PAGE  

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД В КОПТИЛЬНОЙ КАМЕРЕ FMS SMOKERSTAR 
1) Копчёное жареное свиное седло с помидорами и жареным картофелем 
Ингредиенты на 6 порций:
Филей свиной (1,38 кг)

72 г свежего чеснока
240 г помидоров на ветке
18 г базилика 

240 г картофеля
30 г сливочного масла
60 сл оливкового масла
3 г лаврового листа
22,5 г свежей зелени
Обвяжите филей, залейте маринадом, приготовленным из чеснока, помидоров, оливкового масла и базилика, и поместите на решётку печи (G610X). Готовьте в Combistar при 120°C, по достижении внутренней температуры 66°C - в SMOKERSTAR на максимально установленных показателях.
Удалите варочную жидкость и поместите в эмалированную ёмкость высотой 40 мм (T11FE40), удалите жир и добавьте картофельный крахмал, если соус необходимо сделать более густым. 
Нарежьте картофель кубиками и бланшируйте в стальном дуршлаге высотой 20 мм (B11F2) в Combistar, установленном в режим выдаче пара при повышенном давлении, в течение 7 минут при 100°C.
Непосредственно перед подачей на стол пожарьте картофель со сливочным маслом, солью и перцем, добавив оставшееся томатное конкассе в самый последний момент.
Жареный филей подавайте нарезанным ломтиками на подложке из картофеля вместе с варочным соусом филея и приправленным свежей зеленью.
2) Копчёная жареная меч-рыба, подаваемая холодной с томатами черри и каперсами 

Ингредиенты на 6 порций:
600 г цельной рыбы
30 г оливкового масла первого отжима 
2,3 сл апельсинового сока
4,5 сл лимонного сока
450 г томатов черри
75 г небольших каперсов
225 г листьев салата
7,5 г свежей зелени
Соль и перец – по вкусу.
Подготовьте маринад из апельсинового и лимонного соков и соли (6% от веса рыбы) и замаринуйте рыбу на 1 час. Кисточкой нанесите оливковое масло, затем поместите на решётку печи (G610X).

Готовьте в Combistar в сухом режиме при 65°C, по достижении внутренней температуры 58°C - в SMOKERSTAR на максимально установленных показателях. 
По завершению приготовления заверните рыбу в ткань, пропитанную белым вином, покройте свежей зеленью, свяжите и поместите в холодильную камеру быстрого замораживания. 
Приготовьте салат из нарезанных кубиками (на восемь кусочков) томатов черри, каперсов и майорана, и приправьте маслом, апельсиновым соком, солью и перцем. Рыбу подавайте в тонкой нарезке ломтиками либо кусками весом 30 г. 
3) Среднекопчёная свиная шейка с салатом и яблоками с ароматом тимьяна 
Ингредиенты на 6 порций:
900 г свиной шейки
75 г оливкового масла первого отжима
Соль и перец – по вкусу.
180 г смешанных листьев салата
375 г яблок «Голден Делишес» 
12 г тимьяна
15 г оливкового масла первого отжима 
Чёрный перец – по вкусу.
6 г малинового уксуса
Приправьте шейку и поместите её на решётку печи (G610X). Готовьте в Combistar в сухом режиме при 110°C, по достижении внутренней температуры 78°C – в SMOKERSTAR на максимально установленных показателях.
По завершению приготовления заверните мясо в ткань, пропитанную белым вином, и поместите в холодильную камеру быстрого замораживания.
Подавайте в тонкой нарезке ломтиками с салатом из яблок, смешанных салатных листьев, тимьяна, оливкового масла и малинового уксуса. 
4) Копчёное говяжье филе с жареными в масле артишоками и водным крессом 
Ингредиенты на 6 порций:
960 г говяжьего филе
60 г столового бренди
45 г сухого белого вина
15 г розмарина
75 г сливочного масла
6 г свежего чеснока
6 артишоков
120 мл оливкового масла
15 г садового кресса
Соль и перец – по вкусу. 
Подготовьте соус из бренди, соли, перца, розмарина и сливочного масла и кисточкой нанесите его на филе. Поместите филе на решётку печи (G610X).
Готовьте в Combistar в сухом режиме при 90°C, по достижении внутренней температуры 58°C – в SMOKERSTAR на максимально установленных показателях. Смочите кусочки бренди.
Тонко порубите артишоки, затем потушите с оливковым маслом, чесноком, солью и перцем в эмалированной кастрюле (T11FE20) высотой 20 мм в Combistar в режиме комбинированного приготовления при 230°C с 20% влаги в течение 6 минут; добавьте кресс, разложив его отдельно на тарелку в виде украшения, и несколько капель оливкового масла.
Филе подавайте нарезанным на кусочки и уложенным на артишоки, помещёнными в три ложки на тарелке.
5) Оливковое масло, копчёное с зеленью
Ингредиенты на 6 кг:
6 кг оливкового масла первого отжима
300 г майорана 

