S

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

—

NMA

El6ado:

CHRISTOPHE

DEPARDAY

maitre cuisine

mesterszakacs

[@j !

22

345-0779, 06-30-663-1544

Fax: 345-0777

Tel.:

7

s

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

e-mail: fc@culinaris.hu

www.culinaris.hu

2008. MAJUS 13., 14.

MAGYAR GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
GASTRONOMIE HONGORISE

GULYAS LEVES

fehérhagyma 50 dkg
fokhagyma 10 dkg
paradicsom 50 dkg
pirospaprika 2 dkg
marha comb 80 dkg
sdrgarépa 25 dkg
zeller 25 dkg
burgonya 30 dkg
50 10 dkg
babérlevél 3q
6rolt kbmény 59
marhaalaplé 11

vaj 5 dkg
sertészsir 10 dkg
paprika 25 dkg

Piritsuk le a hagymat és a paprikat a
zsiron kb. 10-15 percig, majd adjuk
hozza a paradicsomot és a sargarépat.
Pucoljuk meg a zeller felét és a fok-
hagymat, adjuk hozza a marha
alaplevet, a pirospaprikat, kémény-
magot, majd hagyjuk 2 oran at foni.
Ezalatt pucoljuk meg a maradék sar-
garépat, zellert és krumplit, tegylk sos
vizbe 4lini és tegylk felre a levesnek.
Fézzik, keverjik Ossze, adjuk hozza a felkockazott
hust és fézzlik ujabb egy oran at. Ezek utan adjuk
hozza a félretett zoldséget és f6zziik amig a z0ldség
meg nem f6 (kb. 30 perc). Talaljuk forron.

TOLTOTT KAPOSZTA

norilap 10 db
sushirizs 1 kg
savanyu kaposzta 30 dkg
savanyu kaposzta levél 25 dkg
paradicsom 20 dkg
paprika 20 dkg
hagyma 30 dkg
fokhagyma 59
sertés sztizérme 18 dkg
o] 10 dkg
bors 109
pirospaprika 10¢g
cukor 2 dkg
fehér borecet 1dl
lardon 25 dkg
petrezselyem 59
borju alaplé 4dl
fehérbor 5dl
vaj 20 dkg

Fézziik meg a kaposztaleveleket a hagymaval, soval,
borssal és némi fehérborral. Ezid6 alatt f6zziik meg a
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GOULASCH HONGROIS

Oignons 50 dkg
Ail 10 dkg
Tomates 50 dkg
paprika en poudre 2 dkg
viandes de boeuf 80 dkg
carotte 25 dkg
celleris 25 dkg
pommes de terre 30 dkg
sel 10 dkg
feuille de laurier 3q
cumin en poudre 5¢9
consommé de boeuf 11
beurre 5 dkg
graisse de porc 10 dkg
tv paprika 25 dkg

Mettons les oignons a fondre dans la
graisse de porc avec le tv paprika pen-
dant 10 a 15 mn suite ce temps ajou-
tons les tomates et une seule carotte.
Eplucheons également un morceau de
celleris, ;plucheons | ail, le paprika en
poudre le cumin et ajoutons tous dans
le consommé de boeuf et | eau, suite
laissons la mixture a cuire au feu doux
pendant 2 heures. Pendant ce temps
coupons le reste des carottes ainsi que le celleris et
les pommes de terre. Mettons les a blanchir dans |
eau salé et reservons les pour la soupe. Cuissons, mix-
eons et mettons dans chinois etaminer. Ajoutons la
viande coupée dedans et laissons cuire a nouveau a
peut pret pendant 1 heure Ajouteons les légumes et
les pommes de terre le sel et le beurre et recuissons
des que les légumes soient prets, servons la soupe
tres chaud.

CHOUX HONGROIS FARCI

Feuille de noris 10 db
Riz a suchi 1 kg
Choux mariné 30 dkg
Feuille de choux mariné 25 dkg
Tomates 20 dkg
Iv paprika 20 dkg
Oignons 30 dkg
Ail 59
Filet de porc 18 dkg
Sel 10 dkg
Poivre 109
Paprika en poudre 109
Sucre 2 dkg
Vinaigre blanc 1dl
Lard 25 dkg
Persil 5¢9
Fond de veau 4dl
Vin blanc 5dl
Beurre 20 dkg

Cuissons le choux mariné avec les oignons | ail, un
peu du sel, du poivre et du vin blanc. Pendant ce
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rizst egy kevés soval, cukorral és
ecettel. Soézzuk és  borsozzuk
sertéshust, majd vajon piritsuk kb. 15
percen at, s hagyjuk alini. Készitstink
zsiron a paradicsommal és paprika-
val lecso alapot, és f6zziik nagyjabdl
fél oran at, majd turmixoljuk le.
Vegylink el6 egy sushi bambuszt,
tegylk rd a kaposztalevelet, majd a
nori lapokat, a fott rizst, majd a hust
és gongyoljik fel, mintha sushi-t csindlnank. 5 perc-
nyi gézolés utan taldlhatjuk is a lecsdval nyakon
dntve és egy szal petrezselyemmel a tetején.

