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OLASZ GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
CORSO DI CUCINA E GASTRONOMIA ITALIANA

SULT PECORINO PADLIZSAN AGYON
FOKHAGYMAS ES CSiPOSPAPRIKAS
OLAJJAL iZESITVE

(4 személyre)

400 g padlizsdan, vastagabb karikdkra
szeletelve

2 gerezd fokhagyma

izlés szerint csipéspaprika

extrasztiz olivaolaj

400 g friss Pecorino

S0

paradicsom a diszitéshez

Melegitslik fel az olivaolajat egy serpenydben, majd
adjuk hozza a fokhagymat és a csipéspaprikat. A pad-
lizsan szeleteket tegylk alufolidval bélelt tapsibe, és
néhany percig stissiik éket 180 fokos sttében. Ezt
kovetden tegyik a szeleteket a felmelegitett olajba, €s
forgassuk 4t benne. Egy el6émelegitett rozsdamentes
serpenyébe tegylik bele a fél cm-es szeletekre vagott
Pecorino-t, és lagyitsuk kb 2 percig. Egy tanyérre fek-
tessik az el6zéleg elkészitett padlizsan szeleteket, és
teritslik ra a sajtot. Izesitstik egy kevés olivaolajjal és
diszitsiik paradicsommal.

BIVALYMOZZARELLAVAL TOLTOTT
TORTELLONI KOKTELPARADICSOMMAL

(4 személyre)

A tésztdhoz:

50dkg liszt

4 db tojds

A toltelékhez:

300 g bivalymozzarella

50 g reszelt Parmezdn sajt
A sz6szhoz:

1 gerezd fokhagyma

4 db friss bazsalikomlevél
olivaolaj

400 g paradicsom, félbevdgva
S0

bors

A tésztahoz az alapanyagokat tegyik egy edénybe, jol
gyurjuk 6ket dssze, majd fél orara rakjuk a hatobe.
Ezutan gyurjuk a tésztat vékonyra és vagjuk fel 2 cm
x 2 cm-es négyzetekre. Keverjlik 6ssze a mozzarellat a
parmezannal, és t6ltsiik meg vele a négyzeteket (egy
kavéskanal tolteléket téve a tésztaba 6 személyre ele-
gendé adagot is készithetiink vele). Egy serpenydben
melegitsiink fel egy kis olivaolajat, rakjuk bele a
fokhagymat, a bazsalikomot és a paradicsomot és
fézzlk kb 2-3 percig. Fézziik meg a sajttal toltott
tésztat, a forrd vizbél kivéve csépogtessiik le ket és
egy tanyérra helyezve az elézéleg elkészitett paradi-
csomszosszal ledntve talaljuk.

PECORINO ALLA PIASTRA SU LETTO DI
MELENZANA SALTATE ALL'AGLIO OLIO
E PEPERONCINO

(per 4 persone)

400 g melanzana

2 spicchi di aglio

poco peperoncino

olio di oliva extra v. q.b.

400 g pecorino fresco primo sale
sale

qualche pomodorino per decorare

Scaldare in una casseruola I'olio d'oliva con I'aglio e il
peperoncino aggiungere le melenzani e cottarle per
pochi minuti,mettere a parte. In un tegame antiader-
ente preriscaldato cuocere per due min.per lato il
pecorino tagliato a fette di mezzo cm. Inpiattare met-
tendo sul piatto le melenzani,adagiandovi sopra il
pecorino,guarnire con i pomodorini a piacere.

TORTELLONI DI MOZZARELLA DI
BUFALA CON POMODORINI CILIEGINO
0 A GRAPPOLO

(per 4 persone)

Per la pasta fresca:

mezzo kg.farina

4 uova

Per il ripieno:

300 g mozzarella di bufala
50 g parmigiano grattuggiato
Per il sugo uno:

spicchio d'aglio

4 foglie di basilico fresco

olio d'oliva ex.v. q.b.

4009 pomodorini tagliati a metd
sale

pepe

Impastare gli ingredienti e formare una palla di pasta
fresca,riposare in frigo per mezzora,quindi sfoglirla
fine e riempite i quadrati di circa 2 cm.per 2 cm con
il ripieno fatto dalla mozzarella mescolato al parmi-
giano,un cucchiaio da caffé per ognuno,basteranno 6
a persona. A parte in un tegame scaldare poco olio e
mettere i pomodorini con I'aglio e il basilico per 2/3
min. Impiattate mettendo la salsa sul piatto adagiare
i tortelloni e apiacere guarnite con poco parmigiano
e basilico fresco.
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TOSZKAN FARRO LEVES

(4 személyre)

200 g hantolt ténkdlybuza
200 g szdraz bab (pl. Borlotti)
100 g lencse

100 g favabab

extrasztz olivaolaj

fél fej hagyma

1.db répa

fél szar zeller

1 db burgonya

2 gerezd fokhagyma

z0ldség alaplé vagy viz

1 vastagabb szelet pdrmai sonka
4 szelet kenyér

S0

bors

petrezselyem

bazsalikom

Olajon paroljuk meg a feldarabolt hagymat, répat,
zellert, fokhagymat, sonkat, adjuk hozza a burgonyat.
A babféléket eléz6 este aztassuk be langyos vizbe,
hogy kellden felpuhuljanak, majd a burgonyat kove-
téen, ezeket is adjuk a z6ldségekhez. Ontsiik fel az
alaplével, vagy a vizzel és fozzlk kb. 1 6ran at. Ha a
z0ldsegek atfottek, torjlk dssze a burgonyat, és ke-
verjik el a levesben, hogy az allaga sUr(ibb legyen.
Talalas el6tt izesitiik soval, borssal, petrezselyemmel,
bazsalikommal és adjunk hozza egy ev6kanal olivao-
lajat. Talaljuk kenyérrel.

