
Гастрономскипроизвод;"Лангуст-хомард Белви – „Леп изглед“" ХКЕЈ-ЛБ-1 

ГРУПА ЈЕЛА: ХЛАДНОКРЕАТВНО-ЕЛИТНО 

ЈЕЛО 

Јединични број особа-мерна јединица- 

Број порција: 10; 

Време припреме: 

60 мин. 
Време т/ обраде: 

25.мин. 
Захтевност  припреме:5/5 ***** 
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Слика бр. 1. Сервираног Гастро-производа; 

Лангуст– леп изглед 

 
 

НАПОМЕНА: 

 
1. Припремати за најмање 10 особa. 

2.Сечење-сервирање пред гостом-да или не; 

3.Инвентар-сребрена-ростфрај или керамичка чинија. 

4.Сервирање  на температури  12-14ºС. 

5.Сензорна својства; а)изглед; б)боја;  в)чуло 

мириса; г)чуло укуса; г)конзистенција-

структура и друга,... 

Алерген инфо:Глутен, целер,.... 

Означити CCP 1,2,3,4,5,... 

1. Лангуст-хомард g 3000 71  870 

2. Соли g 20 /  20 

3. Ловоров лист g 1 /  1 

4. Бибер у зрну g 1 /  1 

За подлогу 

5. Француска 

салата 
g 1000 23  770 

6. Хлеб  g 1000 /  100 

За декорацију главе 

7. Фран-перш. лист g 60 /  60 

8. Зелена салата g 200 23  154 

За шофроадирање француске салате-подлоге 

9. Мајонез  g 50 /  50 

10. Бело вино dl 0,5 /  0,5 

11. Со  g 5 /  5 

12. Темпирани 

аспик 
dl 2 /  2 

13. Лимун сок dl 1 /  1 

14. Сенф  g 10 /  10 

15. Желатин  g 20 /  20 

16. Јестива пинк 

боја 
g 1 /  1 

За декорацију медаљона  

17. Трифле  g 50 /  50 

18. Шпанска 

Паприка  
g 50 18  41 

За шмизирање медаљона 

19. Темпирани 

аспик 
dl 2 /  2 

За шмизирање главе и репа 
 



20. Темпирани 

аспик 
dl 1 /  1 

21. Јестива боја g 1 /  1 

За декорацију подлоге 

22. Мајонез  dl 2 /  2 

За гарнитуру 

23. Сецкани аспик dl 5 /  5 

24. Пуњена јаја са 

кавијаром 
ком 2 /  2 

25. Морски плодови g 200 /  200 

Нето за .........особа- порција: g 

Нетозаједнуособу-порцију g: 200 

ТЕХ/ПРИПРЕМА ТОПЛОТНА ОБРАДА ТЕМПЕРАТУРА Т/О-  t/°C 

1. Потребано је користити живог 

лангуста. Оклоп  лангуста опрати 

четком и хладном водом.  

2. Тело лангуста бридирати. 

3. Вађње и сечење меса: месо из 

оклопа лангуста, одвојити, тако што се 

маказама исече потрбушина и месо 

пажљиво извади.  

4. Извађено месо лангуста, исећи 

попреко на медаљончиће ширине пола 

цм. 

5. На овалу обликовати подлогу за 

главу од француске салате. Подлогу 

прекрити листовима зелене салате. 

6.Главу лангуста шмизирати 

офарбаном јестивом пинк-црвеном 

фарбом, а потом главу декорисати 

француским першуном.  

7. Подлогу за медаљоне обликовати 

од француске салате, а потом је 

шофроадирати.  

8.Главу поставити на одговарајућу 

подлогу, а исечене медаљоне лангуста 

слагати почевши од главе према репу. 

9.Медаљоне слагати на тај начин да се 

наслањају један на други.  

9. На крају поставити шимизиран реп 

лангуста.  

10.Сложене медаљоне декорисати и 

пажљиво шмизирати. 

10.На крају декорисати чинију са 

декоративним елементима. 

1. У одговарајућу фиш-посуду сипати воду, бибер 

у зрну, ловорово лишће, гарни буке, бело вино, 

лимун, со и уље.  

2. Када течност прокува, уронити живог 

бридираног лангуста и кувати 20 до 25 минута. 

1. Кувати јело на 100°С. 

2.Температураза конзумирање 10 до 

12t/°C; 

Начиначувањадосервирања; 

 

1.У бен-мари; нема 

2.У фрижидеру;од 0 до + 4t/°C; 

3.Замрзавање; нема; 

4.Рок употребе;премаупутству; 

5.Погревање:нема. 

 

Сервирање - Величина и врстаинвентара: - сребрена-ростфрај или керамичка чинија. 

 

НУТРИТИВНИ САСТАВ ПО ПОРЦИЈИ 
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ТАБЕЛА ЗА ИЗРАЧУНАВАЊЕ ЦЕНЕ КОШТАЊА ЈЕЛА-КАРТИЦА ТРОШКОВА 

Називрецепта: Шифрарецепта: 

Датум: 
 

Бројпорција: ПРОДАЈНА Ценапопорцији / ЦПП = 

Групајела: 
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Набавнацена  

Маржа 100%  

PDV  20%  

ПРОДАЈНА ЦЕНА /РСД  

 

 

 


