


od spalecnasti @m{am’

Spolecnost Bidfood dovazi francouzskou driibez od nasich provérenych dodavatel(i vyhradné

z oblasti Bretané ve Francii.

Nas obchodni vztah funguje na zakladé dlouhodobé spoluprace jiz mnoho let, proto mizeme
spolehlivé zarucit, Ze vSechny nami dodavané vyrobky jsou exkluzivni, kvalitni a cerstvé.

Cerstvost garantujeme pravidelnymi objednavkami, které realizujeme v rezimu trikrat tydné,
tudiz na Vas stil se dostane jen to nejlepsi Cerstvé zbozi.
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Jarni kuratko - Le Coquelet

Spolecnost Bidfood nabizi jarni kufatka s garantovanou hmotnosti 450 gramd! Jarni kufatka jsou stara 5-6 tydnu
a po upeceni jsou plna chuti. Jejich maso ma nazloutlou barvu, je velmi jemné,

krehké, nadherné mékkeé a v tstech se pfimo rozplyva.

Jarni kuratka jsou luxusnim zbozim, ovSem od nas i za velmi vyhodnou cenu.
Na talifi vypadaji krasné a hadky o stehynko nebo prsicko budou
definitivné u konce, protoze kazdy bude na talifi mit oboji.
Kuratko, nebo napftiklad polovina kuratka s nadivkou, tvoii

pro kazdého konzumenta dokonalou porci.

Kure krmene kukurici

Kufe je krmeno smési bez GMO. V této smési krmiva
je zakladni soucasti kukufrice s pridavkem obili. Diky tomu ma
maso kurat po tpravé mirné zlatou barvu, a také vyjimecnou
a jemnou chut. Kufe krmené kukufici se hodi na vSechny
tradi¢ni Upravy, jaké zname, zvlasté pak na piipravu kureciho
vyvaru. Idealni hmotnost je okolo 1,5 kg.

256701 Kure Le Coquelet 10x450¢g tacek
krmené kukufrici

256102  Kure krmené kukufrici 4xccalb5kg  tacek

256121  Supréme 180-220g Txcca900 g vaku. sacek

z kurete krmeného kukurici

256131 Stehnacca190g 2xcca19kg  vaku.sacek
z kurete krmeného kukufrici
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150 g’mésla, stil, pepf,

zelenina 200 g

(cuketa, karotka, rapikaty celer...)
150 g ryze Arborio

500 ml kufeci nebo zeleninovy
vyvar

25 g parmazan strouhany

25 ml olivovy olej

2 osoby

Kureci prsa osolime a opepfime. Zvolna opékame na prepusténém masle
a pak je nechame dopéct v troubé pri teploté 100 °C (v jadre 75 °C).
Zeleninu nakrajime na drobné kosticky. Na olivovém oleji restujeme ryzi,
dokud neabsorbuje olej. Pomalu pfilévame vyvar a porad michame, dokud
nema ryze pozadovanou krémovitou konzistenci. Toto trva 20-25 minut.
V poloviné pripravy dame do ryze nakrajenou zeleninu.

Do risotta zavérem vmichame maslo a strouhany parmazan.



Kadna

Kachna barbarie

Kachna barbarie neboli kachna pizmova je specialné vyslechtény druh kachny.

Tyto kachny jsou vétsi a jsou charakteristické vyssim podilem prsni svaloviny

a mensim obsahem tuku.

256001 Kachna barbarie 6x1,6-2,0kg tacek

256033 Kachni stehna 300-400g 1x2,1kg vaku. sacek
konfitovana

256031 Kachni stehna 300-400g 10x cca 700 g  vaku. sacek
mulard

256032 Kachni stehna 300-400g 8xcca700g vaku. sacek
barbarie

256601 Kachni prsa uzena platky 1x90g vaku. sacek

256025 Kachni prsa uzena Txcca300g  vaku.sacek

256021 Kachni prsa mulard 6xcca350g vaku. sacek

(magret de canard)
256022 Kachni prsa barbarie 170-230g 12xcca400g vaku. sacek
256023 Kachni prsa barbarie 220-280g 12xcca500g vaku. sacek
256024 Kachni prsa barbarie 300-350g 8 xcca 650 g vaku. sacek
256602 Kachni sadlo 1x1kg kbelik



2 ks kachni prsa

100 ml pomerancovy dzus
sul

2 PL Cointreau

1 PL cerveny vinny ocet

1/2 pomerance nakrajeného
na segmenty

Marinada: nastrouhana kiira
a stava z 1 omytého pomerance
1 PL olivovy ole;j

1/2 PL fimsky kmin

1 PL sul

2 osoby

Pripravime si marinadu smichanim vsech surovin. Marinadu vetreme do
masa (kdzi predtim nafizneme na malé ctverecky cca do poloviny tuku).

Marinujeme minimalné hodinu v chladu. Prsa pak rychle opeceme na panvi
bez tuku. Zac¢iname rozpalenou panvi, na kterou polozime prso kizi dolu

a opékame dozlatova. Druhou stranu nechame na panvi zatahnout.
Nasledné dopékame v troubé pri teploté 170 °C. Polévame priibézné
vypekem.

Do panve vlijeme pomerancovy dzus, Cointreau a redukujeme na polovinu.
Pak pridame vinny ocet, pomerancové segmenty a jesté povaiime 5 minut.
Vse pak nalijeme na hotova kachni prsa.

