&

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

NMA

El6ado:
CHRISTOPHE
DEPARDAY
mesterszakacs

=

JARDIN
e

PARIS

Bp., I, F6 utca 20.
Tel.: 201-0047

lejardindeparis@yahoo.com

=]
=
K%}
)
£ <=
AN = wn
NN
2o 8 =
o =S
S < -2 O
MmN = =
-
- X £ =2
D © 7
— w o =
<
‘LU
(]
<
4
<<
N <
TE o
v
w5
v B
€52
LS5 .
= m> O
= ocuU —
5'mn:'5
o w o
U o N

SZARVASGOMBAS GASZTRONOMIAI ES FOZOKURZUS

GRILLEZETT GARNELA SZARVASGOMBAS SALATAVAL

(4 személyre)

Garnéla 12 db
Saldtakeverék 150 g
Szarvasgombds olaj
Extrasziz olivaolaj 3 ek.
Fehérszolé

Kékszé16

Pekdndio 6 dkg
Didolaj 4 ek.

Sherry ecet 2 ek.
Szarvasgombds s
Bors

Citrom

Megtisztitjuk a garnélat és kicsit lepiritjuk szarvasgombas olajon. A sz6l6t megtisztitjuk, a szemeket félbevagjuk.
A sherry ecetbdl, a didolajbdl és az olajbdl, amiben a rakot siitottiik Ontetet készitlink. A salatat elrendezziik a
tanyéron, ratesziink néhany garnélat, egy kis pekandio belet, a felezett sz6lészemeket, meglocsoljuk az dnte-
tiinkkel, végiil szarvasgombas soval izesitjiik.

CSICSOKAKREMLEVES FEKETE SZARVASGOMBA OLAJJAL

(4 személyre)

Csicsoka 300g
Hagyma 509

Alaplé 500 ml

Vaj 100g

Creme fraiche 100g
Tej 250 ml
Tojdasfehérje 2 db
Fokhagyma 2 gerezd
Fleur de Sel
Petrezselyem
Olivaolaj

Bors

Fekete szarvasgombds olaj

Hamozzuk meg a csicsokat, és daraboljuk fel, majd paroljuk révid ideig vajon, a hagymaval egyiitt. Ontsiik fel az
elémelegitett alaplével, és hagyjuk foni lassu tlzon 30 percig. Az aprora vagott petrezselyembél és az olivaolaj-
bdl készitslink keveréket. Mikor megpuhult a csicsoka, adjunk hozza vajat és a creme fraiche-t, turmixoljuk 6ssze,
adjuk hozza a szarvasgombas olaj felét, a sot és a borsot. Készitslink a tejbdl, a tojasfehérjébdl és a maradék
szarvasgombas olajbol habot, s tdlalaskor helyezziik a levesre.

GNOCCHI FEHER SZARVASGOMBAVAL

(4 személyre)

Burgonya 500 g
Buzaliszt 150 g

Tojds 1 db

Parmezdn 40 g

Creme fraiche 100 g
Szerecsendio

Turbolya v. petrezselyem
Fehér szarvasgomba Fl
So

Bors

Héjaban fézziik meg a burgonyat sos vizben, gyorsan hdmozzuk meg, és még melegen torjlk dssze. Keverjiik hozza
dvatosan a tojast, a lisztet és a parmezant. Ugyeljiink arra, hogy a keverék ne hiiljon le tilsagosan. Formazzunk a
masszabol egy masfél cm atmeéréji hengert, majd vagjunk beléle 2 cm hosszu darabokat. Ezeket a darabokat
ovatosan sodorjuk meg két kézzel, majd dvatosan nyomjuk meg egy villaval. A kész gnocchikat lobogd, sos vizben
addig fézzik, mig fel nem jonnek a felszinre. Szirjik le, és engedjiik ra egy kis hideg vizet. Kdzben hevitsik fel a
créme fraiche-t, keverjiik bele a gnocchit, fiszerezziik meg, majd a legvégeén reszeljiik ra a fehér szarvasgombat.
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LIBAMAJ LEVESTESZTABAN, FEKETE SZARVASGOMBAVAL

(4 személyre)

Levelestészta 250 g
Fekete szarvasgomba 20g
Libamdj 160 g
Tojds 1 db

Alaplé 100 ml

Vaj 1 ek.

Liszt 2 ek.

Cukor 1 ek.

S6, bors
Maddrsaldta 50 g
Olivalolaj 3 ek.
Citrom 1 db

Megtiszitjuk a szarvasgombat és a libamajat. A tésztat 3 mm vastagon szétteritjlik, €s 20x20 cm-es négyzeteket
vagunk beléle. A majat négy egyforma részre vagjuk, ha szine kissé piros, dztassuk tejbe 4 ¢ra hosszan. A szarvas-
gombat negyedeljik, s tegylink egy-egy darabot beléle a tészta kdzepére. Sozzuk, borsozzuk, s kis cukrot szérunk
a tetejére. A tészta széleit megkenjlik tojassargajaval, majd kis batyukat hajtogatunk beléle, amit djra meg-
keniink tojassargdjaval, és eldmelegitett stitében 180 fokon, 20 percig sutjiik. A maddrsalatabol dgyat készitiink.
Az alaplét felforraljuk, egy kis vajat és citromlevet keverlink hozza, majd meglocsoljuk vele a salatat és a
kozepére tesszik a batyut.

CREME BRULEE EDES FEHER SZARVASGOMBAVAL

(4 személyre)

Tojds 4 db

Tojdssdrgdja 2 db

Cukor 100g

Tejszin 500 ml

Barna nyerscukor 100 g
Edes, fehér szarvasgomba

Keverjlik habosra a cukrot, a tojasokkal és a tojassargajaval. Tegytk fel féni a tejszint, de ne hagyjuk felforrni. A
forro tejszint keverjiik gyorsan a tojashabba, utdna évatosan keverjiik bele az apréra vagott szarvasgomba felét.
Mindegyik ramekin aljara tegylink a maradék szarvasgombabol, majd 6ntsiik rajuk a keveréket. G6zoljik a rame-
kineket 20 percig, majd hagyjuk kihdlIni. Szorjunk a barna cukorbdl a krém tetejére és langszoréval olvasszuk ra.

BOROK

Rosemount Estate Pellegrino Borgogno
Hunter Valley Pantelleria Barolo Storico
Chardonnay 2001, Passito 2005, 1998,

Ausztralia Olaszorszag Olaszorszag

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

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



