :  Ρεντουξιόν λευκό κρασί με κρεμμύδι ψιλοκομμένο.  Προσθέτουμε έτοιμη σάλτσα Demi-glace και κάνουμε μοντέ ομπέρ.  Γαρνίρουμε με ζαράκια μεδούλι ποσέ και μαϊντανό ψιλοκομμένο.  Συνοδεύει κυρίως κρέατα σχάρας.

Σάλτσα Μαδέρα :
Δοσολογία : 120 γρ./λίτρο

Συνοδεύει : Συνοδεύει φιλέτο μόσχου, σoτέ ή σχάρας, κυνήγια όπως ζαρκάδι, 

ελάφι, αγριογούρουνο, πάπια καθώς επίσης και διάφορα χοντρά κομμάτια κρέατος ψημένα μπραιζέ.
Εφαρμογές : 

Πικάντ (Piquante) : Στην έτοιμη σάλτσα προσθέτουμε ξύδι, κρασί, κορνισιόν, πιπέρι και μαϊντανό ψιλοκομμένο .

Φινανσιέρ (Financiere) :Προσθέτουμε στην σάλτσα συκωτάκια πουλιών, αρακά, βοδινή γλώσσα καπνιστή, ζαμπόν, και βραστό αυγό κομμένο μικρά κομματάκια .  
Σάλτσα Πιπεριού :
Δοσολογία : 140 γρ./λίτρο

Συνοδεύει : Φιλέτα σχάρας ή σoτέ, διάφορα κρέατα, κοτόπουλο, χοιρινό, πάπια.
Εφαρμογές : 

Ντιάν (Diane) : Στην έτοιμη σάλτσα κρέμα γάλακτος .

Μεντιτερρανέ (Mediterran(e) : Στην έτοιμη σάλτσα προσθέτουμε αμύγδαλα φιλέ και σταφίδες Κορίνθου .

Μοσχοβίτ (Moscovite) : Όπως η Μεντιτερρανέ, προσθέτουμε και κουκουνάρι . 

Άλλες προτάσεις με βάση την Σάλτσα Πιπεριού Bouillon d’ Or :
· Πάπια με σάλτσα πιπεριού αρωματισμένη με κονιάκ Μεταξά.
· Κοτόπουλο με σάλτσα πιπεριού, κόκκινο κρασί και τριλογία πιπεριών.
· Χοιρινά στέικ με έτοιμη σάλτσα πιπεριού.

Σάλτσα Ολλανδέζ (Hollandaise Sauce) :
Δοσολογία : 120 γρ./λίτρο

Συνοδεύει :Ζεστές παρασκευές ψαριών και κυρίως ποσέ (βραστά).

 Βραστά λαχανικά, όπως αγκινάρες, σπαράγγια,     

 μπρόκολα, κουνουπίδι, κ.α. 

 Λεπτές ευαίσθητες παρασκευές ψαριών και λαχανικών. 

Εφαρμογές : 

Σάλτσα Μαλταίζ (Sauce Maltaise) : Σάλτσα Ολλανδέζ με προσθήκη χυμό πορτοκαλιού σαγκουϊν και τριμμένη φλούδα . Συνοδεύει βραστά λαχανικά, κυρίως σπαράγγια καθώς επίσης και παρασκευές ψαριών βρασμένες σε κουρτ-μπουγιόν με γάλα . 
Σάλτσα Mουσελίν (Sauce Mousseline) : Σάλτσα Ολλανδέζ στην οποία προσθέτουμε την τελευταία στιγμή, κρέμα γάλακτος κτυπημένη . Χρησιμοποιείται για ψάρια ποσέ και λαχανικά βραστά ιδιαίτερα σε σπαράγγια .
Σάλτσα Ολλανδέζ με μουστάρδα (Sauce Ηollandaise a la moutarde): Σάλτσα Ολλανδέζ με μουστάρδα . Χρησιμοποιείται σε κρέατα σοτέ ή σχάρας .
Σάλτσα Μπαβαρουάζ (Sauce Bavaroise): Κάνουμε ρεντυξιόν με ξύδι και κοτσάνια από μαϊντανό μέχρι να εξατμισθεί το ξύδι . Προσθέτουμε σάλτσα Ολλανδέζ και την περνάμε από τουλπάνι (etamine) .Τελειώνουμε προσθέτοντας λίγη γεύση από καραβίδες, λίγη κρέμα γάλακτος και ουρές από καραβίδες κομμένες σε μικρά ζάρια . Χρησιμοποιείται για παρασκευές ζεστών ψαριών και θαλασσινών .