HORTOBAGY! PALACSINTA

csirkecomb 1,2 kg
liszt 8 dkg
tojds 6 db
paprika 3,5 dkg
pirospaprika 5¢g
paradicsom 25 dkg
salotthagyma 1,25 dkg
S0 8 dkg
vaj 25 dkg
sertés zsir 5 dkg
olaj 0,8 dl
citrom 15¢g
torma 10g
kolbdsz 10 dkg
citrac 59
algin 3q
zselatinlap 5¢9
cukor 6 dkg
savanyu tejfol 13,5 dkg
agar-agar 5¢g

tej 1,25 dl
tejszin 1dl
libamdj 25 dkg
csirkemell 35 dkg
calcic 109
olivaolaj 254l
medvehagyma 30 dkg

A csirke elkészitése: csontozzuk ki a
hust és vagjuk fel, s6zzuk, borsozzuk.
SUssiik le a darabokat. Amikor félig
kész van, adjuk hozza a paradicsomot
¢és a pirospaprikat, és a salotthagy-
mat, majd ontsik fel vizzel és fézzlk
2-3 6ran at, mig a hus le nem valik a
csontokrol. Masfél ora utan adjuk
hozza a tejfolt a sajtot és a tejszint,
majd fézzik ujabb egy oran at.
Amikor megfétt, vegyuk ki a hust egy porcelan talra.
A paprikés alaplé negyedéhez adjuk hozza a zselatint
€s az agar-agart €és hagyjuk megszilardulni. Tojas-
fehérjével dusitott tésztaalapbdl siissiink vastagabb

temps. Cuisson le riz a suchi dans |
eau avec un peu du vinaigre, du
sucre et du sel. Salons et poivrons le
filer de porc poeler au beurre et |
enfourner pendant 15 minutes a
130 degres mettons la mixture a
cuisson, suite cela laisseons la a
reposer. Sur une grille faisons la
sauce letcho. Faisons revenir le lard
avec les oignons les tomates et | ail
et mijotons pendant une petite demi heure.
Personellement, je prefere le laisser un peu plus
longtemps sur le feu. Une fois c'est cuit je mixe le
tout les ingredients et les passe au chinois etamine et
je reduit a nouveau et le monte au beurre dans la
sauce et les mettre a pret. Il faut reserver la confec-
tion des suchis sur une press en bambou. Mettons les
feuilles noris ensuite la feuille de choux cuite le choux
rapé et cuit, le riz a suchi pret et un morceau de filet
de porc couper dans.au longueur enroulons tous
comme dans le. Film alimentaire et cuissons les farces
dans la vapeur pendant 5 min. Dressons ce suchi avec
un peu de sauce letcho et mettons une feuille de per-
sil au dessus.

CREPE DE HORTOBAGYI

Pintades 1,2 kg
Farine 8 dkg
Oeufs 6
Paprika hongrois 3,5 dkg
Paprika en poudre 5¢g
Tomates 25 dkg
Echalottes 1,25 dkg
Sel 8 dkg
Beurre 25 dkg
Graisse de porc 5 dkg
Huile 0,8 dl
Citron 1549
Raifort 109
Saucisse 10 dkg
Citrac 59
Algin 3q
Feuille de gelatine 5¢g
Sucre 6 dkg
Creme aigre 13,5 dkg
Agar agar 59
Lait 1,25 dl
Creme 1dl
foie Gras 25 dkg
Blanc de pintade 35 dkg
Calcic 109
Huile d olive 2,5 dl
Ail des ours 30 dkg

Le ragout de pintades et la gellé de
paprika: désossons la pindade et
coupeonsla en 4 morceaux, salons et
poivrons. Mettons les morceaux a
cuir en faisant revenir dans de le
gras. Des quOil es mis cuit ajoutons le
paprika hongrois, le paprika en
poudre, les tomates, | echalotte et
mouillons avec de | eau. Cuissons
tout au feu tres doux pendant 2 a 3
heures. Au bout de 1,30 minute ajoutons la creme
aigre, la creme et laissons cuire a nouveau pendant 1
heure. Des qu'il est cuite retirons la pintade de pass-
er aux chinois la en prelever V4 de litre et laissons



&

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

NMA

El6ado:
CHRISTOPHE
DEPARDAY

maitre cuisine
mesterszakacs

[@j et

22

345-0779, 06-30-663-1544

e-mail: fc@culinaris.hu

Fax: 345-0777
www.culinaris.hu

Tel.:

7

s

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

2008. MAJUS 13., 14.

palacsintakat, és egy 8 cm atmérdjl kiszuroval szag-
gassunk beldle korongokat, majd tegylnk igy a
paprikazselével is.

Elkészitjuk a tejfol kaviart: a vizet 6sszeforraljuk az
Alginnal, hagyjuk kihtlni, keverjlik bele a Citrast, for-
raljuk Ujra, majd ismét hagyjuk kihdlni, keverjik bele
a tejfolt, adjunk hozza vizet és a Calcic-ot, keverjik at
alaposan, majd egy nagyobb fecskendd segitségével
szaggassuk ki beléle a kaviarokat. A hust kivesszik a
sz0szbol, aprora vagjuk, a szoszt alaposan atszurjik,
vajat adunk hozza, és felforraljuk.

