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MAROKKOI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
MOROCCAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

PIRITOTT FUSZERES LAZAC

2 tk. pirospaprika

3 tk. 6rolt kbmény

2 tk. fokhagyma, aprora vdgva
100g z6ldkoriander, aprora vdgva
1 tk. 6rolt feketebors

175 tk. sO

6 ek. olivaolaj

1 citrom leve

500ml| viz

4 lazacfilé b
1 paradicsom, felszeletelve

4 nagyobb burgonya, megtisztitva,
vastagabbra szeletelve

1 Zéldpaprika, felszeletelve

1 citrom, karikdzva

A fliszereket 6sszekeverjik egy talban: a fokhagymat,
a koriandert, a sot, a borsot, az olajjal, a citrom leveé-
vel és eqgy kis vizzel. Beletessziik a halat a marinadba,
és 15 percig hagyjuk pacolddni. Ezalatt tegyik a fel-
szeletelt burgonyat egy tlzallo talba. A negyedora
elteltével tegylk a halat a burgonyara. A marinadot
felhigitjuk fél liter vizzel, alaposan elkeverjuk, és a
halra ontjuk. A tetejére tesziink egy szelet paradicso-
mot, citromkarikat és egy szelet paprikat. Lefolidzzuk
az edényt és 200 fokon 30 percig sttjik. A féliat le-
véve, melegen talaljuk.

CSIRKE BASTILLA

Csirkés keverék:

2 ek. olivaolaj

600g fehérhagyma, felszeletelve
400g csirkecomb

1 gerezd fokhagyma, apréra vdgva
1 tk. gyémbér, durvdra vagva

V2 tk. 6rélt kurkuma

2 ek. petrezselyem, aprora vagva
1 ek. zoldkoriander, aprora vdgva
viz

3 tk. 6rolt fahéj

7 tk. cukor

S0, bors

Mandulds keverék:

200 g blansirozott mandula

2 ek. porcukor

1 tk. 6rélt fahéj

2 ek. narancsvirdg viz

Tojdsos keverék:

3 tojds, felverve

vaj

S0

rétestészta-, vagy tavaszitekercs lapok
A kenéshez:

felvert tojds

tej

Elkészitjlik a csirkés keveréket: olajat forralunk egy
mély serpeny6ben, hozzaadjuk a hagymat, és tveges-
re piritjuk. Hozzaadjuk a csirkecombot, a fokhagymat,

ROAST SPICED SALMON

2 teaspoons ground paprika

3 teaspoons ground cumin

2 teaspoons finely chopped garlic
1009 fresh coriander, chopped

1 teaspoon ground black pepper
1 1 teaspoon salt

6 tablespoons olive oil

Juice of 1 lemon

500ml water

4 salmon fillets

1 tomato sliced

4 large potatoes peeled and thickly
sliced

1 green pepper sliced

1 lemon thinly sliced

Mix the spices in a bowl: garlic, coriander, salt and
pepper with the oil, lemon juice and a little water. Add
the fish to the marinade and leave to rest for 15
minutes. Meanwhile place the sliced potatoes in an
ovenproof dish laying them flat. Put the salmon fillets
on top of the potatoes. Add 500ml water to the mari-
nade, mix well and pour over the fish. Garnish the
salmon fillets with the slices of tomato, lemon and
pepper slices. Cover the whole dish with a sheet of tin
foil and bake in a preheated oven at 200 °C /400°F/gas
mark 6 for 30 minutes. Take the foil off and serve.

CHICKEN BASTILLA

Chicken mixture:
2 tbsp olive oil
600g diced onion
400g chicken legs
1 clove garlic, crushed
1 tsp large ground ginger
1 12 tsp ground turmeric
2 tbsp freshly chopped parsley
1 tbsp freshly chopped coriander
water
3 tsp ground cinnamon
7 tsp granulated sugar
salt & pepper to taste
Almond mixture:
200 g blanched almonds
2 tbsp icing sugar
1 tsp ground cinnamon
2 tbsp orange blossom water
Egg mixture:
3 large beaten eggs
butter
salt
sheets of filo or spring roll pastry
To glaze:
beaten egg
milk

