DESSZERT GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
DESSERT GASTRONOMY AND COOKING SHOW

&

2 N A CROISSANT
= 1 kg liszt (80dkg finom, 20dkg rétes)
2 m 60 dkg vaj
= 10 dkg porcukor
= 8 dkg éleszto
2 dkg so
0,51 tej
4 db tojdssdrga
(09 -
El6ado: 10 dkg lisztet és 54 dkg vajat 6sszegyurunk, téglalappa formalunk, és berakjuk a hitobe pihentetni. A langyos tejet
’ a cukorral és az élesztével felfuttatjuk és a tdbbi alapanyaggal tésztava gyurjuk. A tésztat 20-30 percig langyos
PAPP EMESE helyen pihentetjiik, majd beburkoljuk vele a vajas részt. Lisztezett deszkan a tésztat 6vatosan , hogy ki ne szakadjon
2-3 cm vastagra nyujtjuk , szemmel 3 részre osztjuk majd a két sz&Is6 részt a kozépsore hajtjuk, €z a szimpla hajtas.
cukrasz Majd a tésztat 90 fokkal elforditjuk és lisztezett deszkan ismét kinyujtjuk. Most a tésztat 4 részre jeldljiik be, és
a két szélsét a bels6kre hajtjuk, majd a belséket egymasra hajtjuk, a felesleges lisztet mindig lesoporjlk rola. Ez
sous-chef a dupla vagy kettés hajtds. A tésztat egy oran &t hiitében letakarva pihentetjiik, majd még egy dupla hajtast
Sofitel Hotel végziink rajta., fél orara ismét hlit6be tesszik. A tésztat 6-7 mm vékonyra nyujtjuk, 10 cm széles csikokat vagunk,
ezeket pedig haromszogekre daraboljuk. A vastagabbik részérél feltekerjiik, stit6papirral fedett lemezre tessziik

megkelesztjlk, tojassal megkenjik és 180-190 C-on aranybarnara sutjik.

GYUMOLCSOS CSILLAG

1 kg liszt

60 dkg vaj

10 dkg porcukor
5 dkg éleszté

2 dkg so

0,51 tej

4 db tojdssdrga

A tészta és az elkészités ugyan az mint a croissant-nal, a formazasnal nem haromszdgeket hanem 10cm x 10cm-
es négyzeteket vagunk, és a sarkaibol kiindulva a kdzepe felé 3-4 cm-en bevagjuk. A kdzepére helyezziik a lekvart
vagy egyéb tolteléket, és minden masodik csticskét kézépre hajtunk, tojassal megkenjik kelesztjiik, majd 170 C-on
aranybarnara sttjik.

CURRYS CHAPATI

50dkg liszt

2 dkg tisztitott vaj

izlés szerint fiszer: curry, rémai kbmény, koriander, s6
275ml viz
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345-0779, 06-30-663-1544

A lisztet a vajjal és a flszerekkel elkeverjik, majd jéghideg vizzel sima tésztava gyurjuk. Foliaba csomagolva hiitébe
tesszlik egy orat pihenni. Ezutan 2 dekas darabokra daraboljuk, golydkat formalunk beléle, lisztezett deszkan 2mm
vastagra kinyujtjuk, és forro serpenydben, nagy langon megsutjiik dket.
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KAKUKKFUVES-OLAJBOGYOS HAZIKENYER
(2 db)

Tkg liszt

6dl langyos viz
6dkg éleszté

4 ek. olivaolaj

1 ek. so

1 ek. cukor
kakukkfi
fokhagyma, apritva
fekete olivabogyo
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El6ado:

PAPP EMESE

cukrasz
sous-chef
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Az éleszt6t a langyos vizzel, a cukorral és egy kanal liszttel felfuttatjuk. A lisztet a soval és a kakukkfvel elkeverjik,
majd belerakjuk a felfuttatott élesztét, mellyel sima tésztava gyurjuk. Végil hozzadagasztjuk az olivaolajat, melyben
benne van az apritott fokhagyma is. Langyos helyen megkelesztjiik, majd ketté osztjuk, beletessziik az olivabogyot,
lisztezett deszkan megformazzuk cipdra vagy hosszura és ismét megkelesztjik. Bevagdossuk és el8szér 210-220
C-on 10 percig majd 170 C-on 25 percig sttjuk.

PIKANS MARHAHUSOS FALATOK

A tésztahoz:

1 kg liszt

6 dl tej

10 dkg puha vaj
1 ek cukor

1 ek s6

5 dkg éleszto

4 db tojdssdrga

A toltelékhez:

2 nagy fej hagyma

1 piros kaliforniai paprika
olivaolaj

40 dkg dardlt marhahus
20 dkg paradicsom plrét
chili paprika

S0

frissen 6rélt bors

20 dkg csemegekukorica

A langyos tejbdl, az élesztébdl, a cukorbol és 1 ek. lisztbdl kovaszt készitlink. Ezt a soval elkevert liszthez adjuk, a
tojassargakkal egyltt és tésztava gyurjuk, majd belegyurjuk a puha vajat is. Langyos helyen kelesztjiik 20-30 percig.
Lisztezett deszkan 1 cm vastagra nyujtjuk, majd négyzetekre vagjuk. A széleket megkenjlk tojassal, a tolteléket a
kézepére helyezziik, és félbehajtjuk. Ismét megkelesztjiik, megkenjik tojassal, és 170 fokos siitében megstitjlk.

A téltelékhez 2 nagy fej hagymat, és egy piros kaliforniai paprikat apro kockdra vagunk, oliva olajon megpiritunk,
hozzaadunk 40 dkg daralt marhahust. Ha a hus kifehéredett hozzaadjuk a 20 dkg paradicsom piirét, chili paprikat,
sot, és frissen 6érélt borsot. Ha a marhahus megpuhult 1 ek. keményitét feloldunk hideg vizben és besiritjiik vele a
tolteléket hogy ne follyon ki a tésztabol. Végul belekeverlink 20 dkg fétt csemegekukoricat, majd kih(tjlk.

BOR / WINE

Vina Requingua - Santiago BISOL -
Chardonnay Crede Prosecco Brut DOC

( .
Borospoharainkat a BHEDEE TJ biztositotta.

THE WINE GLASS COMPANY. s

A Culinaris lIzakadémia STEENBERGS f(iszereket hasznal.
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A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.
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1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
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