Talalas: a tanyérra legelséként a szdszbol meriink,
erre keriil egy réteg palacsinta, ra a paprika zselé, ra
egy kevés comb hus, majd ujabb réteg palacsinta,
majd egy vékony réteg lepiritott libamaj, majd
vékonyan szelt csirkemell vajon lepiritva, soval-
borssal fliszerezve, majd ismét palacsinta. Dekoracio-
nak kerl ra tejfol kaviar, illetve kolbaszbdl készitett
chips, illetve opcioként készithetlink ra medvehagy-
maolajat is.

CSERESZNYES-KAPROS TUROS RETES

cseresznye 50 dkg
rétestészta lap 2db
turo 50 dkg
cseresznyeszorp 24dl
kapor 59
tojds 7db
tojdssdrgdja 2db
cukor 10 dkg
vaj 15 dkg
tejszin 24dl
vanilia 1 rud

Kenjik meg a rétestésztat olvasztott
vajjal és nyujtsuk ki. Vagjuk fliggélege-
sen 5-6 cm széles csikokra, majd ezeket
a vajas oldalukkal kifelé tekerjik egy
sodrofara, s tegyiik a stitébe. Stissiik 180
fokon 10 percig, majd huzzuk le a tész-
tagy(riket a sodrofarol. Ezidé alatt
alljunk neki a cseresznyés télteléknek. A
tejszint vaniliaval forraljuk fel, a
cseresznyét mossuk meg, toroljik
szarazra, magozzuk és keverjik Ossze a turéval.
Cukorbol és vizb6l karamell alapot készitlink, hoz-
zaadjuk a tejszint, és kissé leredukaljuk. A kaprot
megmossuk, felaprozzuk, és hozzaadjuk a cseresznyés
keverékhez. Toltsik meg a réteslapunkat a krémmel
és a karamellszdsszal ledntve, cseresznyesziruppal
talaljuk.

-

fremir. Ajoutons les feuilles de gelatine et | agar agar
formet puis laissons refroidir formet des cercle de 8
cm de diametres. Les faux blinis: dans une calotte
mettons tout le lait en remuant ajoutons la farine
doucement. Puis ajoutons 3 oeufs entiers et 3 jaunes,
battre tous en ajoutant 100 gr du beurre liquide,
raiford et le zeste de citron le sel et le poivre battons
les blancs d oeufs en neige et incorporons dedans.
Preparation: poellons les faux blinis dans I'huile avec
une forme de 8 cm de diametres. caviard et raviolis de
creme aigre: mettre 250 gr de creme aige a chauffe
avec un peut d eau. Salé et poivré ajouter | aginate et
melanger laisser refroidir. Ajoutons le citrac et
mixons a nouveau laisser toujour caviard et les ravi-
olis. Finissons: dans une casserole ajoutons la
brunoise de pintade et un fond de sauce du paprika.
Chauffons la mixture et ajoutons un peu de beurre et
poelons avec les morceaux de foie gras et blanc de
pintades. Prenons le reste du sauce a chauffer, ajou-
tons le reste du beurre. Mixeons et nappons dans une
assiette et dressons en milles feuilles la sauce. Dans
un premier temps une crepe la gellé de paprika tiede
la brunoise de pintade a nouveau. Une crepe le blanc
et le foie gras la derniere crepe le raviolis le caviard
de creme aigre avec des tranches de saucisse frit et de
I huile d ail des ours.

STRUDEL AUX CERISES ET FROMAGE
BLANC ET ANETH

Cerises 50 dkg
Pate a strudel 2 bandes
Fromage blanc 50 dkg
Cerises aux sirop 2dl
Aneth 59
Oeufs entier 1
Jaunes d oeufs 2
Sucre 10 dkg
Beurre 15 dkg
Créme 2dl
Vanille 1

Badigeonnons la pate a strudel avec le
beurre fondue, enroulons au tour d une
frome qui a 1,5 cm de diametre.
Enfournons a 180 degre pendant 10mn
pendant ce temps faisons la creme aux
cerises a I'aneth Mettons a bouillir Ia
creme avec la vanille, passons dans un
chinois etamine les cerises et les pres-
sons sur un torchon pour qu elles soient
bien seches. Des qu'il sont bien seches,
melangeons les avec le fromage blanc mixons tout et
laissons refroidir.Dans un cul de poele mettons les
jaunes et l'oeuf entier, aditionnons du sucre et
melangeons tout jusqu'a ce que la massa blanchise,
ajoutons la farine et mélangeons la creme avec cette
preparation et laissons cuire a nouveau en remuent
constament. Ajoutons le fromage blanc et les cerises
mixes et |'aneth coupé en tous petit morceaux laisser
refroidir. Puis farcons les rouleau de strudel avec la
garniture et servir.
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