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FRANCIA GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
GASTRONOMIE FRANCAISE

TONHALKOKOTT EDESKOMENY
SALATAVAL

10 kisebb burgonya

1 kb. 500g-0s tonhal szelet
500 g nizzai fekete olajbogyd
20cl fehérbor

3 evbkandl olivaolaj

2 hagyma

2 paradicsom

2 szegflszeg

1 gerezd fokhagyma

1 citrom

1 bouquet garni

S0

bors

2 édeskémény

2 citrom leve

1 lime leve

5 dkg mazsola

olivaolaj

Helyezze a tonhalat egy tdlba, 6ntdzze meg 2
evokanal olivaolajjal és a citromlével, s6zza, borsozza
¢és 30 percig hagyja marinalodni. Melegitse eld a stitot
210 fokra. Egy kokottban egy kevés olivaolajon fut-
tassuk meg a felapritott hagymat, adjuk hozza a fel-
negyedelt paradicsomokat, az apritott fokhagymat és
az olajbogyokat, ezt kévetéen kb. 15 percig fézziik
fedél alatt. Ha kész, hozzaadjuk a hamozott bur-
gonyat és locsojuk meg a borral. Fedjiik le a kokottot,
¢és tegylk a sutébe. 20 percig hagyjuk silni, kdzben
slirlin locsolgassuk. A tonhalat kivessziik a pacbol és
serpenyében lassu tlizén sussitk meg mindkét oldalat.
Az édeskdményt felvagjuk, a citrom és a lime levébél,
az olivaolajbol dresszinget készitlink, sézzuk, borsoz-
zuk, €s az édeskémeényre dntjuk., végil beleszorjuk a
mazsolat. Ha a hal kelléen megpirult, a kész édes-
komény salataval talaljuk.

KAGYLOS AVOKADO KREMLEVES

1 kg kagylo

4 féle 6rolt bors (rozsabors, fekete,
fehér és zéldbors)

koriandermag

4 metél6hagyma szdr

3 érett avokddo

2 paradicsom

1 citrom

1 lime

1 gerezd fokhagyma

1 salotthagyma

1 csipetnyi eréspaprika vagy pdr csepp Tabasco sz6sz
S0

Oblitse le a kagylokat és tegye egy nagy labasba nagy
langon. Hagyja féni kb. 5 percig lefedve gyakran ke-
vergetve, hogy minden kagyld kinyiljon. Vegye ki a
kagylokat és szlirje at a levét egy szlrével. Tavolitsa el
a kagylot a héjatol és tegye egy hltdbe helyezendd
talba.

COCOTTE AU THON SALADE DE
FENOUILLE

10 petites pommes de terre

1 darne de thon de 500 g environ
500 g d'olives noires nicoises

20 cl de vin blanc

3 cuillerées a soupe d'huile d'olive
2 oignons

2 tomates

2 clous de girofle

1 gousse d‘ail

1 citron

1 bouquet garni

sel

poivre

2 fenouille

2 citron

1 citron vert

5 dkg raisin sec

Huile

Préchauffez le four a thermostat 7(210°). Dans une
cocotte, faites colorer les oignons émincés dans
I'nuile d'olive restante. Ajouter le fenouille couper en
morceaux.

Ajoutez les tomates coupées en quartiers, la gousse
d'ail écrasée et les olives. Faites cuire a couvert 15
minutes environ. Ajoutez les cardons égouttés, les
pommes de terre pelées et mouillez avec le vin.
Arrétez la cuisson, couvrez la cocotte et placez-la au
four. Laissez cuire 20 minutes en arrosant souvent.
Sortez le thon de la marinade et faites-le griller a la
poéle sur feu doux, 10 minutes de chaque cOté.
Servez en cocotte accompagnés de la darne de thon
grillée.