Σάλτσα Μπεαρναίζ (Sauce Bearnaise) :
Δοσολογία : 120 γρ./λίτρο
Συνοδεύει : Παρασκευές κρεάτων όπως Σατομπριάν, τίμπον στέικ, φιλέτα μερίδας, φιλέ μινιόν, αντρεκότες, μπριζόλες, κ.α.

Εφαρμογές :

Σάλτσα Παλουάζ (Sauce Paloise) : Σάλτσα Μπεαρναίζ με δυόσμο και εστραγκόν σε αρκετή ποσότητα . Συνοδεύει κρέατα σχάρας και κυρίως αρνιού.   

Σάλτσα Σορόν (Sauce Choron) : Σάλτσα Μπεαρναίζ τοματέ . Χρησιμοποιείται για κρέατα σχάρας .

Σάλτσα Φουαγιού ή Βαλουά ( Sauce Foyot or Valois ) :     Σάλτσα στην οποία προσθέτουμε ντεμί γκλας ή σάλτσα Μαδέρα.Συνοδεύει κρέατα σοτέ, αλλά και σχάρας .

Σάλτσα Κάρυ (Sauce Curry) :
Δοσολογία : 120 γρ./λίτρο
Η σάλτσα Κάρυ Bouillon d’ Or είναι μία σάλτσα κίτρινου χρώματος και ήπιας γεύσης, κάτι που διευκολύνει την χρήση της σε διάφορες παρασκευές.

Συνοδεύει : Κρέατα μαγειρευτά και σχάρας όπως κοτόπουλο, γαλοπούλα, αρνάκι, χοιρινό, μοσχάρι.
Με Σάλτσα Κάρυ Bouillon d’ Or  προτείνουμε :
· Κοτόπουλο με σάλτσα κάρυ και ξηρούς καρπούς.
· Χοιρινό με σάλτσα κάρυ και αποξηραμένα φρούτα.

· Αρνάκι με σάλτσα κάρυ και κους-κους.

· Μοσχάρι εμενσέ με σάλτσα κάρυ και πολύχρωμες πιπεριές.
Σάλτσα Αυγολέμονο (Sauce au riz a la Grecque) :
Δοσολογία : 120 γρ./λίτρο
Μία καθαρά Ελληνική σάλτσα με την ιδιαιτερότητα του αυγού και του λεμονιού.

Μπορεί να χρησιμοποιηθεί σε διάφορες συνταγές όπως :

· Κολοκυθάκια γεμιστά με αυγολέμονο.

· Μοσχαράκι με αντίδια και σάλτσα αυγολέμονο.

· Αρνάκι με μαρούλια (φρικασέ).

· Χοιρινό με πράσο και σάλτσα αυγολέμονο.

· Γιαπράκια με σάλτσα αυγολέμονο.

· Λαχανικά στον ατμό με αυγολέμονο.

Π Ο Υ Ρ Ε Σ   Π Α Τ Α Τ Α Σ

Δοσολογία : 1 κιλό πουρές με 7 κιλά νερό – γάλα.

Συνοδεύει : Κρέατα κοκκινιστά, παρασκευάσματα από κιμά, κρέατα-πουλερικά πανέ κ.α.

Εφαρμογές : 

Πουρές Μουσελίν ( Puree Mousseline) : Πουρές πατάτας με αρκετή ποσότητα κρέμας γάλακτος κτυπημένη.  Χρησιμοποιείται σαν γαρνιτούρα όπως ο απλός πουρές πατάτας.

