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FINOMSAGOK ES FUSZEREK
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www.jpcuisine.com

Professional
gourmet chef service.
At home, at the office,
anywhere.

James McClure
+36-70 382-1281
cook@jpcuisine.com

Cocktail receptions
Private served lunches
and dinners.

At home cooking
demonstrations
Catered events
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VEGETARIANUS GASZTRONOMIAI ES FOZOKURZUS
VEGETARIAN GASTRONOMY AND COOKING COURSE

VICHYSSOISE,
EDESBURGONYA-POREHAGYMA LEVES

(4 személyre)

100 g péréhagyma, vékonyan
szeletelve, (csak a fehér része)

1 kisebb hagyma, felszeletelve
200 g édesburgonya, felkockdzva
1 ek. vaj

250 ml alaplé

S0

150 ml hideg tej

125 ml tejszin

snidling a tdlaldshoz

Egy ldbasban, kevés vajon livegesre paroljuk a porét.
Ugyeljlink rd hogy ne barnuljon meg, majd adjuk
hozza az édesburgonyat, az alaplét és forraljuk 35
percig. Botmixerrel pirésitsiik le, majd adjuk hozza a
hideg tejet és a tejszint. Hidegen talaljuk, de a meleg
valtozat is kozkedvelt.

THAI POMELO SALATA

(4 személyre)

3 ek. halszosz

3 lime leve

1 ek. palmacukor

1 pomelo

1 grdndtalma

2 ek. kokuszreszelék

2 ek. féldimogyord

2 kisebb salotthagyma
1 marék menta

2 levél thai bazsalikom
2 piros chili, kimagozva felszeletleve
saldtalevél a tdlaldshoz

Egy talkdban ontsiik 6ssze a halszoszt, a limelét és a
cukrot, majd kevergessiik, mig a cukor fel nem
oldodik. Hdmozzuk meg a pomelot, ugy hogy tavolit-
suk el az osszes fehér, keserl részt és hartyat. A
gydméles levét tegyik el egy kilon talba. Hamozzuk
meg a granatalmat, tegyiik a magokat egy talba.

Egy szaraz serpenydben piritsuk meg, kézepes langon
a kokuszreszeléket €s kiilén a mogyordt, majd az
utdbbit daraboljuk fel. Keverjik dssze a pomelot, a
salottot, a chilit, a mentat, a thai bazsalikomot €és a
granatalma magokat egy nagy talban. Ontsiik ra az
6ntetet, s ha tul erésnek érezzlk, dntslink a salatara
még egy kis pomelolevet.

VICHYSSOISE,
SWEET POTATO AND LEEK SOUP

(4 serves)

100 g leeks, thinly sliced, (white por-
: tion only)

1 small onion, sliced

1 tbs. butter

200 g sweet potatoes, peeled, sliced
= thinly

250 ml stock

salt

150 ml milk

125 ml double crem

snipped fresh chives for garnish

In a saucepan over medium high heat sauté leeks and
onion in butter until tender but not brown. Add
potatoes, broth and salt; bring to a boil, cover, reduce
heat and simmer for 35 minutes. Puree the soup mix-
ture in a food processor and return to the saucepan.
Add milk and cream mixing well. Garnish with chives
and serve vichyssoise potato leek soup hot or cold.

THAI POMELO SALAD

(4 serves)

3 tbs. thai fish sauce

3 tbs. fresh lime juice

1 tbs. palm sugar

1 pomelo

1 pomme granate

2 tbs. dry-roasted, grated coconut
2 tbs. dry-roasted peanuts, coarsely
chopped

1 tbs. chopped shallots

1/2-1 cup fresh mint leaves, chopped

2 leaves thai basil

2-3 bird, thai chiles, finely chopped, or to taste
Bibb, or butter lettuce, cleaned for garnish

In a small bowl mix together fish sauce, lime juice,
and sugar. Blend until sugar has completely dis-
solved. Set aside. Peel the pomelo or grapefruit, then
cut out segments of fruit, leaving behind the bitter
pith. Place the fruit in a bowl, reserving the juice from
the fruit in another bowl. Peel the pomegranate, set
the arils (seeds) aside.

In a dry skillet, over medium heat, roast both the
coconut, and the peanuts until toasty, and light
brown in color. Chop the peanuts after roasting.
Salad should be fully assembled just before serving.
Add the roasted peanuts and coconut, the shallots,
chilies, mint, Thai basil, pomelos and pomegranate
seeds to a large bowl and toss. Pour the lime dressing
over, and continue to toss. Taste and adjust season-
ing, if the dressing is too pungent, add a bit of the
reserved grapefruit juice. Serve immediately on a bed
of lettuce.
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CITROMOS BROKKOLI QUICHE

(4 személyre)

300 g brokkoli

250 g darabolt vizigesztenye
200 ml majonéz

200 ml tejszin

3 tojas, felverve
szerecsendio

2 ek. citrom

1/4 ek. sétét széja szosz b
csipet so -
2 ek. kukoricakeményité

150 g Beaufort, vagy Gruyére sajt !

csipet cayenne bors
fagyasztott vajas tészta

G6zoljik meg a brokkolit, majd vagjuk fel egyforma
darabokra, és keverjlik 6ssze a feldarabolt vizigeszte-
nyével és tegylk félre. Keverjik dssze a tobbi hozza-
valot a sajt kivételével. Tegyiik a tésztat egy tortafor-
maba, helyezzlik bele a brokkoli-gesztenye keveréket,
¢s a sajtot majd Ontsiik ra dvatosan a tojasos keve-
réket. Szérjuk meg a cayenne borssal, helyezziik a 180
fokra elémelegitett sutébe, és slssiik 35-40 percig.
Talalas eldtt hagyjuk 10 percig hdlni.

