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SOR ES SAJT GASZTRONOMIAI ES FOZOKURZUS
BEER AND CHEESE GASTRONOMY AND COOKING COURSE

RONDIN - CHEVRE

A Rondin egy kecsketejbdl eldallitott sajt, mely
évszazados hagyomanyok alapjan készil. Franciaor-
szagban nagyon sok remek sajt késziil kis termelék
altal, az erre szakosodott farmokon. Ez a friss kecske-
sajt, egy pikans, kissé csipls izzel, és lagy, krémes
allaggal rendelkezik, mely magaban, vagy fott ételek
alkotdjaként is batran megallja a helyét. A lagysaga
az, ami rendkivll sokoldaluva teszi; minden egyes
hozzaadott Osszetevével Ujabb és ujabb oldaldrol
ismerhetjiik meg dltala.

Orszag: Franciaorszag
Régio: La Chapelle - Thireuil
Tej: Kecske

Kor: 2-4 hét

JUDAS 8,5%

Vildgos sor

Ezzel az er6szakos sorrel csak erdszakos emberek
birkozhatnak meg. A vildgos vorosrézszinl sér habja
hosszu ¢s tartos. A kétszeri erjedés miatt a palackban
maradt élesztétoél fatyolos. lllata a frissen erjedd
széldmustot idézi. Ez a sor mélto kiséréje a vadbol
késziilt ételeknek. Bar Judasnak hivjak, nem csal meg
benniinket.

PIERRE ROBERT

A Pierre Robert paszt6rozott tehéntejbdl készil, melyet
tejszinnel dusitanak. Harom hétig érlelik, a lagy, vajas
jelleg elérésének érdekében. Allaga - a hozzaadott
tejszinnek kdszénhetéen - rendkivil 1agy, krémes.

Country: Franciaorszag

Régio: lle-de-France

Tej: Tehén, tej és tejszin

Kéreg: Fehér penészes, a Brie-éhez hasonlo
Kor: Kb. 3 hét

BLANCHE DE NAMUR 4,5%

vallon buzasor

Bar gyartasi technoldgidja megegyezik a flamand buza-
sorokével, eleganciaja, karcsusaga, stilusa mégis inkabb
vallon eredetére utal. Hihetetlendil nagy, tartds habja
krémes allagu, csipkeszerd. Citrusos illatai levegével az
aszokhordd illatdéba mennek at. Kdnnyl test, frissito,
enyhén “gabonas" izvilag jellemzik. A palack “sur lie" feli-
rata arra utal, hogy a nagy borokhoz hasonldan sokaig
ez is finom éleszt6-agyon érett. Kézepesen hosszu, egy-
dimenzios s6r. Nagyon hidegen kell inni! Neve nemcsak
"namur-i buzasort"-t jelent, hanem egyben néi név is:
Namur-i Blanka. Holgyvendégeinknek ajanlott.

RONDIN - CHEVRE

The production of goat cheese is a centuries old tra-
dition. In France, many excellent cheeses are made by
small producers right on their own farms. This fresh
goat cheese has a unique, slightly tart flavor and a
smooth, creamy texture. Fresh goat cheeses can be
enjoyed either on their own or as part of a cooked
dish. Their mildness gives them an incomparable ver-
satility - every new ingredient brings out another
aspect of their character.

Country: France

Region: La Chapelle - Thireuil
Milk: goat

Aging: About 2 to 4 weeks

JUDAS
Blond beer

The most spreaded beer, recognizable thanks to its
gilded color, color of the moonlight or color of fresh-
ly cut stubbles.

The range extends from bitter beers with a low alco-
hol content to sweeter beers with a much more
important alcohol content.

PIERRE ROBERT

This triple creme cheese, invented by Rouzaire, is
named after Robert Rouzaire and his son Pierre.
Made in a small wheel, this cheese ripens to a perfect
buttery texture with a tangy bite not often found in
this style of cheese. Just a bit more animated than
many of its counterparts, Pierre Robert is a wonder-
ful cheese with its own unique integrity.

Country: France

Region: lle-de-France

Milk: Cow, milk and cream

Rind: White mold rind, similar to a Brie

Aging: About 3 weeks

BLANCHE DE NAMUR 4.5%

These are top fermented and non filtered beers that
contain non malted wheat. These specificities give
them their slightly turbid and milky aspect .

Nowadays, they usually contain spices such as orange
barks, coriander or pepper.

Very refreshing and thirst-quenching, they will be
very appreciated during a warm afternoon.
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BRIE DE MEAUX (A.0.C.)

A Brie de Meaux egy lagy, nyers tehéntejbdl eléalli-
tott sajt, mely altaldban marcius és julius kozott kertl
elkészitésre. 1980 ota eredetvédett (AOC-Appellation
d'Origine Contrélée), ez garancia a kivald mindségre.
Kézmives modon allitjak eld, szaraz sétombokkel
sozzak, majd meghatdrozott hémérsékleten lassan
érlelik, legalabb négy hétig.