Miizeme podavat s grilovanou ¢ekankou nebo rukolovym salatem.



Heie gras

Foie gras jsou ztucnéla jatra vodnich ptaki, zejména hus a kachen.

Jsou povazovana za delikatesu a v nékterych zemich je dokonce chranén zptsob vyroby

i konzumace jako narodnf kulturni pamatka.

Nami dodavané foie gras je z plemene kachny zvané mulard.

256621 Foie gras 1x250g vanicka
256622 Foie gras 1x180 g sklenice
256623 Foie gras toast 1x200g strivko
256051 Kachni jatra 3xcca550g  tacek

foie gras first choice

256052 Kachni jatra 3xcca500g  tacek
foie gras extra



Haie gras

2 osoby
150 g Foie gras Cerstvé nebo susené fiky karamelizujeme s pridanim Calvadosu do rozvaru.
sul, pepr Pripravime si tésto na ravioly. Ravioly plnime rozvarenymi hruskami ve viné
4 ks fiky s badyanem a skorici. Hmotu zahustime oprazenymi a rozmixovanymi

100 g cukr ofisky.

4 PL Calvados

150 g tésta na téstoviny

1 ks hruska

250 ml cervené vino

1 ks badyanu a celé skorice
100 g vlasské a liskové orechy
150 g visné

Omacka z visni: visné svafime s cukrem a cervenym vinem. Dochutime
podle potreby cukrem. VSe rozmixujeme ty¢ovym mixerem
a prepasirujeme. Omacku svafime na krémovitou konzistenci.

Foie gras nakrajime na cca 1 cm silné platky ostrym nozem. Lehce osolime
a opepiime. Zprudka opeceme na rozehraté panvi - cca 15 sekund z kazdé
strany. Foie gras se nesmi dlouho smazit, protoze se jinak rozpusti v tuk!

Pokrm dekorujeme oprazenymi ofisky a kerblikem.




Ostatii %é&g i afmégi

Krepelka

Opravdova delikatesa, ktera voni divocinou jako bazant a je jemna jako to
nejkrehci kuratko.

Jedna se vlastné o zvéfinu, i kdyz dnes uz chovanou na farmach.

Jeji maso ma prijemné vyraznou chut, je lehce stravitelné a variabilni.
Hodi se pro vSechny upravy, které byste pouzili na kure i na bazanta.

Jednou z prednosti je, ze jedna cela krepelka predstavuje stejné jako polovina

jarniho kutatka dokonalou porci pro jednu osobu. Idedlni hmotnost se pohybuje

kolem 200 g.

Perlicka

Ve Francii se jedna o jeden z nejvice oblibenych
druhi driibeze. Perlicka dosahuje vahy

do 1,6 kilogramu.

Maso perlicek obsahuje vysoky podil bilkovin,

je malo tu¢né a naopak velmi libové, svou chuti

se podoba bazantimu a je tmavsi nez
u bézné driibeze.

KGze ma charakteristicky modravy lesk.

256201 Krepelka cela 180-200g 12xcca400g tacek
256202 Perlicka 4xccal2kg  tacek
256211  Supréme z perlicky 200-220g 6xcca850g vaku. sacek
256251 Holub bez hlavy a béhaku 6xcca350g tacek

256252 Holub s hlavou a béhaky 6xccad400g tacek



2 ks krepelka

2 PL olivovy olej

1 snitka rozmarynu

2 jablka (nejlépe zelena)
200 ml cervené vino

1 ks badyanu a 5 ks hrebicku
250 g cerny koren Bonduelle
4 ks smrze Wiberg

60 g masla

2 osoby -l

Krepelku ocistime a pfipadné odfizneme krky. Rychle opalime plynovou
pistoli. Osolime a potieme olivovym olejem s Cerstvé nasekanym
rozmarynem. Nechame odlezet alespon 4 hodiny v chladu.

Jablka nakrajime na kosticky 1 x T cm a svafime v ¢erveném viné

s badyanem a hrebickem.

Tuto smés pak pridame ke kiepelce a v§e peceme do mékka. Po upeceni

s vypekem smés rozmixujeme a prepasirujeme pres jemné sito. Podavame
ke kiepelce, kterou rozdélime na 2 nebo 4 kusy.

Cerny kofen orestujeme na masle s predem namocenym smrzem.
Dochutime tymianem nebo divokymi bylinkami a soli
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ZAKAZNICKE CENTRUM

Prijem objednavek pro gastronomii:

Cechy Sever
414 113 414

LIBERECKY
KRAJ

USTECKY
KRAJ

Depo Kralupy KRALOVEHRADECKY

[) KRAJ

[ ]
Depo Chlumec

nad Cidlinou .
PARDUBICKY

KRAJ

MORAVSKOSL
KRAJ

DepoPlze | grpepocESKY
KRAJ

OLOMOUCKY
KRAJ

KRAJ

PLZENSKY
VYSOCINA

KRAJ

ZLINSKY
KRAJ

JIHOCESKY

KRAJ JIHOMORAVSKY

KRAJ

Praha + Cechy Jih
414 113 444

Morava
414 113 415

e-mail: zakaznickecentrum@bidfood.cz

Prijem objednavek pro maloobchod:
414 113 401

e-mail: callcentrum@bidfood.cz

« mujBidfood.cz