TOLTOTT ARTICSOKA

(4 személyre)

4 nagy articséka

250 g fliszeres zsemlemorzsa
150 g reszelt parmezdn

80 ml extraszliz olivaolaj

2 gerezd fokhagyma, felapritva
2 ek. petrezsleyem, felapritva

1 ek. friss oregdnd, felapritva
S0

bors

Hideg vizben megmossuk az articsokat, vagjuk le a
szarat toveében, tavolitsuk el az also apro leveleket.
Vagjuk le az articsoka felsé negyedét, feszitsiik szét és
egy kanal segitségével emeljik ki a kozépsé bolyhos
részt. A levagott, kieszedett darabokat dobjuk el.
Keverjiik dssze a hozzavalokat és téltsik meg az igy
kapott keverékkel az articsoka belsejét ugy, hogy jus-
son a levelek kozé is. Helyezzlk az aticsokakat egy
tepsibe és ontslink kozéjik fél liter forro vizet.
Takarjuk le és helyezziik 40 perce a 180 fokra felme-
legitett stitébe. Talalds eldtt hagyjuk kihdlni.
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LEMON-BROCCOLI QUICHE

(4 serves)

300 g broccoli cuts

240g sliced water chestnuts, drained
200 ml mayonnaise

200ml cup half-and-half

3 eqgs slightly beaten

1/8 teaspoon nutmeg

2 tablespoons fresh lemon juice

1/4 teaspoon dark soy sauce

« 1 pinch salt

2 teaspoons cornstarch

150 shredded Beaufort or Gruyére cheese
a pinch of cayenne pepper

pre-made pastry dough (frozen or fresh)

Steam broccoli and set aside (make sure pieces are
medium size and uniform), combine with drained
water chestnuts and set aside. Mix all remaining
ingredients, except cheese. Place broccoli, water
chestnuts and cheese evenly in crust. Carefully pour
egg mixture into crust. Sprinkle with the cayenne
pepper. Bake in preheated oven for 35-40 minutes at
180 degrees. Let stand 10 minutes before serving.

STUFFED ARTICHOKES

(4 serves)

4 large artichokes

e . o
f - " / 250 g herbed bread crumbs

150 g grated Parmesan cheese
80 ml extra virgin olive oil

2 cloves garlic, minced

2 tbs. chopped Italian parsley
1 tbs. chopped fresh oregano
Salt and pepper

Wash artichokes under cold running water. Cut off
stems at base and remove small bottom leaves. Cut
off top quarter of artichokes; discard. Spread leaves,
remove center leaves and fuzzy centers with a spoon
and discard. Toss bread crumbs with cheese, olive oil,
garlic, parsley, oregano, salt and pepper to taste.
Stuff bread crumb mixture between leaves of arti-
chokes and fill centers. Place stuffed artichokes in a
9-inch square baking dish. Pour 2 cups boiling water
around the artichokes. Cover with lid or foil. Bake at
180 degrees for 40 minutes or until artichokes are
tender. Remove artichokes from baking dish and
place on rack; cool to room temperature.
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VILLAREAL TURRON SUTEMENY

(6 személyre)

200 g turron

100 g kemény nugat

4 zselatin lap

hideg viz

330 ml magas zsirtartalmu tejszin
3 tojdsfehérje

60 g cukor

300 g friss gytimélcs

A turront 1 cm-es kockakra vagjuk. Probaljuk meg a
nugattal is hasonldan eljarni (bar ez nehezebb lesz, a
keménysége miatt). A zselatint felolvasztjuk egy kevés
vizben. Tegylink 6 egyforma kis talkat egy talcara.
Tegylink mindegyikbe egy-egy réteg nugatot, majd
tegylnk fel még 100 ml tejszint foni. Csdkkentsiik a
héfokot, és adjuk hozza a turront. Addig kevergessiik,
mig krémes allagu nem lesz. Levessziik a tizrél, hoz-
zakeverjlk a zselatint, majd hilni hagyjuk. A maradék
tejszint verjik fel és tegylik ugyanezt a tojassal a
maradék cukrot hozzaadva. Ovatosan keverjlik 0ssze
a tejszinhabot a turronos keverékkel majd a tojashab-
bal is. Ontsiik bele a formakba és helyezziik hitébe 1
orara. Talalashoz vegyik ki a talkakbol és szorjuk a
tetejére a maradék nugatmorzsakat. Friss gylimoles-
csel kinaljuk.

VILLAREAL TURRON CAKE

(6 serves)

200 g turron

100 g hard nougat
4 sheets gelatine
cold water

330 ml heavy cream
3 egg whites

60 g sugar

300 g fresh fruit

Cut the turron into 1 cm in cubes. Cut the hard
nougat the same way, as much possible, because hard
nougat tends to break apart. Keep both the cubes and
the broken pieces. Soak gelatine in a little water.
Place 6 round molds 5 cm in high on a plate or a
board. Put a layer of hard nougat cubes and pieces in
the bottom of each mold. Bring 100 ml of the cream
to the boil. Lower the heat and add the turron. Stir
just until you get a rich texture. Remove from the
heat, add gelatine and allow to cool down. Whip the
rest of the cream. Beat the eggs until they are stiff,
then add the sugar. Incorporate the whipped cream
into the cooled nougat by gently folding it in. then
delicately incorporate the egg whites. Fill the molds
with this mixture and refrigerate. To serve, remove
from molds and sprinkle with pieces of hard nougat.
Serve with fresh fruits.

BOROK / VINI:

Pannonhalmi Apatsagi
Sauvignon Blanc
2006

Sebestyén Kadarka
2006

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



