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FRENCH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

HAGYMATORTA

(6 személyre)

1kg hagyma

300q fistélt lardon
4 egész tojds + 2 tojds sdrgdja
300qg créme fraiche
1dl tej

80q liszt

3 ek. olivaolaj

3 csipet szerecsendio
s6, bors

A tésztdhoz:

500q liszt + 509

2 tojds sdrgdja

250q vaj

50

Egy nagy talban keverje 6ssze
az 500g lisztet a felolvasztott
vajjal és 3 csipet séval, dolgoz-
za Ugy 0ssze, hogy grizszerGvé
valjon a massza. Ezutan kever-
je bele a tojassargakat, és ha
szlikséges néhany kandl hideg
vizet. Addig gyurja a tésztat,
amig egyenletesen simava valik,
majd pihentesse letakarva hit6-
ben egy ora hosszat. Tegye a
felszeletelt hagymat az oliva-
olajjal egy mélyebb serpenyd-
be, dntsdn ra annyi vizet, hogy
ellepje, és fézze 30 percig, amig
a leve teljesen elfé. 2 percig még piritsa, majd hagyja
kihtlni. Melegitse elé a stit6t 180°C-ra. Nyujtsa ki a
tésztat belisztezett deszkan, majd tegye a kiolajozott
stitéformaba ugy, hogy 3cm magas széle legyen.
Villaval szurkalja meg, majd slsse elé a tésztat 20
percig. Kozben a tojasokat és tojasok sargajat keverje
Ossze a creme fraiche-sel, a tejjel, a szerecsendioval,
sOzza €s borsozza izlés szerint. Az elésltott tésztan
egyenletesen oszlassa el a hagymat és a felkockdzott
szalonnat, majd dntse ra a tojasos-tejes keveréket. 40
percig suisse, amig a torta aranybarna lesz.

ZOLDSEGLEVES A LA CHRISTOPHE

(4-6 személyre)

509 pancetta

2509 cukkini

100g spendtlevél

1 paradicsom

1 fej hagyma

1,51 sétlan, vagy enyhén sézott z6ldség alaplé
60g polenta

2-3 gerezd fokhagyma

bazsalikom

Mossa meg €s vagja aprora a spenotleveleket és a
cukkinit. Himozza meg a paradicsomot (ha lefor-
razza, és utana hideg vizbe teszi, akkor kdnynyen
hamozhato) és vagja kockara. A felapritott hagymat
és szalonnat egy nagyobb edényben piritsa meg, majd
adja hozza a paradicsomot és cukkinit is. Kdzepes lan-

TARTE A L OIGNONS
(Ingrédients 6pers)

1 kg d'oignons

300 g de lardons fumés

4 oeufs + 2 jaunes

300 g de créme fraiche

10 cl de lait 80g de farine
3 cuil. a soupe d'huile d'olive + 1 pour la plaque du
four

3 pincées de muscade

Sel, poivre

Pour la péte:

500 g de farine + 50 g

2 jaunes d'oeufs

250 g de beurre

Sel

Préparez la pate: Dans un saladier,
pétrissez la farine, 3 pincées de sel et le
beurre ramolli, en travaillant aux doi-
gts, jusqu'a ce que le mélange prenne
la consistance d'une grosse semoule.
Liez-le avec les jaunes d'oeufs et
au besoin 4 cuil. d'eau froide. Et de
la farine. Dés que la pate est lisse,
roulez-la en boule, enveloppez-la de
film étirable et réservez 1 h au réfri-
gérateur. Pendant ce temps, pelez les
oignons et émincez-les. Mettez-les
dans une sauteuse, couvrez-les d'eau.
Ajoutez I'huile d'olive. Laissez-les
cuire 30 minutes jusqu'a ce qu'il ne
reste plus de liquide. Faites les dorer 2 minutes, puis laissez-les
refroidir. Préchauffez votre four sur thermostat 6 (180°). Etalez
la péte sur le plan de travail fariné. Tapissez-en la plague du
four huilée en formant un rebord de 3 cm. Piquez-la avec une
fourchette. Recouvrez le fond de haricots secs. Enfournez 20
minutes. Fouettez les oeufs entiers, les jaunes, la créme fraiche
et le lait. Assaisonnez de muscade rapée. Salez et poivrez. Etalez
les oignons sur le fond de tarte, débarrassé des Iégumes secs.
répartissez les lardons, puis versez le mélange d'oeufs battus.
Glissez la plaque au four et laissez cuire pendant 40 minutes
jusqu'a ce que la tarte soit dorée. Servez chaud ou tiede.

SOUPE A LEGUMES
(Ingrédients 4 a 6 pers)

50 gr de pancetta fumée

250 gr de courgettes

100 gr de feuilles d'épinard

1 tomate

1 oignon

1,5 | de bouillon de légume non salé ou trés peu salé*
60 gr de polenta

-2 ou 3 gousses d'ail

4 ¢ a s de basilic

Si vous utilisez une polenta précuite, il faut diminuer un peu
la quantité de liquide et mettre 1,2 a 1,3 |. Laver les feuilles
d'épinards et les couper en laniéres. Laver et couper les cour-
gettes en petits dés. Peler les tomates : faire bouillir de | eau.
Inciser la base des tomates et les plonger dans | eau bouillante
quelques secondes. Les sortir de | eau chaude avec une écumoire
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gon parolja 20 percig, és adja hozza a
zOldséglevet és spenotot. Kis langon
fézze tovabbi 40 percig, és flsze-
rezze. Ontse bele a polentat és fézze
tovabbi 30 percig (el6fézott polenta
esetén kevesebb ideig). Ha el6fézott
polentat hasznal, a z6ldséglébol elég
1,2-1,3 litert hasznalni. Az 0sszetort
fokhagymat és a bazsalikomot k&z-
vetlenil talalas el6tt tegye a levesbe.