Make the chicken mixture: heat the oil in a double
handled saucepan, add the onion and sweat until soft
and transparent. Then add the chicken legs, garlic, all
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a fUszereket, a fahéjat és a cukrot, végul felontjik
150 ml vizzel. Alaposan elkeverjik, lefedjik, hagyjuk
forrni, majd még néhany percet fézziik. Ezutan
felontjik még annyi vizzel, hogy épp elfedje a csirkét.
Visszatesszik a fed6t, és még 20-25 percig fozzik.
Adjunk még hozza fahéjat és cukrot, majd ellendriz-
ziik, hogy a hus levalt-e a csontrol (ha még nem, ve-
gylk le a fedét, és fézzik anélkil az ételt tovabbi 10
percig). Ha a hus megf6tt, vegyik ki az edénybdl, és
egy tanyéron hagyjuk kihdlni. Tavolitsuk el a bort, és
fejtsiik le a hust a csontokrol, majd tegyiik vissza a
serpenyébe. Kézepes langon, kb. 20 perc alatt f6zziik
el az alaplé egyharmadat, majd hagyjuk kihdlni.
Készitsiik el a mandulds keveréket: forraljunk olajat
egy serpenyében, és piritsuk le rajta aranyszinlre a
mandulat. Tegylk at a mandulat egy talba, és a fenn-
marado zsiradékot toroljik ki egy papirtorlékendével.
Adjuk hozza a tobbi alapanyagot, majd a narancs-
viragviz segitségével készitstink beldle pasztat, s
tegytk félre.

Készitsiik el a tojasos keveréket: olvasszunk vajat egy
serpenyében, adjuk hozza a felvert tojast, és slssiik
készre, majd tegyiik félre. A stitét 220 fokosra
elémelegitjlik.

Szétszedjiik a tavaszitekercs lapokat, de folyamatosan
tartsuk lefedve, hogy nehogy kiszaradjon. Kenjiik meg
6ket olvasztott vajjal. Attol fligg, hogy hany tavaszi-
tekercs lapot haszndlunk, hogy mekkora talat
szeretnénk lefedni. Béleljlik ki a talat a tésztalapokkal
ugy, hogy az edény falat befedje, s oldalt maradjon
elég tészta a befedésre is. Onstiik a mandulas keverék
haromnegyedét a talba, s oszlassuk el. Tegylink egy
vajjal megkent tavaszitekercs lapot a tetejére, s
nyomkodjuk meg. Tegylk a csirkés keverék nagy
részét a tetejére, oszlassuk el ugy, hogy korilbeltl 1-
1 cm hely maradjon a széleken. A tetejét fedjiik be a
vajazott tésztalapunkkal. Tegylk ra a tojasos keveré-
ket és oszlassuk el.

Szorjuk meg fahéjjal és porcukorral, majd ujbdl fedjiik
le tésztdval. A tetejére tegyiik ra a maradék mandulas
¢s csirkés keveréket. Hajtsuk ra az oldal leldgo tésztat
ugy, hogy teljesen befedje a tetejét, s kenjlik meg
felvert tojasargajaval és tejjel. 220 fokos sutében. 20
percig sussuk, vagy addig, mig a tészta aranysargava
nem valik.

KARAMELLIZALT FEHERHAGYMA ES
ARANYMAZSOLA KOMPOT

2 ek. napraforgdolaj

400 g fehérhagyma, kézepes vastagra szeletelve
400 g aranymazsola

Va tk. 6rolt gydmbér

50 g vaj, kockdkra vagva

2 ek. cukor

1 tk. 6rélt fahéj

5 ek. narancsvirdgviz

1 tk. z6ldkoriander, aprora vdgva
s6, bors

viz

Melegitslink olajat egy serpeny6ben, és piritsuk le
rajta a hagymat. Adjuk hozza a mazsolat, a gydombért,
a sot €s a borsot, és ontsiik fel egy kevés vizzel. Adjuk

the spices and herbs, apart from the cinnamon and
the sugar. Add 150ml of water. Mix well, cover and
bring to the boil. Leave for a few minutes. Add more
cold water to just cover the chicken. Put the lid back
on and simmer for 20-25 minutes. Add the sugar and
the cinnamon. Check if the chicken is falling away
from the bone. If it is not, replace the lid and cook for
a further 10 minutes. Once the chicken is cooked,
remove the legs from the saucepan, transfer to a
plate and allow to cool. Remove the skin and take the
meat off the bones. Put the meat back into the
saucepan. Over a medium heat reduce the mixture
until it is a third of the original volume (about 20
minutes). Allow the mixture to cool completely. Make
the almond mixture: heat the oil in a frying pan, and
fry the almonds until light golden brown. Remove the
almonds from the pan and place on absorbent paper,
to soak up any excess oil. When cool place the
almonds in a food processor. Add the other ingredi-
ents except the orange blossom water. Whiz and use
enough of the orange blossom water to make a paste.
Set aside. Make the egg mixture: heat the butter in a
frying pan, add the beaten eggs and lightly scramble.
Set aside. To assemble the bastilla Preheat the oven
to 220 °C/425 °F[gas mark 7.