CREME D'AVOCAT AUX COQUES

1kg de coques
4 baies mélangées du moulin (baies
roses, poivre noir, blanc et vert)
coriandre
4 brins de ciboulette
3 avocats bien mrs
2 belles tomates
1 citron jaune
1 citron vert
1 gousse d'ail
1 échalote
1 pincée de piment en poudre ou
quelques gouttes de Tabasco
sel

Rincez les coques et mettez-les dans une grande
casserole sur feu vif. Laissez cuire 5 minutes environ a
couvert, en remuant souvent pour que tous les coquil-
lages s'ouvrent. Otez les coques et passez le jus dans un
tamis pour le filtrer. Retirez les coques de leur coquilles
et réservez-les dans un bol placé au réfrigérateur.
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Hamozza meg a salottot és a fokhagymat. Nyomkodja
ki a citrom levét. Himozza meg a paradicsomot,
tavolitsa el a magokat és vagja kis darabokra. Szelje
ketté az avokadokat, vegye ki a magokat és egy kanal
segitségéval tavolitsa el a héjat. Tegye a mixer talja-
ba. Ontse rd a citromok levét. Tegye hozza a paradi-
csomot, a hagymat, fokhagymat és turmixolja 6ssze
az egészet. |zlés szerint flszerezze. Sdzza, borsozza és
adja hozza a kagylo levét.

Tegye az avokado krémet kelyhekbe és tartsa hidegen
az étkezésig. Kozvetlendl a talalas el6tt ossza el a
kagylokat a kelyhekben és diszitse vagott metélo-
hagymaval.

SARGABARACKOS TAJINE

1 db darabolt 1,6 kg-s csirke
6009 aszalt sdrgabarack

3 fehérhagyma

2 gerezd fokhagyma

1 citrom

1 kavéskandl kebab flszerkeverék
12 kavéskandl 6rélt gyémbér
1 ek. apritott koriander

S0

bors

olaj

1 6rén at aztassuk a barackot langyos vizben. Ezalatt
hamozza meg a hagymat, fokhagymat, vagja aprd
darabokra, s szeletelje fel vékonyan a citromot.
Hevitse fel az olajat egy tajine-ban (vagy kokottban).
Piritsa a hagymat, adja hozza a fokhagymat, a flszert
és a gyOmbért. Sozza, keverje 6ssze. Tegye hozzé a
citromot és a csirkét. Keverje meg és adjon hozza 10cl
vizzel. Hagyja 30 percig lefedve, idénként megkever-
getve rotyogni. Adja hozzd a lecsepegtetett sar-
gabarackot és fézze még 30 percig. Szorja meg
korianderrel és fézze fedél nélkil 10 percig.

CITROMTORTA

A tésztahoz:

2009 liszt

100g vaj

1 tojds

609 cukor

1 csipet s6

vagy friss linzertészta
A krémhez:

2 tojds

60qg cukor

500 ml tejszin

500 ml creme fraiche
100g dardlt mandula
3 citrom

A diszitéshez:

1009 cukor

3 citrom

509 dardlt mandula

1 rud vanilia

A forma kikenéséhez:
10g vaj

—~—
-

’ ‘; 2 oeufs

Pelez I'échalote et I'ail. Pressez les citrons. Pelez les
tomates, retirez les pépins et découpez la chair en
petits morceaux. Fendez les avocats en deux, retirez
les noyaux et prélevez la chair a l'aide d'une cuillére.
Déposez-la dans le bol du mixer. Arrosez du jus des
citrons. Ajoutez les morceaux de tomates, I'échalote
et I'ail, puis mixez le tout. Pimentez la préparation
selon votre golt. Salez, donnez 2 ou 3 tours de
moulin et ajoutez le jus des coques.

Versez la creme d'avocats dans 4 coupelles et gardez-
les au frais jusqu'au moment du repas. Juste avant de
servir, répartissez les coques dans chaque coupelle et
décorez de ciboulette ciselée

TAJINE AUX ABRICOTS

1 poulet de 1,6 Kg en morceau.

600 g d'abricots sec

3 oignons

2 gousses d'ail

1 citron

1 cc de Piment de jamad'que appelé

quatre épice ou toute epice (kebaba).
“1/2 cc de gingembre moulu.