SZECSUANI SERTESHUS FRANCIASAN

(3 személyre)

600g sertéshus

1 kk. aprdra vagott fokhagyma
2 kk. frissen reszelt gyémbér

1 ek. méz

1 kk. szecsudni bors

3 ek. sz6jaszész

1 ek. friss apritott zéld koriander
2 ek. mogyordolaj

2dl bardny alaplé

Vagja vékony csikokra a hust. A wokban melegitse fel
az olajat, dobja ra a fokhagymat és a gydmbeért, majd
30 masodpercig piritsa. Tegye bele a hust, a mézet és
a borsot, slisse 2 percig. Ontse ra a szdjaszdszt és az
alaplevet, majd stisse tovabbi 2 percig. Szorja rd a
koriandert, fliszerezze. Talalja rizzsel.

KREMKARAMELL

1 liter tej

6-8 tojds
200-2509 porcukor
1 rud vanilia
Karamell:

2009 cukor

0,5dl viz

Tegye a cukrot a vizzel egy edény-
be, folyamatos keverés kozben
olvassza fel, addig, amig arany-
barna lesz. Ontse t(izallé Gveg,
vagy cseréptalakba a karamellt.
Melegitse el6 a sltét 200°C-ra
Forralja fel a tejet a kettétort vani-
liaruddal, ekozben keverje &ssze
az egész tojasokat a porcukorral.
A felforralt tejet dntse lassan a
tojasos-cukros keverékhez, és tiiz
folott, habverdvel keverje simdra, amig besr(isodik.
Ontse a karamellre a vaniliakrémet. Egy mélyebb tep-
sibe Ontson meleg vizet, ebbe helyezze el az livegtala-
kat, igy g6zflirdében stil majd meg a puding. Stisse 30
percig, utdna hagyja kihdlni. Talalas: egy éles késsel
vagja kdrbe a pudingot az edény szélénél, és boritsa
ki egy tanyérra. A krémkaramellt érdemes egy nappal
fogyasztas elétt elkésziteni.

—
)

et les plonger dans un saladier d1eau froide.
Enlever la peau des tomates. Les épépiner
et les couper en petits morceaux. Hacher |
oignon et la pancetta. Les faire revenir dans
une sauteuse quelques minutes puis ajouter
les morceaux de tomates et les dés de cour-
gettes. Laisser cuire une vingtaine de min-
utes a feu moyen. Ajouter le bouillon et les
€pinards. Baisser le feu et laisser mijoter 40
minutes. GoCiter et rectifier 'assaisonnement
si besoin. Ajouter la polenta et laisser cuire a
nouveau 30 minutes. Ou moins si vous util-
isez de la polenta précuite. Adaptez le temps
de cuisson. Dans un mortier, piler les gouss-
es d ail épluchées et le basilic en pommade.
L ajouter a la soupe juste avant de servir.

PORC DE SICHUAN A LA FRANCAIS
(Ingrédients 3 pers)

600 g de porc (filet)

1 cuil. a café d'ail haché

2 cuil. @ café de gingembre frais rdpé

1 cuil.  soupe de miel

1 cuil. & café de poivre de sechuan

3 cuil. @ soupe de sauce soja

20 cl de fond de veau

1 cuil. & soupe de coriandre fraiche hachée
2 cuil. @ soupe d'huile d'arachide

Découpez le porc en laniéres fines. Faites chauffer I'huile
dans le wok, ajoutez le gingembre, I'ail, et faites revenir pen-
dant 30 sec. Ajoutez le porc, le miel, le poivre, et faites cuire
pendant 2 min. Versez la sauce soja, le fond de veau, et lais-
sez cuire encore pendant 2 min. Rectifier I'assaisonnement
et saupoudrez de coriandre. Servez avec du riz.

CREME CARAMEL

1 litre de lait

6 a 8 ceufs

200 a 250 g de sucre
1 gousse de vanille
Caramel :

200 g de sucre
5cld'eau

T Mettre le sucre du caramel et I'eau
dans une sauteuse. Cuire le sucre
jusqu'a ce qu'il devienne blond.
Répartir ce caramel dans 8 rame-
quins en verre. Préchauffer votre
four a 200°C. Mettre le lait a bouil-
lir avec la gousse de vanille fen-
due en deux. Pendant ce temps:
blanchir les ceufs entiers avec le
sucre en poudre. Lorsque le lait
entre en ébullition, le verser sur le
mélange ceufs + sucre et bien remuer au fouet. Passer I
apareil au chinois étamine ou a la passoire fine. Placer
les ramequins dans un plat allant au four. Remplir les
moules d'appareil. Ajouter de I'eau chaude dans le plat
de cuisson afin que la cuisson se fasse au bain marie
Enfourner et cuire pendant 30 minutes. Au terme de la
cuisson, laisser refroidir. Dressage : Démouler les cremes
caramel froides au moment de servir. Pour cela passer
la lame d'un couteau sur la paroie intérieure des rame-
quins et démouler sur une assiette. Il est préférable
de faire les crémes la veille ou alors le matin pour les
manger le soir
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Chateau Dufouleur Chablis
Langoiran
Prestige Cuvée

Borospoharainkat a IEHE@EII(WJ biztositotta.

THE WINE GLASS COMPANY. 2tk

A Culinaris Izakadémia sTeenBERG < fliszereket hasznal.
ORGANIC"

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

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



