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KECSKESAJTOS SALATA

1 baguett
kecskesajt

z6ld saldta

2 paradicsom
oliva olaj

1 csokor kakukkf
olaj

ecet

mustar
salotthagyma

fiiszerek izlés szerint (snidling, petrezselyem...)

A felszeletelt baguettet kenjik
meg a kecskesajttal, tegylnk
ra kakukkftlevelet és kevés
olivaolajat, majd piritsuk 5 per-
cig stitében. Ekdzben daraboljuk
fel a paradicsomot és a salatat,
és készitsik el az dntetet. Ehhez
keverjlink 6ssze 3 ek. olajat, 1 ek.
ecetet, fél ek. mustart a feldara-
bolt hagymaval és fliszerezziik
izlés szerint.

FRANCIA HALLEVES

2 kg halcsont
200g pdéréhagyma
100g répa

100g fehérhagyma
109 fokhagyma
1509 vaj

1 dl pastis vagy ouzo (dnizs izd francia likér)

2 dl fehérbor

1 dl olivaolaj
sdfrany

200qg édesk6mény
1509 burgonya
80q liszt

S0

bors

Forrositsunk olajat egy edényben,
piritsuk néhany percig a hal-
csontot és az aprdra vagott zéld-
ségeket. Flambirozzuk a pastissal,
majd éntsik fel a fehérborral és
vizzel. Kozepes langon fézziik
egy oran keresztiil. Keverjik bele
a safranyt, turmixoljuk le, és egy
sz(r6n alaposan passzirozzuk at.
Készitstink rantast, és keverjik
a forro levesbe a maradék vajjal

egyltt. Sozzuk és borsozzuk izlés szerint.

SALADE DE CHEVRE CHAUD

Une baguette

Un fromarge de chévre
Salade verte

Deux tomates

Huile d olive

thym

De I'huile

Du vinaigre

de la moutarde

Une échalotte

Herbes au choix (ciboulette, persil...)

Tartiner le chévre sur des petits
bouts de pain. Ajoute une
branche de thym et de | huile d
olive et laisser gratiner 5 minutes
au four. Disposer dans 4 assiettes
la salade, les tomates. Mélanger
trois cuilléres a soupe d'huile,
une cuillére a soupe de vinaigre
et une demi cuillere a soupe
de moutarde. Ajouter une demi
échalotte et les herbes.

SOUPE DE POISSON

2kg d arretes de poissons
200gr de poireau

100gr carottes

100gr d oignon

10 gr d ail

150gr de beurre

1dl de pastis ou ouzo

2dl de vin blanc

1 dl de huile d olive

5 gr de safrant

200 de fenouille

150 gr de pommes de terre
80 gr de farine

Sel

Poivre

Maitre a suer les arettes de pois-
son avec | huile d olive. Ajouter le
poireau les carottes la pomme de
terre | oignon | ail. Et le fenouille.
Famber au pastis et mouiller au
vin blanc, mouiller a hauteur de |
eau ou un fumet de poisson et
laisser femir une petite heure
au bout de cette heurre ajouter
le safrant et mixer le tout et
passer au chinois etamine faire

un beurre manier et le dissoudre dans la soupe qui doit
bouiller et ajouter le rest de beurre salée et poivrée.
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VOROSBOROS KAKAS

egy kakas (2-3kg)
300q lardon (szalonna)
2509 gomba
fehérhagyma
sdrgarépa

2 gerezd fokhagyma
1 liveg vérésbor

fél liter borju alaplé
5 ¢l konyak

3 ek. olaj

1 ek. liszt
petrezselyem

S0

bors

Készitstink marinadot a voros-
borbol, az dsszevagott hagyma-
bol, répabol, fokhagymabdl és a
petrezselyembdl. A feldarabolt
kakast pacoljuk egy éjszakan
keresztlil ebben a Iében.