1 ¢s de doriandre fraiche ciselée.

Sel

Poivre

Huile

Mettez les abricots a tremper 1 heure dans un sal-
adier rempli d'eau.

Pendant ce temps, épluchez les oignons, pelez I'ail.
Hachez minutieusement.Tranchez finement le citron.
Chauffez de huile dans un plat f Tajine (ou une
cocotte). Faites dorer les oignons, puis ajoutez 'ail,
les quatre-épices et le gingembre. Salez.Mélangez.
Versez le citron et ajouter le poulet. Remuez et
mouillez avec 10 cl d'eau. Faites mijoter 30 minutes f
couvert en remuant de temps en temps. Ajoutez les
abricots égouttés et cuisez encore 30 minutes.
Parsemez de coriandre et cuisez 10 minutes découvert.

TARTE AU CITRON

Pour la pate:

200 g de farine

100 g de beurre

1 oeuf

60 g de sucre semoule
1 pincée de sel

Pour la créme:

60 g de sucre

500ml creme

500ml créme fraiche

100 g de poudre d'amandes
3 citron

Citron candi:

100g de sucre semole

3 citrons

50 g de poudre d'amandes
1 gouttes de vanille

Pour le moule:

10 g de beurre
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Vdagja kis darabokra a vajat. Készitse a tésztat egy tal-
ban, szorja bele a lisztet, torje a tojast a kozepébe,
majd adja hozza a vajdarabkakat. Ujjaival jol dolgoz-
za 6ssze a tésztat, majd hagyja allni.

Készitse el a krémet: reszelje le a citrom héjat, vdgja
ketté és facsarja ki a levét. Usse egy talba a 2 tojast és
adja hozza a cukrot. Fakanallal addig kevergesse, mig
habossa habosodni nem kezd, ekkor adja hozza a
mandulat, a citrom levét és héjanak reszelékét.

Egy tortaformaba ontse bele a tésztat, majd éntse ra
az elkészitett krémet. Tegye slitébe és kb. 30 percig
stisse.

Ezalatt vékonyan szeletelje fel a diszitéshez félretett 2
citromot.

Egy kisebb ldbasban készitsen szirupot vizbdl, a cuko-
rbol és a vaniliabol, hagyja 10 percig foni, adja hozza
a citromszeleteket majd hagyja még 10 percig kis lan-
gon féni.

Amikor elkészilt a torta, diszitse a citromszeletekkel.

BOROK / VINS

A
o
a
2

Jean Pabiot Sancerre
2006
Franciaorszag

200y

Coupez le beurre en petits morceaux. Préparez la pate
a tarte dans une terrine, disposez la farine en
fontaine; cassez I'oeuf dans ce creux ajoutez le sucre,
puis les petits morceaux de beurre. Travaillez bien
cette pate du bout des doigts, puis laissez-la reposer.

Préparez la creme: levez le zeste du citron; hachez-le
et pressez le citron, cassez les 2 oeufs dans une ter-
rine ajoutez le sucre; travaillez le mélange en tour-
nant avec une cuillére de bois jusqu'a ce qu'il devi-
enne mousseux ajoutez la poudre d'amandes, le jus et
le zeste du citron. Foncez un moule avec la pate,
recouvrez ce fond de tarte avec la creme préparée;
mettez au four et laissez cuire environ 30 minutes.

Pendant ce temps, émincez finement les 2 citrons
réservés a la garniture.

Dans une petite casserole a fond épais, préparez un
sirop avec I'eau, le sucre et la vanille laissez cuire 10
minutes, ajoutez les tranches de citron et laissez
pocher 10 mn encore.

La tarte étant cuite, décorez-la des tranches de citron.

Artezin Zifandel
2005
Kalifornia

Borospoharainkat a mHEmEﬂ. 1) biztositotta.

THE WINE GLASS COMPANY. o

A Culinaris izakadémia

STEENBERGS flszereket hasznal.

CRGANIC?

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

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



