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TAPENADE ANCSOVIVAL

1009 kimagozott fekete oliva
100q filézett szardella

100g kapribogyo

10c! olivaolaj

1 fél kk. mustar

Finoman tavolitsa el a szardellak
szalkait. Egy mozsarban, vagy bot-
mixer segitségével plrésitse le a darabolt feketeolivat
a szardellaval. Adja hozza a mustart és a kapribogyot.
Dolgozza &ssze amig homogén, sima krémet nem kap.
Tegye hozza az olivaolajat fokozatosan adagolva,
mint a majonéz elkészitésekor.

Kis talkaba, el6ételnek talalja kiséretként meleg
piritdssal vagy grillezett kenyérszeletekkel.

KONYAKOS PIRITOTT GARNELA

200g friss garnéla

1dl olivaolaj

1dl cognac

Tesipetnyi cayenne bors
1 dg kakukkfi

s6, bors

Tegye a rakocskakat egy saldtastalba: izesitse soval,
frissen 6r6lt borssal, és egy csipetnyi cayenni borssal,
majd szdrja meg a morzsolt kakukkfvel.

Melegitsen olajat egy serpeny6ben, amikor fustélni
kezd, dobja ra a garnélat, hirtelen, nagy langon pirit-
sa meg, majd éntse le a cognac-kal és flambirozza.
Még melegen, egy kis mesclunnel talaljuk !

MEDVEHAGYMAS CUKKINI LEVES

1kg cukkini
2 salotta »
5009 érett paradicsom

1 gerezd fokhagyma

0,51 szdrnyas alaplé

10 cl tejszin

10 dkg medvehagyma

bors

Olivaolajban futtassa meg a hagymat, a cukkinit és a
kis kockakra darabolt paradicsomot. Ontse fel 1 liter
vizzel és az alaplével forralja 6ssze. Korilbelll 20
perc fézés utan turmixolja Ossze a levest, adja hozza
a tejszint, sozza, borsozza.

Talalaskor adja hozza a finoman szeletelt medve-
hagymat.

TAPENADE

100 g d'olives noires dénoyautées
100 g de filets d'anchois

100 g de cdpres

10 ¢l d'huile d'olive

1 demi-cuillerée & café de moutarde

Débarrassez soigneusement les filets
d'anchois de leurs arétes. Dans un
mortier, pilez les olives noires avec les filets d'anchois.
Ajoutez-y la moutarde et les capres. Travaillez le tout
jusqu'a obtention d'une pate lisse et homogéne.
Incorporez-y I'huile d'olive, en filet, en faisant monter
la préparation comme dans le cas d'une sauce may-
onnaise.

Servez la tapenade dans une coupelle, en entrée, avec
des toasts chauds ou des tranches de pain grillées en
accompagnement.

CREVETTES SAUTEES

200 g de crevettes vivantes
1.dl d'huile d'olive

1 dl de cognac

1 pincée de poivre de Cayenne
1 branche de thym

sel et poivre

Mettez les crevettes dans un saladier ; assaisonnez-
les avec du sel, du poivre frais moulu et 1 pincée de
poivre de Cayenne ; saupoudrez-les de thym émietté.

Faites chauffer I'huile dans une poéle ; lorsqu'elle
commence a fumer, jetez-y les crevettes, faites-les
sauter rapidement a feu vif puis arrosez-les avec le
cognac et faites flamber. Servez immédiatement les
crevettes encore chaudes; elles seront des amuse-
bouche délicieux pour I'apéritf

SOUPE DE COURGETTES AIL DES OURS

1 kg, de courgettes

2 échalotes

500gr de tomates bien mdres
1 gousse d'ail

1 cube de bouillon de volaille
10 cl de créme fraiche

; 2 casail desours
S0 ~ sel

poivre

Faites revenir dans I'huile d'olive les échalotes
hachées, ainsi que lescourgettes et les tomates
détaillées en petits dés. Couvrez de 1 litre d'eau et
portez a ébullition avec le cube de bouillon. Apres 20
minutes environ de cuisson, mixez la soupe, ajoutez
la créme, salez et poivrez. Au moment de servir,
ajoutez I'ail des ours finement ciselé.
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SOT L'Y LAISSE FEHERBOROS
SZOSZBAN TAGLIATELLEVEL