A lecsopdgtetett hust piritsuk
meg olajon, majd ugyanebben
a serpenyében sissiik 5 percig
a paclébdl leszlrt zdldségeket.
Szoérjuk meg liszttel, helyezzik vissza a husokat
€s néhany gerezd fokhagymat is tegylink mellé.
Flambirozzuk a konyakkal, majd ontsiik hozza a
paclevet és az alaplevet. F6zzik lassu tizén kb 2,5
oran at. Ekdzben piritsuk meg a felkockazott szalon-
nat a gombaval, és keverjlik a kakashoz talalas el6tt.
Tagliatelle-vel talaljuk.

CSOKOLADE FONDANT

200qg étcsokolddé(minimum 70% kakadtartalmi)
709 vaj

509 liszt

4 tojds

Torjuk darabokra a csokola-
dét, és héallo talban g6z folott
olvasszuk fel. Adjuk hozza a fel-
kockazott vajat, hagyjuk teljesen
felolvadni. Keverjik habosra a
tojasokat a cukorral, majd foko-
zatosan adjuk hozzd az atszitalt
lisztet. Ontsiik bele a felolvadt
csokoladet, és keverjik sima-
ra. Vajazzuk és lisztezziik ki a
sttéformakat (kisebb hoallo tal-
kakat), és a 3s-éig toltsiik meg a
csokis keverékkel. Elémelegitett
sitében - 220°C-n - 6-7 percig
stissik. Akkor jo, ha a masz-
sza kiemelkedik a formabol,
és repedezni kezd a felszine.
Vaniliakrémmel és mentalevelekkel talaljuk.

COQ AU VIN

1 coq de 2 d 3 kg coupé en morceaux
300 g lardons

250 g champignons de Paris
oignons

Carottes

2 gousses d'ail

1 bouteille de vin rouge corsé
50 cl fond de veau

5 ¢l de cognac

3 ¢. a soupe d'huile,

1 ¢ d soupe de farine

Persil

Sel

Poivre

Préparez la veille un marinade
en mettant les morceaux de coq,
avec oignons, carottes, vin rouge,
herbes aromatiques et poivre.
Laisser mariner un nuit. Sortir
les morceaux de coq et filtrez la
marinade.

Faites revenir les morceaux de
coq dans une cocotte avec de
I'huile. Faites de méme avec les
légumes pendant 5 minutes. Saupoudrez de farine
et remettre le coq, ainsi que quelques gousses d'ail.
Ajoutez le cognac et faire flamber. Ajouter ensuite
marinade et fonds de veau. Laisser cuire a feu doux
pendant 2h30 environ.

Avant la fin de cuisson, rajouter lardons et champi-
gnons revenus au préalable dans une poelle.

FONDANT AU CHOCOLAT

200 g de chocolat noir (70% cacao au minimum)
70 g de beurre

50 g de farine

4 oeufs

Casser le chocolat en petits
morceaux et le placer dans un
bol. Chauffer le bol au bain-marie
et laisser fondre complétement le
chocolat. Ajouter le beurre coupé
en petits cubes. Laisser fondre le
beurre et bien mélanger.

Casser les ceufs dans un saladier.
Ajouter le sucre progressivement
en mélangeant avec les ceufs.

Tamiser la farine. Ajouter la
farine progressivement dans le
saladier en mélangeant. Ajouter
le chocolat fondu et mélanger.
Beurrer et fariner l'intérieur de
ramequins ou de petits moules
individuels. Verser la préparation ceufs chocolat dans
les ramequins jusqu'au 3 de la hauteur des récipients.
Cuire les ramequins au four préchauffé a 220 ° pendant
6 a 7 minutes. La cuisson est finie quand la surface qui
dépasse du ramequin commence a peine a craqueler.
Démouler apres avoir laisser refroidir 1 minute. Servir
tiede sur une assiette nappée de créme anglaise avec
une petite feuille de menthe fraiche.
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Borospoharainkat a IEHEH]EII TJ biztositotta.

THE WINE GLASS COMPANY. e

A Culinaris Izakadémia sTeensERrRG s flszereket haszndl.

ORGANIC®

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

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