Πουρές Μοντ ντορ (Puree de terre mont d’ or) : Απλώνουμε τον έτοιμο πουρέ σε βουτυρωμένο ταψί, σκορπάμε στην επιφάνεια σκληρό τυρί τριμμένο, διαβρέχουμε με σταγόνες βουτύρου κλαριφιέ ή άλλης λιπαρής ουσίας και γκρατινάρουμε – χρωματίζουμε σε δυνατό φούρνο.  Χρησιμοποιείται σαν γαρνιτούρα σε διάφορα πιάτα.

Πουρές Φλωρεντίν (Puree Florentine) : Στον έτοιμο πουρέ πατάτας μπορούμε να προσθέσουμε σπανάκι πουρέ.

Πουρές με τόνο (Puree de pecheur) : Πουρές πατάτας με τόνο ψάρι, τριμμένο τυρί και φρέσκο βούτυρο.
Πουρές Σαν Ζερμαίν (Puree Saint – Germain) :  Στον έτοιμο πουρέ πατάτας προσθέτουμε πουρέ μπιζέλι.

Πουρές Βισυζουάζ (Puree Vichyssoise) : Πουρές πατάτας με πουρέ καρότο.
Πουρές Αρντεσουάζ (Puree Ardechoise) : Πουρές πατάτας στον οποίο προσθέτουμε μια πικάντικη μουστάρδα.  Σερβίρεται με λαχανικά και διάφορα κρέατα.

Κ Ρ Ο Κ Ε Τ Ε Σ   Π Α Τ Α Τ Α Σ 
Δοσολογία : 1 κιλό κροκέτες με 2,5 κιλά κρύο ή χλιαρό νερό.  Χρησιμοποιούνται σαν γαρνιτούρα όπως ο πουρές πατάτας, καθώς επίσης και σε παρασκευές κρεάτων, πουλερικά σοτέ και σχάρας.

Εφαρμογές : 

Κροκέτες Φλωρεντίν (Pommes Florentin) : Κροκέτες πατάτας με ζαμπόν ψιλοκομμένο.  Περνάμε από ασπράδι αυτού και πανάρουμε με μαλλιά Αγγέλου, φιδέ ή σουσάμι.
Κροκέτες Μαρκησία (Pommes Marquise) : Κροκέτες πατάτας με προσθήκη συμπυκνωμένης σάλτσας τομάτας.

Κροκέτες Μπερνί (Pommes Berny) : Πατατοκροκέτες στις οποίες προσθέτουμε τρούφες ψιλοκομμένες.  Περνάμε από ασπράδι αυγού και πανάρουμε με φιλέτα αμύγδαλου.  Τηγανίζονται και σερβίρονται σε πλούσιες παρασκευές κρεάτων, πουλερικών και κυνηγιού.

Κροκέτες Γκαλέτ ( Pommes Galette) : Πατατοκροκέτες σε σχήμα ορθογωνίου παραλληλογράμμου, διαστάσεων περίπου 4x7 cm και πάχους 0,5 cm.  Πανάρουμε με αλεύρι , ψήνουμε – τηγανίζουμε με τον τρόπο ψησίματος «σοτέ».  Σερβίρονται σαν γαρνιτούρα σε παρασκευές σοτέ κρεάτων, πουλερικά και κυνηγιού.
Κροκέτες Ρουαγιάλ (Pommes Royale) : Παρασκευάζονται όπως και οι κροκέτες γκαλέτ, μόνο που προσθέτουμε τρούφα ψιλοκομμένη και δίνουμε σχήμα στρόγγυλο. Σερβίρονται όπως οι κροκέτες γκαλέτ.

Κροκέτες Ντοφίν (Pommes Dauphine) : Παρασκευάζονται με 2/3 πατατοκροκέτες και 1/3 πατ α σού (pate a choux) χωρίς ζάχαρη.  Τις δίνουμε σχήμα φελλού.  Επίσης, μπορούμε να τις κόψουμε σε διάφορα σχήματα, με την βοήθεια σακούλας ζαχαροπλαστικής και διάφορα κορνέ, πάνω σε λαδόκολλα, τηγανίζουμε όπως τους σβίγκους.  Σερβίρονται σε καλές παρασκευές κρεάτων, πουλερικών και κυνηγιού.