Orszag: Franciaorszag
Régio: Meaux

Tej: Tehén

Kéreg: Kb. 2,5 cm vastag
Kor: Kb. 4-9 hét

BLANCHE DES NEIGES 5%

flamand buzasor

Fehéraranyszin(i, nagy habtartdssagu buzasér - éde-
sebbik stilusba fézve. Nevét a benne hopehelyszerlen
szitalod finom sorélesztétdél nyerte. lllatdban bodza-
virdg kisért. Lagy izvilagaba némi édes mogyorokrém
is vegydl.

TETE DE MOINE

A Téte de Moine a Bellelay-kolostorbol szarmazik.
Napjainkban a féldrajzi hely szerinti védelmet élvezd
sajtot  Pruotban, Moutier-ben ¢s Courtelary
Saulcyban, valamint a Courgenay sajtgyar Jura
hegységbeli lizemében készitik. Kilonos ismertetdje-
gye, hogy atmérdje kicsi a magassagaahozi képest.A
henger alaku, egeszén enyhén domboru sajt atmérd-
je 10-15 cm, Magassdga az atmérd 70-100%-a, a sajt
sulya 0,7-2 kg.

Orszag: Franciaorszag

Régio: Bellelay

Tej: Tehén

Kéreg: Tomar, szemcses, fellilete lagy, szine voroses-
barna.

Aging: Kb. 3-4 honap

CHIMAY WHITE 8,0%
Blonde trappist tripel

Ha a voros kapszulds Chimay az egyszerl szerzetesek
itala, akkor ez a fehér kupakos bizonyara a priornak
jar. Tuikros, atlatszo ital. Oarany szinéhez hosszu életl
hab tarsul. Erésen szénsavas. lllatdban pici méz és
flistosséq kergetézik az erdei gomba aromaival. Nagy
teste betdlti a szajat, de nem érzlink lustasagot. A
buborékos savassag kellemesen izgatja az inylinket. A
harsfaméz és a flistdsség izében is visszatér, de a
korty végén a komld valik uralkodova: ez a legke-
seribb iz sér az egész Chimay-csaladbol. Ha
félkemény vagy kemény sajt mellé fogyasztjuk a
menu végén, - ahogyan a Chimay-l kolostorban
teszik -, akkor fél labbal mar akdr szerzetesnek is
érezhetjik magunkat.

Chimay: www.chimay.be

BRIE DE MEAUX (A.0.C.)

Brie de Meaux is a soft, raw cow's milk cheese gener-
ally made from July to March. During the course of
the milk's transformation, it's the molding step that is
most important: it is done by hand, by filling the 20
cm molds with successive thin layers, using a "Brie
shovel." After draining on reed mats for about 18
hours and being salted with dry salt, the cheese is
transferred to ripening cellars for a number of weeks.
There the rounds are carefully attended to and
turned by hand. The minimum ripening time is 4
weeks, but it is between 7 and 9 weeks after produc-
tion that Brie de Meaux reaches its full maturity

Country: France

Region: Meaux

Milk: Cow

Rind: About 2.5 cm thick
Aging: About 4 to 9 week

BLANCHE DES NEIGES 5%
White beer

These are top fermented and non filtered beers that
contain non malted wheat. These specificities give
them their slightly turbid and milky aspect.
Nowadays, they usually contain spices such as orange
barks, coriander or pepper.

TETE DE MOINE

Bellelay cheese is a semi-hard cheese with a silky
body which easily melts in your mouth. The paring
technique increases the amount of air coming into
contact with the surface of the cheese, altering the
structure of its body and allowing the full flavour of
Téte de moine, Bellelay cheese to develop. This gives
the cheese an even more delicious taste. The cheese
is pared with a blade held at right angles to the sur-
face, using the same method as that employed by the
monks of the Bellelay abbey.

Country: France
Region: Bellelay
Milk: Cow

Rind: Cylindrical cheeses of 10 - 15 cm in diameter,
Weight: Usually between 700 and 900 g/cheese wheel.

Aging: About 3 to 4 months

CHIMAY WHITE 8%
Blond beer

The most spreaded beer, recognizable thanks to its
gilded color, color of the moonlight or color of fresh-
ly cut stubbles.

The range extends from bitter beers with a low alco-
hol content to sweeter beers with a much more
important alcohol content.

Triple malting

Beer brewed with a quantity of malt triple as usual. This
supplement gives a more pronounced flavor and
stronger aromas. As malt provides sugar for the fermen-
tation, triple malted beers have a high alcohol content.

