MARKO FUTIVIĆ
GLAVNO JELO: Jaje na kokoš

Koristit ću žumanjak od Kokice Hrvatice kojeg ću skuhati sous vide. (tehnika kuhanja u vakum vrećici na niskoj temperaturi uz dulji vremenski period)
U vrećicu za vakumiranje ću staviti samo žumanjak,izvakumirati ću ga i kuhati na 64c 14 min. Batak i zabatak odvajam od kosti,vakumiram te kuham sous vide,uz dodatak sljeza i kap dvije domačeg bučinog ulja.

Od kožice kokice pripremam čips. U međuvremenu pripremam pijenicu od celera i kozjeg mlijeka, sve zajedno stavljem u sifon za šlag te grijem u toploj kupki.

Kada je kuhano meso Kokice Hrvatice vadimo iz vakum vrečice,režemo julienne i i dotjeramo okus pomoću soli i papra,kosanog lista peršina i bučinog ulja.
Tako pripremljeno meso Kokice Hrvatice stavljamo na tanjur,pokrijemo sa pjenicom od celera i kozijeg mlijeka te na vrh žumanjak. Za hrskavu notu dodajemo čips od kožice. Kao prilog poslužujem mlince od heljdinog brašna.

DESERT: Tko je smjestio vjeverici?
Za desert poslužujem mousse od oraha na krekeru od heljde i umakom od kupina. Da izazovem umami ( dobar okus ili zadnji okus ) posipat ću desert sa peludom.
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