Κροκέτες Λορέτ (Pommes Lorette) : Είναι κροκέτες Ντοφίν σε σχήμα μικρού πούρου.  Σερβίρονται όπως και οι Ντοφίν.

Κροκέτες Σαονί (Pommes Chamonix) : Κροκέτες Ντοφίν με διάφορα τριμμένα τυριά όπως γραβιέρα, παρμεζάνα, κεφαλογραβιέρα κ.α.  Σερβίρονται όπως και οι κροκέτες Ντοφίν.

Κοτοκροκέτες (Croquettes de volaille) : Κροκέτες πατάτας στις οποίες προσθέτουμε βρασμένο κρέας κότας κομμένο σε κύβους ή μικρά κομματάκια μανιτάρια σοταρισμένα κομμένα, ζωμό κότας, μπαχαρικά, μαϊντανό.
Κροκέτες Παρμεζάνας (Croquettes de Parmezan) : Κροκέτες πατάτας με τριμμένη παρμεζάνα, μοσχοκάρυδο, λευκό πιπέρι και πιπέρι καγιέν.

Τ Ο Μ Α Τ Α Κ Ι  Λ Ι Α Σ Τ Ο

Το τοματάκι λιαστό σε λάδι είναι ένα αυθεντικό μεσογειακό προϊόν, γνωστό 
στην Ελλάδα εδώ και αρκετά χρόνια.  Σε δύσκολες εποχές χρησιμοποιήθηκε σαν 
βασικό είδος διατροφής, σήμερα προσφέρεται σαν delicatessen.  Το προϊόν με 
την εμπορική ονομασία XENIOS που παράγει η Τροφοτεχνική α.ε. παρουσιάζει 

μία δυνατή γεύση, ξεχωριστό άρωμα και ένα ζωντανό φυσικό χρώμα.
Θα μπορούσαμε να προτείνουμε πολλές εφαρμογές και χρήσεις του προϊόντος, 
περιοριζόμαστε όμως στις πιο σημαντικές και αφήνουμε τον επαγγελματία να 
δημιουργήσει τις δικές του προτάσεις.

Εφαρμογές : 

1.  Κρύα Κουζίνα

· Πέστο λιαστής τομάτας.

· Βινεγκρέτ με πέστο λιαστής ντομάτας.

· Μαγιονέζα με πέστο λιαστής τομάτας.

· Γιαούρτι αρωματισμένο με λιαστή τομάτα.

· Γκαλαντίνα από κοτόπουλο με λιαστή τομάτα.

· Μπαλατίνες ψαριού με λιαστή τομάτα.

2.  Ζεστή Κουζίνα.

· Σπαγγέτι με λιαστή τομάτα, πέστο βασιλικού και κατσικίσιο τυρί.

· Ριζότο με λιαστή τομάτα και θαλασσινά.

· Ριζότο λιαστής τομάτας και χταπόδι.

· Διάφορα κρέατα με λιαστή τομάτα όπως αρνάκι, κοτόπουλο και μοσχάρι.

· Προσθήκη σε όσπρια όπως φασόλια, φακές, ρεβίθια, δίνοντας ιδιαίτερη γεύση.
3.  Σαλάτες – Dips.

· Σε διάφορα dressings.

· Σαλάτα ζυμαρικών με λιαστή τομάτα.

· Σαλάτα ρυζιού με τόνο και λιαστή τομάτα.

· Δροσερά φύλλα από σαλάτες με λιαστή τομάτα και φύλλα παρμεζάνας.

· Dip από κατίκι με πέστο λιαστής τομάτας και δυόσμο.

· Dip φέτας με λιαστή τομάτα και δεντρολίβανο.