0SSO BUCO POLENTAVAL

(4 személyre)

TOSCANO ZUPPA FARRO

(per 4 persone):

200 g farro toscano

200 g fagioli (Borlotti)

100 g lenticchie di castelluccio
100 g fave

prima.olio ex.v.q.b.

mezza cipolla

una carota

mezza costa de sedano

una patata piccola

2 spicchi d'aglio

brodo di verdura o acqua

una fettina di prosciutto crudo
4 fette di pane toscano o similare
sale

pepe

prezzemolo

basilica

Fare un soffritti con cipolla, carota, sedano, olio, aglio,
prosciutto tagliati a dadini. aggiungerei legumi
ammollati,poi brodo o acqua,la patata. Cuocere per
c.a.un ora alla fine schiacciare la patata per adden-
sare aggiustare di sala e pepe guarnire con un trito di
prezzemolo e basilico,un filo d'olio e lefette di pane
abbrustolite e strofinate con poco aglio.

0SSO BUCO CON POLENTA

(per 4 persone)

4 szelet borjuldbszadr (csonttal egyiitt) ‘ ™ . 4 ossobuchi di vitello
1 hagyma . ' una cipolla
1 répa _— T una carota

1 szdr zeller

1 gerezd fokhagyma

olaj

vaj

200 g passzirozott paradicsom
100 g gomba

S0

bors

petrezselyem, aprora vdgva
liszt

30 g prosciutto crudo zsirja
300 g kukoricaliszt

1 pohdr szdraz fehér bor

A polentahoz egy fazékban forraljunk fel 1 liter vizet,
amikor a viz forrasnak indult, 6ntsiik bele a kukorical-
isztet €s lassu tlzon kavargatas kozben fézzik 45
percig.

A felszeletelt hust a feldarabolt zéldségekkel egytitt
paroljuk meg egy kis olajon. Vegyik ki a hust , majd
forgassuk meg lisztben és slsstk ki egy kis olajon.
Tegyuk vissza a zdldségekkel teli serpenydbe és
dntslik hozza a paradicsomszoszt, illetve egy kis vizet
majd fézziik lassu tizon kb. 1 ordn at. Talaljuk forron,
polentaval koritve. Diszitésként hasznaljunk petre-
zselymet.

una costa di sedano

uno spicchio d'aglio

oilo

burro

200 g pomodoro passata

100 g funghi

sale

pepe

prezzemolo

farina

30 g grasso di prosciutto crudo
300 g farina per polenta

un bicchiere vino bianco secco

Per la polenta un litro d'aqua quando bolle salare
buttare la farina a pioggia € mecolare a fuoco lento
per 45 min. Per gli ossibuchi fare un soffritto con le
verdure tagliatre a dadini e il prosciutto.aggiungere
gli ossibuchi precedentemente infarinati e scottati in
padella con poco olio,e mescolare per bene.sfumare
con il vino bianco aggiungere la passata, poca acqua
e cuocere lentamente per 1 ora ca.
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AMARETTIS ZABAGLIONE

(4 személyre)

12 db babapiskota
2 tojdssdrgdja

2 ek. cukor

2 ek. Marsala bor
1 pohdr tejeskavé
tej

4 dl tejszinhab
100 g amaretti

Készitsiik el a zabaglione-t: keverjlik 6ssze a tojast, a
cukrot, a marsalat egy botmixer segitségével, majd
tegylik a hatobe. Verjik fel a tejszint és tegylk ezt is
a hit6be. Ontslink egy talba a kavét és martogassuk
bele a babapiskotat, majd egy talcara (vagy talba)
rakjunk le bel6lik egy réteget. A piskotara tegyiink
egy réteg tejszinhabot, majd egy réteg zabaglione-t,
majd trjlik 8ssze az amarettiket, és szorjuk a tetejére.
A megmaradt zabaglione-bol és tejszinhabbdl te-
gylink ujabb rétegeket a fenti sorrendben. Tegyik a
hiitébe legalabb fél drara, hogy kelléen leh(iljon.

BOROK / VINI

Geografico
Le Mire Bianco
Olaszorszag, 2006

DOLCE AL CUCCHIAIO ALL'AMARETTO

(per 4 persone)

12 db savoiardi

2 rossi d'uova

2 cucchiai di zucchero
due cucchiai di Marsala
un bicchiere di caffé latte
latte

4 dl panna montata

100 g amaretti sbriciolati

Fare lo zabaglione con uova, zucchero, marsala, mon-
tando a vapore per tre min. mettere a parte. Montare
la panna,mettere a parte. Disporre in una terrina i
savoiardi, inzupparli con il caffé latte, fareuno strato
di panna,uno di zabaglione un pd di amaretti ripetere
un'altra volta.mettere in frigor per almeno mezzora
servire scucchiaiato.

Geografico
Le Mire Sangovese
Olaszorszag, 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