80 dkg csirkegyongy
250 g garnéla

15 dkg kakastaréj
10 dkg sdrgarépa
250 dkg lardon

0,2 g lecitin

15 dkg fehérhagyma
1 gerezd fokhagyma
2 dl fehérbor

2 ek. petrezselyem

3 dl borju mdrtds
35 dkg vaj

2 tk. rozmaring

2 kk. cayenne bors
SO

bors

baberlevél
szeqgfliszeq

500q tagliatelle

Vizben ¢és fehérborban fézze meg a kakastaréjt a
répaval, az apritott hagymaval és fokhagymaval. Adja
hozza a babérlevelet, majd 1 6ra mulva csepegtesse le
¢s tegye félre. Ezalatt a szalonnat tegye fel féni 1 dl
fehérborral és 11 vizzel,és kezdje el lefézni rdla a radn-
tott folyadékot. Mikor mar csak 2 dI korlil maradt a
folyadékbol, hagyja kihllni és adja hozza a lectint.
S6zza, borsozza a csirkegydngydt, vajon piritsa meg,
adja hozza a salotthagymat, a maradék fokhagymat,
a rozmaringot, a fehérbort, a krémet és a borju-
martast. Adja hozzd a kakastaréjt és a garnélat és
hagyja elf6ni egy kicsit. Ha megf6tt, az egészet sz(r-
je at, és tartsa melegen. Javitsa fel a szdszt a maradék
vaj, petrezselyem, cayenne bors, so ¢és cukor fel-
hasznalasaval. Talalja a ragut mélytanyérba, tetejére a
szalonnas krémet, mellé a tagliatelle-t.

RUMOS FLAMBIROZOTT BEBI BANAN

4 bébi bandn

509 vaj

1 kk. 6rolt fahéj

5cl barnarum

5cl orgeat szirup

20 gr dardlt mandula
30 gr szeletelt mandula
50 gr porcukor

Ya liter vanilids fagylalt

Pucolja meg a bandnt és hosszdban vagja ketté.
Serpenyében melegitse meg a vajat, hirtelen forgassa
meg benne a felezett bananokat, szorja meg a fahéj-
jal, cukorral és a mandulaval.

Hagyja karamellizalodni a bananokat, majd ontse le a
rummal, hagyja flambirozodni. Adja hozza az orgeat
szirupot és fézze 30 masodpercig. Piritott mandulaval
megszorvea, 1-1 gombdc vaniliafagyival talalja.
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SOT L'Y LAISSE SAUCE AU VIN BLANC
AVEC TAGLIATELLE

80dkg sot I'y laisse
250g scampi
15dkg crete de coq
15 dkg carotte

10 dkg lardon

0,2 g lecitin

15 dkg oignon

1 segment ail

2 dl vin blanc

2 ek. persil

3 dl veau sauce

35 dkg beurre

2 tk. romarin

2 kk. cayenne poivre
sel

poivre

baberlevél

clou de girofle
500q tagliatelle

Cuire dans de | eau et du vin blanc les cretes de coq
avec les carottes oignons couper en morceau et | ail.
Ajoute des feuilles de laurier. Et laisser cuire environ
1 heures apres cuisson egouter et resever. Pendant
ce temps la mettre le lard avec 0,100 de vin blanc et
1 liter d eau a reduire quand vous avait a peut pret
0,2501 de ce liquide laisser refroidir et ajoute la
lecitine. Salé et poivré les sot I'y laisse les faire
revenir dans du beurre et ajouter de | echalotte le
reste d ail et le romarin le vin blanc la creme et le jus
de veau ajouté les cretes de coq et les gambas et
laisser reduire en fin de cuisson passer le tous dans un
chinois etamine et reserver aux chaud la rectifier |
assaissonement de cette sauce en ajoutent le reste de
beurre le persil et le poivre de cayenne et du sel et
sucre. Dresser le ragout dans une assiette creuse la
mousse de lard sur le dessus et les tagliatelles a part.

BANANES FLAMBEE AUX RHUM

4 bananes

50 gr de beurre

1 ¢. @ café de cannelle (en poudre)
5 ¢l de rhum brun

5 ¢l de sirop d'orgeat

20 gr d'amandes en poudre

30 gr d'amandes effilées

50 gr de sucre en poudre

1/4 litre de glace a la vanille

Epluchez et coupez les bananes en deux dans le sens de
la longueur. Faites chauffer le beurre dans une poéle,
saisissez rapidement les 1/2 bananes, saupoudrez-les
avec la cannelle, le sucre et la poudre d'amandes.

Laissez caraméliser les bananes 1 min de chaque coté,
arrosez avec le rhum, laissez flamber, ajoutez le sirop
d'orgeat et faites cuire 30 secondes, servez aussitot
les bananes bien chaudes dans des calottes, parsemez
d'amandes effilées que vous aurez grillées puis met-
tez une boule de glace vanille.
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