Π Ο Λ Τ Ο Σ  Β Α Σ Ι Λ Ι Κ Ο Υ

(Π έ σ τ ο)

Ο πολτός βασιλικού XENIOS, είναι ένα προϊόν που χαρακτηρίζεται από δυνατή, ξεχωριστή γεύση και φυσικό χρώμα διότι είναι ένα φρέσκο προϊόν.
Μπορεί να χρησιμοποιηθεί σε διάφορες σύνθετες σαλάτες σαν dressing, σε διάφορες παρασκευές ψαριών μαγειρεμένα στον ατμό ή στη σχάρα, σε παρασκευές με κοτόπουλο, σ’ όλα τα λαδερά για να αρωματίσουμε στο τέλος το φαγητό, αραιώνοντάς το με ωμό ελαιόλαδο.

Προτείνουμε ακόμη : 

· Σπαγγέτι με πέστο βασιλικού, λιαστή τομάτα και φέτα.

· Ριζότο με χταπόδι αρωματισμένο με πέστο.

· Πουρές πατάτας με γεύση βασιλικού.

· Φαρφάλες με θαλασσινά και πέστο βασιλικού.

· Πένες με τόνο και πέστο βασιλικού.

· Μαγιονέζα και ντίπς με πέστο βασιλικού.

· Σφυρίδα κρύα με πέστο βασιλικού.

· Ελαιόλαδο ωμό αρωματισμένο με πέστο βασιλικού για προσθήκη σε διάφορες παρασκευές.

Π Ο Λ Τ Ο Σ  Κ Ο Κ Κ Ι Ν Η Σ  Π Ι Π Ε Ρ Ι Α Σ 

Πολτός κόκκινης ψητής πιπεριάς με ελαιόλαδο και διάφορα μπαχαρικά.  Έχει καθαρή γεύση της πιπεριάς και αυτό μας δίνει την δυνατότητα να τον χρησιμοποιήσουμε σε πολλές παρασκευές.

Μπορεί να χρησιμοποιηθεί σε ντίπς, σε σαλάτες, σε αλοιφές, σε φάρσες ψαριών και πουλερικών, σε διάφορες ζεστές σάλτσες, σε πουρέδες, ζυμαρικά, ριζότο, γενικά σε όλα τα φαρινώδη και σε Μπαβαρουάζ κόκκινης πιπεριάς.

Προτείνουμε ακόμη : 

· Βινεγκρέτ με πολτό κόκκινης πιπεριάς.

· Κοκτέιλ με πολτό πιπεριάς, μαγιονέζα, κονιάκ, αλάτι, πιπέρι.
· Γιαούρτι ή κρέμα γάλακτος με πολτό πιπεριάς.

· Σπαγγέτι με πολτό πιπεριάς και κατσικίσιο τυρί.

· Ζυμαρικά με γέμιση από πολτό πιπεριάς και διάφορα τυριά.

· Ριζότο με πολτό πιπεριάς, ντομάτες κονφί και θαλασσινά.

· Πουρές πατάτας αρωματισμένος με πολτό πιπεριάς.

Π Ο Λ Τ Ο Σ  Ε Λ Ι Α Σ 

(μαύρης ή πράσινης)

Πολτός μαύρης ελιάς από ελιές Καλαμών και πράσινης από επιλεγμένες πράσινες ελιές, με ελαιόλαδο και διάφορα μπαχαρικά με θαυμάσια γεύση και άρωμα.

Μπορεί να χρησιμοποιηθεί αυτούσιος σαν ντίπ για το καλοσώρισμα των πελατών στο τραπέζι, αντικαθιστώντας το κλασικό βούτυρο που συνήθως προσφέρεται.

Ακόμη μπορούμε να το χρησιμοποιήσουμε σε διάφορες παρασκευές όπως π.χ. :

· Φάρσες (γεμίσεις).

· Κρύες σάλτσες.

· Σάλτσες ζυμαρικών.

· Ντίπς και αλοιφές.

· Αρτοποιήματα.

· Γκραντιναρίσματα όπως καρέ από αρνάκι με κρούστα μαύρης ή πράσινης ελιάς.

Ο πολτός ελιάς XENIOS ένα αυθεντικό Ελληνικό προϊόν, είναι μία γευστική πρόκληση σε νέες προτάσεις δημιουργίας.
