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PROVENCAL GASTRONOMY AND COOKING SHOW

ZOLD- ES FEHER SPARGAKREMLEVES

(4 személyre):

5009r z6ld- és fehér spdrga
1/2 | csirke alaplé

50gr sézatlan vaj

o)

bors

cukor

kukoricakeményité

créme fraiche

Megtisztitjuk a spargakat, és kis
karikakra szeleteljik. Nagy lan-
gon megfézziik az alaplében,
hozzdadjuk a vajat, a sot és a
borsot. Kicsit suritjlik a kemé-
nyitével, leturmixoljuk és félre-
tessziik. Uveg tanyérba/edénybe
toltjuk: el6szor a zold spargabol
késziilt levest, majd 6vatosan ra
a fehéret. Z6ld- és fehér sparga
szeletekkel a tetején talaljuk.

TOKEHAL PROVANCE-I FUSZERES BUNDABAN

(4 személyre):

600 g tékehal (vagy mds fehérhusu hal) filé

dijoni mustar

o]

bors

250q felaprozott zéldftszer, izlés szerint - hdrom,
vagy tébb féle: petrezselyem, kapor, snidling, korian-
der, bazsalikom, stb

zsemlemorzsa

80 g sézatlan vaj

olivaolaj

Leitatjuk a nedvességet a halrdl,
és gy6ézodjlink meg rdéla, hogy
a zoldfliszereink sem nedvesek.
A halat mindkét oldalan soz-
zuk-borsozzuk. Mindkét oldalon
vékonyan megkenjiik mustarral.
Elkeverjlik a zdldfuszereket, a
zsemlemorzsat, a vajat és az oli-
vaolajat. Egy talcara siit6papirt
teszlink, radntjik a panirunkat,
elegyengetjik, majd egy masik stit6papirt tesziink a
tetejére, és hitobe tesszlk, mig a vaj ki nem dermed,
€s a panirunk dssze nem all. Ezutan a halhoz igazdd-
va ,méretre vagjuk”, és a tetejére tesszik. A siitdnket
elémelegitjlik, a halszeleteket olajozott tepsire tesz-
szlik, és 6 percig 200 fokos stitében, grill fokozaton
aranyszindre sitjik.

WHITE AND GREEN ASPARAGUS CREAM

(serves 4):

500gr green and white asparagus
1/2 | chicken broth

50gr unsalted butter

salt

pepper

sugar

corn starch

créme fraiche

Peel asparagus and cut them
into small pieces. Cook on high
temperature and quickly with
butter, chicken broth and salt
pepper. Add a bit of thickener,
blend and keep aside. Pour it
into a bowl: the green aspara-
gus soup first, then add softly
the white soup (do not mix
them). Serve with a green and
white asparagus on the top.

COD WITH PROVENCAL HERB CRUST

(serves 4):

600g cod (or any other white fish) fillet
dijon mustard
salt

pepper

1 cup total chopped fresh herbs: your choice of
three or more: parsley, dill, chives, cilantro, basil, etc
bread crumbs

80 g unsalted butter

olive oil

Pat fish dry and make sure
herbs are dry, as well. Season
both sides of fish with salt and
pepper. Lightly brush both sides
with mustard. Combine herbs,
bread crumbs, olive oil and but-
ter. Place between 2 sheets
of baking paper. Make at thin
as possible, and place into the
fridge till butter herbs gets to
hard consistence. Cut to size the butter and herb
mixture, place on the fish. Put them on an oiled tray,
and bake them in a 200C° grill-oven for 6 minutes till
the crust is turning gold.
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KAPRIBOGYOS RATATOUILLE

(4 személyre):

2 padlizsan

2 hagyma

2 zellerszar

4 paradicsom

Y2 Giveg magozott zéld oliva
2 (iveg magozott fekete oliva
Y2 iveg kapribogyd
olivaolaj

15 (iveg borecet

S0

bors

A z8ldségeket megmossuk, meg-
torolgetjik, majd felkockazzuk
6ket. A hagymat és az olivakat
felaprozzuk. Egy serpenyében
olajat hevitiink, és 10-15 perc
alatt puhdra péroljuk a padli-
zsant, majd tanyérba tessziik.
Ha sziikséges, ismét kiolajozzuk
a serpeny6t, 5 percig piritjuk
benne a hagymat, majd hozza-
adjuk a zellert, amit tovabbi 3
percen at piritunk, végul radob-
juk a paradicsomot és hagyjuk 10
percig foni. Ezutan hozzaadjuk a
félretett padlizsant, a felaprdzott
olivakat, a leszlirt kapribogyot, és

a borecetet. S6zzuk-borsozzuk, és tovabbi 5-10 percen
at hagyjuk az izeket 6sszeérni a tizdn. Hidegen, vagy
melegen is talalhato, izlés és évszak fliggvényében.

GESZTENYESUTI

475 g édes gesztenyemassza
70 g vaj
3 tojds

A felolvasztott vajat és a felvert
tojast hozzaadjuk a gesztenye-
masszahoz, majd alaposan elke-
verjlk. Szilikon formaba téltjlk,
¢és 200 fokon 15-20 percen alatt
készre sutjuk. 5 percig hagyjuk
pihenni, mieldtt eltdvolitjuk a
formabol. Talalhatjuk egy gémb
vanilia fagyival, tejszinhabbal,
vagy akar vanilia krémmel.

RATATOUILLE WITH CAPERS

(serves 4);

2 eggplant

2 onion

2 fresh celery

4 tomato

Y2 glass of green olives, pitted
15 glass of black olives, pitted
"2 glass of capers

olive oil

1 glass of wine vinegar

salt

pepper

Wash and dry the vegetables.
Cut all of them in dices. Chop
the onions and the olives. In
a pan pour some olive oil,
cook the eggplant for about
10-15 minutes until it's ten-
der. Remove them from the
pan. Pour some more olive
oil and cook the onions for
5 minutes, then add the cel-
ery for 3 minutes. After that,
add the tomatoes and leave
them to cook for 10 minutes.
Finally add the eggplants and
the chopped olives, the drained
capers and vinegar. Season it

with salt and pepper and leave them to cook
for 5-10 more minutes. You can serve them
warm or cold depending of taste and season.

CHESTNUTS CAKE

475 g of sweetened chestnuts spread

70 g butter

3 eggs

Add to the chestnuts spread
the melted butter, the beated
eggs and mix them well. Pour
it into small silicone moulds
and bake them at 200° for
15-20 minutes. Wait 5 min-
utes before removing the cakes
from the silicon moulds. Nice
to serve with a scoop of vanilla
ice cream, whipped cream, or
vanilla custard.



C BOROK / WINES
La Vielle Ferme Blanc Chateau Langoiran Cuvée

2006 - Cotes du Lubéron Tradition - Bordeaux

FINE FOOD AND SPICES

El6ado:
CHRISTINE
CHAPOT

JARDIN DE
BACCHUS

website:
jardindebacchus.fr

Phone: 345-0779, 06-30-663-1544

Fax: 345-0777
e-mail: fc@culinaris.hu

www.culinaris.hu

(
Borospoharainkat a BHEE]EII TJ biztositotta.

THE WINE GLASS COMPANY. s

A Culinaris Izakadémia sTeensERrRG s flszereket haszndl.
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A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

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