3 г тимьяна
300 г эстрагона
300 г укропа
Помойте зелень, высушите и поместите внутрь блюда из жаропрочного материала.
Полейте оливковым маслом и поместите в Combistar при 45°C, готовьте в сухом режиме в течение 2 часов. 
В течение 2 часов покоптите в SMOKERSTAR с установкой показателей на три четверти.

С помощью дуршлага отфильтруйте масло и залейте в бутылку. 
Храните в прохладном месте. 
6) Рикотта, копчёная с тимьяном и лимоном 

Ингредиенты на 6 порций:
300 г рикотты из овечьего молока
0,6 г тимьяна
2 г кожуры лимона
8 г тростникового сахара
6 г поварённой соли
Покройте рикотту всеми ингредиентами, поместите на 20 мм алюминиевый противень с мелкой сеткой (TM11AL2) и оставьте примерно на 3 часа. Запекайте в Combistar при 100°С в течение 1 часа в SMOKERSTAR на максимально установленных показателях. Смочите кусочки несколькими каплями бренди.
7) Лосось копчёный с фенхелем 
Ингредиенты на 6 кг:
6 кг свежего филе лосося
480 г поваренной соли
720 г тростникового сахара
6 г чёрного перца горошком
240 г Moscato Grappa 

120 г кожуры лимона
180 г дикого фенхеля
Разрежьте лосось на две части и удалите все кости. На каждый килограмм лосося используйте 200 г смеси соли и сахара (80 г соли + 120 г сахара). Покройте каждую часть рыбы сахаро-солевой смесью, лимонной кожурой и фенхелем и оставьте в холодильнике на 24 часа.
Ополосните рыбу водой, высушите бумажными полотенцами, покройте дроблёным перцем горошком и полейте граппой.
Коптите на решётке печи (G610X) в Combistar в сухом режиме при 30ºС в течение 2 часов в SMOKERSTAR (на максимально установленных показателях); температура внутри рыбы не должна превышать 27°C. 
НА ВРЕМЯ КОПЧЕНИЯ ДЛЯ ПОДДЕРЖАНИЯ НИЗКОЙ ТЕМПЕРАТУРЫ ПОМЕСТИТЕ В ПЕЧЬ СТАЛЬНУЮ ЁМКОСТЬ ВЫСОТОЙ 60 MM, ЗАПОЛНЕННУЮ ЛЬДОМ.
СВЕЖУЮ РЫБУ НЕОБХОДИМО КАК СЛЕДУЕТ ПРОМАРИНОВАТЬ.
Подайте со сливочным маслом с ароматом цитрусовых, и гренками из непросеянной муки.

8) Копчёная форель и салатный цикорий с сыром каприно с укропным ароматом и лимоном 
Ингредиенты на 6 порций:
525 г форели
7,5 г дикого фенхеля
150 г салатного цикория
75 г оливкового масла первого отжима
3 г розового перца горошком
6 г поваренной соли
1,5 сл лимонного сока
112,5 г томатного конкассе
150 г сыра каприно
Нарежьте форель в виде филе, удалите кости и поместите в стальную ёмкость на 1/2ГЁ высотой 65 мм (B12F6) вместе с оливковым маслом и покройте укропом, розовым перцем горошком, чесноком и розмарином. Готовьте в Combistar в сухом режиме при 60°C в течение примерно 2 часов в SMOKERSTAR на максимально установленных показателях (сбрызните кусочки бренди). Тонко порежьте салатный цикорий, добавьте оливковое масло, соль, перец, кожуру лимона и лимонный сок. Оставьте на 1 час, слейте жидкость и добавьте к сыру каприно. 

Подайте форель с кнелями из каприно, несколькими кусочками порезанного кубиками помидора и сдобрённую молотым перцем.
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