Chimay: www.chimay.be
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SAGGIO DI CAPRA

A fekete kérge és fényes, fehér belseje a sajtpultok
egyik legfeltlindbb darabjava emeli. A hagyomanyos
kecskesajtoknal joval gazdagabb, komplexebb aroma-
val rendelkezik, ize tovabb tart. Grillezve, olvasztva,
szoszokba keverve is kit(iné.

Orszag: Olaszorszag
Régio: Roma

Tej: Kecske

Kéreg: Fekete, 1,5 mm

Kor: 8 honap

ORVAL 6,2%

Trappista vilagos

Ha vannak legendas sorok a vilagon, ez egy azok
kozul. Hirét nem a marketingre koltott reklamkolt-
ségnek hanem az évszazados minéségnek kdszonheti.
A tele pohar sotét boroszyan szine folott hosszuéleta,
kemény vastaghab jelentkezik. Illataban a citrusfélék
csodalatosan friss illata dom[na’l, amelyekk kozott a
narancs jatssza a foszerepet. Izében a cirusok mellett
a méz és a karamell érezhetd a legjobban, anélkil,
hogy a sor édes lenne. A sor hosszu, komlos-savas
utoizzel bucsuzik. Legalabb 5 évig érlelhetd, akar egy
bor! Komlotartalma miatt a vilag legkeseribb sorei
kozé szamit, de ezt a tokéletes harmdnia miatt alig
érezzlk. Idedlis aperitif. Ne is nagyon parositsuk étel-
lel, inkabb szent elmélyiilésben kortyolgassuk!

www.orval.be

SHROPSHIRE BLUE

Skocidbol szarmazo, tehéntejbdl készilt, krémes,
félkemény kéksajt. Lagy, de karakteres izét a tizhetes
érlelés alatt nyeri el. A kéreg természetes narancsbar-
na szinét a hozzaadott Annatto adja.

Orszag: Egyesiilt Kiralysag

Tej: Tehén

Kéreg: Kb. 2 mm., narancsos arnyalatu
Kor: Kb. 12 hét

CAPEAU PECHE LAMBIC 3,5%

Gylmoleslambic

Bronzvoros szin, mérsékelt hab, intenziv obor-illat. Ez
az ital azoknak a sorbaratoknak lesz a kedvence, akik
titokban rokonszenveznek az érett fehérborokkal. A
szajban végig kiizd egymassal a lambic savassdga és a
gyliméles édessége, a végén karamelldval és rumos
szilva izével bucsuzik.

Az 6szibarack izét a mintegy 5% préselt 6szibarack
biztositja, amely egyltt erjedt a sorrel. Két évig
érlelték tolgyfahorddban.

Igyuk Gditének vagy desszertitalnak!

SAGGIO DI CAPRA

The contrast of black rind and bright white paste
makes a striking appearance on a cheese board. It has
a much richer, more complex and longer lasting
flavour than the average soft goat's cheese, and it
grills, melts and makes perfect sauces as well.

Country: Italy
Region: Roma

Milk: Goat

Rind: Black, 1,5 mm
Aging: 8 months

ORVAL 6.2%

Amber beer

Prepared with slightly roasted malt, an amber beer is
recognizable thanks to its "caramel" or "amber" color.
It is sweeter and contains more alcohol.

Top fermentation

Fermented at a temperature between 59°F and 79°F,
top fermented beers are famous because of their
more complex flavours. Moreover, they often have a
higher alcohol content (depending on the malt quan-
tity) than bottom fermented ones.

This fermentation type was originally the most spread
one, but since this time bottom fermented beers have
flooded the market. Mainly brewed by artisanal brew-
eries, top fermented beers are the ones prefered by
beer lovers.

www.orval.be

SHROPSHIRE BLUE

Shropshire Blue has a flavour somewhere between Blue
Cheshire and Blue Stilton, a creamy orange coloured
paste with blue-green veining; annatto produces the
orange colour and Penicillium roquefortii produces the
veining. The cheese is essentially an orange coloured
Stilton style cheese. It is made from pasteurised cows'
milk and using rennet suitable for vegetarians.

Country: UK

Region: Nottinghamshire
Milk: Cow

Rind: 2 mm, orange

Aging: About 12 weeks

CHAPEAU PECHE 3.5%

Amber beer

Prepared with slightly roasted malt, an amber beer is
recognizable thanks to its "caramel" or "amber" color.
It is sweeter and contains more alcohol.

Spontaneous fermentation

The fermentation is called "spontaneous" because the
brewer doesn't add any yeast. Beer is stored in the
open air and yeasts from the environment naturally
ferment the beer. These yeasts only live in the Senne
valley and Payottenland, consequently these country
beers are brewed only in the area around Brussels.
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COMTE SAJTOS BURGONYA GRATIN

(4 személyre)

Uj burgonya 500 g
Comté sajt 100 g
Petrezselyem 10g
Fleur de Sel

Bors

A hémozatlan burgonydat gézsitében puhara gozol-
juk, vagy forro vizben készre f6zziik. Ezutan ketté
vagjuk, és egy tlizallo talba fektetjik dket, megszdrva
a reszelt Comte-val. Sozzuk, borsozzuk, majd
eldmelegitett slit6ben aranybarndra sitjik. Vagott
petrezselyemmel talaljuk.