Separate the spring roll pastry sheets but keep cov-
ered in clingfilm or under kitchen paper to avoid dry-
ing out. Brush a deep tart dish with oil or melted but-
ter. Brush a few sheets of the pastry with butter. The
number of sheets required will depend on the size of
the tart dish you will be using. Place one sheet of pas-
try at the bottom of the dish, then place sheets
around the edges so that the bottom is covered but
at least half the sheet is overhanging the edges of the
dish. The overhangs will be used to tuck the filling in
later. Pour 34 of the almond mixture into the dish and
spread evenly. Place one buttered sheet of pastry on
top and press down. Place most of the chicken mix-
ture on top and spread evenly, leaving about 1 cm
space around the edges. Place two sheets of buttered
pastry on top. Add the egg mixture and spread even-
ly. Sprinkle with cinnamon and icing sugar. Place one
sheet of buttered pastry on top. Sprinkle with the
remaining almond and chicken mixtures.

Fold the overhanging sheets of pastry over the top,
they should overlap in the centre, seal together with
a little beaten egg. Brush the top with beaten egg
yolk and milk. Bake the bastilla in a hot oven (220°C)
for about 20 minutes or until pastry is golden brown.

CARAMELISED WHITE ONION AND
GOLDEN RAISIN COMPOTE

2 tablespoon sunflower oil

400 g white onion sliced (medium thickness)
400 g golden raisins

Ya teaspoon ground ginger

50 g butter cut into cubes

2 tablespoons granulated sugar

1 teaspoon ground cinnamon

5 tablespoons orange blossom water
1 teaspoon chopped coriander

salt and pepper to taste

water

Heat the oil in a frying pan and add the onions. Fry
gently for a few minutes or until the onion begins to
soften. Add the raisins, ginger, salt and pepper and
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hozza a felkockazott vajat és hagyjuk felforrni. Mikor
a hagyma felpuhult, adjuk hozza a cukrot és a fahé-
jat. Fézzlk el a levét, és hagyjuk a hagyméat karamel-
lizalodni, végil adjuk hozza a narancsviragvizet ¢s a
koriadert. Hagyjuk kicsit kihtlni, s talaljuk a bastilla-val.

MAROKKOI MANDULASCSOK

600g dardlt mandula
2009 nddcukor

1.1/2 citrom héja .

4-5 csepp mandulakivonat
2 kézepes tojds fehérje

A porcukor kivételével tegyiik az
0sszes hozzavalot egy talba, és tur-
mixoljuk Gssze. A porcukrot tegyiik B
egy kis tanyérra. A kezlinket olajozzuk be kicsit, igy
nem fog hozza tapadni a massza. Vegylnk ki dionyi
mennyiségll tésztadarabokat és gyurjunk beldle
golyokat. Forgassuk bele porcukorba, kicsit lapitgas-
suk meg, és tegylk ket egy kivajazott tepsibe. 200
fokon, 15 percig stisstik. Kicsit meg fognak barnulni,
kiilsejuik ropogos, belsejik lagy lesz.

BOROK / WINES

KRENBACHIL

_ Kreinbacher
Oreg tokék bora
Somlé, 2005

cover with water. Then drop the cubes of butter over
the onion mixture. Bring to the boil. When the onions
are soft, add the sugar and cinnamon and reduce
until nearly all the juices have evaporated and the
onions start to caramelise. Add the orange blossom
water. Stir in the coriander. Check for seasoning, and
allow to cool. Serve with the bastilla.

MOROCCAN ALMOND MACAROONS

600g ground almonds
200qg caster sugar

Grated zest of 11/2 lemon,
unwaxed

4-5 drops almond essence
2 medium egqg white

' Put all the ingredients except the
icing sugar in a good processor and
blend into a soft paste. Put some icing sugar on a
small plate. Rub your hands with oil so that the
almond paste does not stick to your hands. Take
lumps of the paste the size of a large walnut and roll
into a balls. Now press one side of each into the icing
sugar, flattening it a little, and place it on a buttered
oven sheet. Bake in an oven pre-heated to 200°C/Gas
mark 6 for 15 minutes. They will be lightly coloured
and crackled and soft inside.

Toth Istvan
Egri bikavér valogatas
2002

Borospoharainkat a mHEmEﬂIH biztositotta.

THE WINE GLASS COMBANY. e

A Culinaris lzakadémia

STEENBERGS fUszereket hasznal.

CRGANIC?

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

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



