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CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.
2009. APRILIS 08-09.

JAPAN GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
JAPANESE GASTRONOMY AND COOKING SHOW

BUNDAZOTT TIGRISRAK SALATA AGYON, SZOJAS
BAZSALIKOM ONTETTEL

(4 személyre):

Tigrisgarnéla 16/20 4db Dashi 1 ek.

Liszt 20 dkg Szdjaszosz 1 ek.

Tojds 2 db Kaliforniai paprika két-hdrom szinben
Sér 2 dl 1-1

Olivaolaj 4 dl Lilahagyma 2

Bazsalikom 5 szal Petrezselyem

Fokhagyma 4 gerezd Wakame 1 zacskd

Kapribogyd 10 szem Reszelt parmezdn

Majonéz 2 ek.

A megtisztitott rakot sézzuk-borsozzuk. A tojassargajat keverjiik el sorrel, olivaolajjal, liszttel. A tojasfehérjéket
verjlik fel habba, ovatosan keverjlik a s6ros masszaba. A salatahoz keverjlik 6ssze a vékonyra vagott és megmosott
szines paprikakat, a lilahagymat, a petrezselymet és a beaztatott, kinyomkodott wakame algat. Az dntethez turmi-
xoljuk 6ssze a bazsalikom leveleket oliva olajjal, fokhagymaval, kapribogydval, majonézzel, dashival és sz6jaszosszal.
A rakokat martsuk a tésztaba. Forrd olajban stssiik ki, majd lecsepegtetve talaljuk a salata tetejére. Locsoljuk meg
a bazsalikomos Ontettel. A tetejét megszorhatjuk parmezannal.

SOBA TESZTA LEVES FUSTOLT KACSAMELLEL

(4 személyre):

Soba tészta 20dkg
Fiistolt kacsamell 8 szelet
Szojaszosz 2 dI

Cukor 2 ek.

Dashi 1 ek.

Saké 2 dl

Friss bazsalikom 4 szal

A saké-t forraljunk vissza a felére. Adjuk hozza a vizet, a sz6jaszoszt, a cukrot és a dashit. A kif6zott soba tésztat
halmozzuk a leveses talakba, majd merjiik rd a forrd levest. A tészta tetejére tegyiik a flst6lt kacsamell szeleteket
és egy-keét levél bazsalikomot.

SAJTTAL GRILLEZETT VOROS SUGER EDAMAME-S KREMMARTASSAL

(4 személyre):

Vorés siigér 40 dkg Lila hagyma 15 dkg
Gruyere sajt 10 dkg Dashi 1 ek.

Panko zsemlemorzsa 10 dkg Edamame bab 10 dkg
Vaj 10dkg Bébi répa 10 dkg
Fokhagyma 4 gerezd Bébi kukorica 10 dkg
Friss kakukkfii 4 szdl Paradicsom 20 dkg
Fehér bor 2 dlI

A vords stigér szeleteket sdzzuk, borsozzuk és b6ros oldalukat piritsuk meg egy serpenydben kevés olajon. Keverjiik
Ossze a Gruyere sajtot a zsemlemorzsaval, vajjal, fokhagymaval, és kakukkflivel. Halmozzuk a sajtos keveréket az
el6slitott hal tetejére, majd stit6ben olvasszuk ra. A fehérbort forraljuk be a finomra vagott lila hagymaval. Adjuk
hozza a tejszint, Edamame babot, sargarépat, bébikukoricat. Szeletelt paradicsomkarikakra talaljuk a grillezett
sligért, és locsoljuk korbe a martasunkkal.
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BELSZIN ERMEK CURRYVEL ES MARINALT
EDESBURGONYAVAL

(4 személyre):

Marha bélszin 45 dkg Balzsamecet 1 dl
Ujhagyma 2 Sherry ecet 1 dl
Fokhagyma 2 gerezd Savanyu uborka 10 dkg
Olivaolaj 3 dl Paradicsom 10 dkg
Dashi Tek. Edesburgonya 60 dkg
Szbjaszosz 1 ek. Citrom 1

Japdn curry por 5 dkg

A bélszinszeleteket sdzzuk-borsozzuk, majd forro serpenyében siissti elé éket. Az tjhagymat turmixoljuk le a fok-
hagymaval, olivaolajjal, dashival, széjaszdsszal. Halmozzuk a bélszinérmék tetejére a keveréket, majd forro siit6ben
slissiik készre. Az édesburgonyat vagjuk vékony karikara és forrd olajban sussiik ropogdsra. A curry marinadhoz
keverjlik 6ssze a balzsamecetet, sherry ecetet, olivaolajat és a curry port. Adjuk hozza az aprora vagott citrom héjat,
az apro kockdra vagott savanyu uborkat és a felkockazott paradicsomot. A marinadddal 6sszekevert édesburgonyat
a bélszin mellé talaljuk.

KIRI MOCHI SZEZAMOS VANILIA FAGYLALTTAL

(4 személyre):

Fekete szezdm 2 ek.
Vanilia fagylalt 15 dkg
Kiri mochi 4db
Adzukibab konzerv 1db

A fekete szezdmot mozsarban torjiik dssze és keverjiik a puha vanilia
fagylalthoz, majd tegylk vissza a mélyhitébe. A kiri mochit szeletek-
re vagjuk, forrd olajban kistitjlik. Alaposan itassuk le réla az olajat.
Talalasnal a mochi szeletek kozé rétegezziik a fagylaltot. Locsoljuk
meg a leturmixolt édes bab piirével.

ITALOK / DRINKS

Choya Original Kirin Ichiban

QEET  sveensercs  SIEMENS

THE WINE GLASS COMPANY i ORGAN I C
Borospoharainkat A Culinaris izakadémia A Culinaris izakadémia konyha gépeit
a RIEDEL STEENBERGS a Siemens biztositotta.
biztositotta. fuszereket hasznal. 1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.

www.siemens-haztartasi-gepek.hu