SORBEN PAROLT BOURGUIGNON
MARHA

(4 személyre)

Fézni valo marhahds (lapocka , vagy ldbszdr) 1500 g
Vaj 100 g

Gomba 400 g

Fehérhagyma 150 g

Liszt 20 g

Olivaolaj 3 ek.

Pancetta (nem szeletelt) 200g

A marinadhoz:
Corsendonk barna sér 1/
Fehérhagyma 150g
Salotthagyma 70 g
Cukor 1 ek.

Kakukkfi

Babérlevél

A hust 80 grammos szeletekre vagjuk, a hagymakat
megpucoljuk, aprora vagjuk. A marinad Osszetevéit
egy talban dsszekeverjlik, majd minél hosszabb idére
beletessziik a hust pacolodni (maximum 24 6ran at).
Egy Ont6tt vas serpenyét feltesziink a tlzre, majd
megszorjuk liszttel a hust. A lisztbe panirozott hust
egy kis vajon barnara sutjlk, majd kivessziik a ser-
peny6bél, beletessziik a forrd marinddba, és 1-2 dra
alatt készre f6zzlik, a hus milyenségétél fliggden. Egy
masik serpeny6ben addig siitjik a pancettat, mig egy
kis zsirt nem enged, hozzaadjuk az aprora vagott
hagymat, majd a gombat is. Addig fézziik, mig puhdra
nem f6, majd talalas el6tt vajat adunk hozza.

COMTE POTATO GRATIN
(Serves 4)

Potato small 500 g
Comté 100 g

Flat parsley 10g
Fleur de Sel
Pepper

Cook in the steam oven or boil the unpeeled pota-
toes. Once soft cut the potatoes in two and lay them
out in a heatproof dish, mixing with the grated
Comté. Add salt and pepper, then put in the oven till
golden. Serve with chopped parsley.

BRAISED BEEF BOURGUIGNON IN BEER
(Serves 4)

Beef for stew (shoulder or shin) 1500 g
Butter 100 g

Mushrooms 400 g

White onions 150 g

Wheat flower 20 g

Olive oil 3 tbs

Pancetta (not slices) 200g

For the marinade

Corsendonk brown beer 1000m/
White onions 150g

Shallots 70 g

Sugar 1 tbs

Thyme

Bay leaf

Cut the meat into 80 g pieces, peal and chop up the
onions and shallots. Mix all ingredients for marinade
in a bowl, put the meat into this mix an d leave for as
long as possible (not more than 24 hours).

Heat a heavy cast iron braising pan ( should have a
tight fitting lid) on the stove. Dredge the meat in the
flour. Working in batches if necessary, brown the
floured meat in butter and remove from the pan.
When all the meat is browned add boiling marinade
and cook for 1 to 2 hours depending on meat cut.

In another pan melt pancetta; add chopped onions,
then the mushrooms. Cook till soft and add butter
before serving.
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KECSKESAJT MOUSSE

(4 személyre)

Friss kecskesajt 120 g
Créme frdiche 150 g
Barackmag olaj 10 ml
Juharszirup 50m!
Chapeau Peche s6r 1 (iveg
Cukor 100g

Friss menta

Fehér csokolddé 100g

A kecskesajtot alaposan elkeverjlk a créme fraiche-
sel. Hozzaadjuk a juharszirupot és a barackmag olajat,
Osszekeverjik, majd egy ordra a hitdbe tessziik. Egy
forro serpenyében Gsszekeverjiik a sort a cukorral,
majd a felére csokkentjiik a héfokot. Hagyjuk kihini,
majd ramekinekbe t6ltjiik at 6ket, és a tetejére ontjlk
a kecskesajtos masszat. A fehércsokoladét lereszeljik
és megszorjuk vele a mousse tetejét. Talalas eldtt ujra
hatsk le.

GOAT CHEESE MOUSSE
(Serves 4)

Fresh goat cheese 120 g
Créme frdiche 150 g

Apricot kernel oil 10 m/
Maple syrup 50ml

Chapeau Peche beer 1 bottle
Sugar 100g

Mint leaves

White chocolate 100g

Mix the goat cheese and creme fraiche vigorously.
Add maple syrup and apricot kernel oil and mix well,
then chill for one hour.

In a heavy saucepan mix the beer and sugar and
reduce at low heat to half. Leave to cool, poor in a
ramequn than add mousse on top. Make flakes out of
the white chocolate and sprinkle on mousse. Chill
again before serving.

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

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



