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MINI BLINI 3 iZBEN

OROSZ GASZTRONOMIAI ES FOZOKURZUS

A tésztdhoz: “ . Pdcolt Hering 30 dkg
L;:;t (7)? kg g \,? Fistolt Lazac 20 dkg
) Lazac Kavidr 15 dkg
Voj 0.1 kg Voroshagyma — 1db
?/e's’zto ggﬁ kg Lilahagyma 7db
SO,JGS ) Tejfol 24l
CZ o ggg kg Fekete Olajbogyé 5 dkg
O Sitésh } g Z6ld Olajbogyo 5 dkg
o (Siitéshez, Friss Kapor 1 csomag
Citrom 3db
Kigyo Uborka 1db

Kevés langyos tejben habverével csomdmentesre keverem az élesztét, a lisztet és a kristalycukrot. Meleg helyen
megkelesztem. Mikor a térfogata a tobbszordsére nétt, hozzaadom a maradék tejet, tojast, sot, olvasztott vajat
és lisztet. Letakarva megkelesztem, majd habverdvel kikeverem bel6le a leveg6t. Kozepesen forro serpenySben
kb. 1 cm vastag bliniket stiték. Kér alaku kiszuroval falatnyi tészta korongokat szaggatok beldle. Heringgel, lazac-
cal, kaviarral diszitem.

SZIBERIAI HUSOS PELMENY!

A tésztdhoz: A tdlaléshoz:

Liszt 15 dkg Tejfél 4.dl
Tojds 7db Vaj 4 dkg
Tejfél 1 ek Petrezselyem 1 csomag
Sé Ecet

A téltelékhez: A kenéshez:

Dardlt sertéscomb 25 dkg Tojds 1db
Dardlt marha comb 25 dkg

Vaj 3 dkg

Voréshagyma 1 fej

Petrezselyem 1 csomag

S6, 6rolt fekete bors

A hozzavalokbol tésztat készitek, és pihentetem lefedve 1 6ran at. A voroshagymat finomra apritom, és vajon gyengé-
den lepiritom. A tdltelék hozzavaloit a kihilt hagymaval és apritott petrezselyemmel egyitt 6sszedolgozom. A tésztat
lisztezett asztalon vékonyra nyujtom, és kor alakura kiszirom. A kdr egyik oldalat vékonyan lekenem a felvert tojas-
sal, és kb. 1-1,5 dkg tolteléket teszek a kdzepére. A tésztat félbehajtom, széleit Osszeillesztem. Az igy kapott derelye két
végét 6sszenyomom. Forrdsban 1évé sos, szegfliszeggel és huslevessel izesitett vizben kifézom. A vizbél a felolvasztott
vajba teszem, atforgatom, és apritott petrezselyemmel izesitem. Tejfolt és ecetet kindlok hozza.

BORSCS

_ Burgonya 02 kg
Vorashagyma 02 kg Friss kapor 1 csomag
Cékla 04 kg Ecet 03 dl
Lilakdposzta 0,3 kg Alaplé 8 dl
Sdrgarépa 0,1 kg Tejfol 2dl
Zeller 0,1 kg Olaj 07 dl
S6, bors icsomié '
Rokhogyma 005 kg Paradicsomlé 1dl

A fokhagymat pépesre zuzom. A tisztitott zoldségeket vastag julienne-re vagom. Felhevitett serpenydben lepiri-
tom a céklat, majd a vegyes z6ldséget. Labosban kevés olajat hevitek, amin a felapritott hagymat megfonnyasz-
tom. Hozzaadom a fokhagymat, majd feléntém az alaplével. Beleteszem a lepiritott zdldségeket: a kaposztat,
burgonyat, ecetet, paradicsomot, 6rolt borsot. Felforralom lassu tlzon, addig f6zém, amig a zoldségek meg-
puhulnak. A végén hozzaadom a vagott kaprot. Tejfdlt és rozskenyeret kinalok hozza.
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KULIBJAKA

Hajdina 5 dkg A madrtdshoz:

Friss paraj 20 dkg Vaj 1 dkg
Vaj 3 dkg Liszt 1 dkg
Lazacfilé 20 dkg Tej 24dl
Szt. Péter halfilé 20 dkg Tejszin 0,5dl
Fétt kemény tojds 4db friss paraj 10 dkg
Fekete olajbogyo 8 dkg S6, bors

Vajas tészta 40 dkg Fokhagyma 0,5 dkg

Eqgész tojds a kenéshez 1 db
Liszt a nyujtdshoz 10 dkg

A hajdindt szarazon megpiritom, majd b6, sés vizben leforrdzom. A lecsepegtetett hajdinat borssal és vajjal elke-
verem. A kemény tojas és az olajbogyot kis kockakra vagom. A lazacot vékony szeletekre vagom. A tortaformat vaj-
jal kikenem. A vajas tésztat lisztezett asztalon 3 mm vastagra kinyujtom és kibélelem a tortaformat. Legalulra teszem
a tojassdrgajaval eldolgozott hajdinat. Egyenletes rétegben rateszem a halat ,sézom, borsozom. A kévetkezé réteg a
formazott, kinyomkodott paraj, kevés soval, borssal elegyitve. Az egészet tenyérrel finoman lelapogatom azért, hogy
talaldsnal ne essen szét. Véglil rateszem az olajbogyot, és a fott tojast. Az utolso réteg a szeletelt lazac, amit so6zok,
borsozok. A tetejét befedem a maradék vajastésztaval. Ezutdn megkenem felvert tojassal. Derelyevagoval 1 cm
vastag csikokat vagok a maradék tésztabdl, és racsalaku diszt készitek beléle a tetejére, megkenem ezt is tojassal.

Elémelegitett siitében 160 °C-on 30 percig stitém, majd 5 percig pihentetem. Vajbdl, lisztbdl vilagos rantast készitek,
amit kevés zuzott fokhagymaval izesitek. Forrd tejjel felengedem, sdval, 6rdlt borssal izesitem, majd alaposan kifor-
ralom allandd keverés mellett. Hozzaadom a friss parajleveleket, atforgatom és turmixolom. Tejszinnel dusitom, és
egy gondolatnyi cukrot adok hozza. A tortat felszeletelem és parajmartassal talalom.

SZIRNYIKI r &
e
Zsiros tehénturo 40 dkg ‘i
Tojdssdrgdja 3db g
Vanilia
So
Porcukor 4 dkg p
Citrom 1-2 db
Liszt 5 dkg

A turot szitan attérom. A citromok héjat lereszelem. A turohoz adom a hozzavalokat, és egynem( masszava dol-
gozom. Hitében V2 orat pihentetem. Korong alakura formazom, mindkét oldalat belisztezem, és kevés fel-
hevitett olajban pirosra stitém.

A martas elkészitése:

A kristalycukrot karamellizalom, majd kevés vizzel ¢és fehérborral felengedem. Miutdn a cukor felolvadt hideg
vajat adok hozza. Ett6l a martas beslrlsddik. Félbevagott, kimagozott szilvat adok hozza, egyszer dsszeforralom.
Miutdn felforrt, kevés brandyvel flambirozom. Talalaskor porcukorral szérom meg a szirnyikit, citromfiivel vagy
mentaval diszitem.

BOROK / VINI:
Oremus Mandolas Furmint Ebner Pinot Noir
2005 Tokaj 2005 Szigetvar

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.
Siemens, BSH Kft.
1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



