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Rukkola saláta tésztakosárban, 
mandulás, lime-os csirkével, 
avokádóval és lime dresszinggel
(6 személyre):

300gr rukkola
1 cs. rétestészta
350gr csirkemell (felkockázva)
5db lime
200gr hámozott mandula
2db érett avokádó
Olívaolaj
só, bors

A tésztakosár elkészítése: vágjunk 
ki négyzeteket a tésztalapból, ami-
ket egyesével helyezzünk rá egy-egy 
lefordított kerek tésztaformára, süssük 
a sütôben 3-4 percig. A tányérokra 
formáljunk rukkolahalmokat, helyez-
zük rá a kosárkákat, tegyük bele a wok-
ban lepirított, sóval, mandulával és 2 
lime-nak a levével ízesített csirke dara-
bokat, valamint a felkockázott avoká-
dot. Készítsük el a dresszinget az olíva-
olajjal, sóval és 3 lime levével, ügyelve 
arra, hogy egy jó állagot kapjunk. 
Végül locsoljuk a dresszinget a rukkolára és az avokádóra.

Wasabis rizottó, vörös tonhal
tatárral, szójás paradicsom 
szósszal
(6 személyre):

400gr carnaroli rizs
150gr vaj
150gr reszelt parmezán
1 tubus wasabi
Zöldség alaplé
300gr friss vörös tonhal filé
1 gerezd fokhagyma
2 fej hagyma
1 cs petrezselyem
1 kis üveg szójaszósz
200 gr koktél paradicsom
olívaolaj
só, bors

Olajon pirítsunk meg egy fej felaprózott hagymát, majd a 
rizst is finoman, ezután apránként kezdjük el hozzáadagolni 
az alaplevet. Mielôtt elkészülne a rizottó adjuk hozzá a vajat, 
a parmezánt és a wasabit, valamint ízesítsük sóval és borssal. 
A tatárhoz  aprózzuk fel a tonhalat, keverjük el az aprózott a 
fokhagymával, a hagymával, és a petrezselyemmel, majd adjuk 
hozzá az apróra felkockázott paradicsomot, a szójaszószt, kevés 
sót és borsot, olívaolajat, végül jól keverjük össze. Tálaláskor a 
tányérra elôször a rizottót tegyük, a közepére tegyünk a tonhal 
tatárból, díszítsük petrezselyem levéllel és egy csepp wasabival.  
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Insalatina di rucola in cestino 
di pasta fillo con pollo al lime e 
mandorle  con avocado e dres-
sing al lime
(per 6 persone):

300 gr di rucola
1 pacchetto di pasta fillo
350 gr di petto di pollo
5 lime
200 gr di mandorle pulite
2 avocado maturi
olio di oliva
sale e pepe 

Preparare dei cestini con la pasta 
fillo, capovolgendo dei quadrati di 
pasta. Sopra un cocotte da forno 
e cuocendoli in forno per 3 o 4 
minututi, per il piatto disporre la 
rucola a nido e posarnvi sopra il 
cestino poi unire il pollo tagliato e 
saltato nel wok con le mandorle e 
il succo di 2 lime e salare e pepare 
, riempire il cestino con il pollo e l, 
avocado  poi aq  parte preparare l il 
dreessing con olio sale e i lime agi-
tando bene formando una emul-

sione e cospargerla solpra alla rucola e all, avocado.

Risotto manmtecato al wasabi 
con tartar di tonno rosso alla 
soya e Pomodorini
(per 6 persone):

400 gr di riso carnaroli
150 gr di burro
150 gr di parmigiano gratugiato
1 tubetto di wasabi
brodo vegetale in polvere
300 gr di tonno rosso fresco e pulito
1 spicchio di aglio  e 
2 cipollotti
1 mazzetto di prezzemolo
1 bottiglietta di soya
200 gr di pomodorini
olio di oliva
sale e pepe

Preparare con il dado vegetale un brodo poi a parte roso-
lare 1 cipollotto con olio di oliva e riso quando il riso e 
leggermante tostato aggiungere piano piano il brodo fino 
a cottura mantecando con il burro il formaggio e il wasabi 
e controllare di sale e pepe a parte preparare una tartar tri-
tando il tonno l, aglio il cipollotto e il prezzemolo,poi unire 
soya i pomodorini tagliati a spicchio e unpoco di sale e pepe 
mescolare il tutto e unire un po di olio. Per il piatto versare 
il riso mantecato e al cenntro un tartar di tonno con 2 foglie 
di prezzemolo e una puntina di wasabi come guarnizione.

olasz gasztronómiai és fôzôest

italian gastronomy and cooking show

Elôadó:

Alessandro 
Manfredini
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Spárga tortácska Taleggio sajt 
mártással, julienne-re vágott 
póréhagymával és medvehagyma 
pesztóval
(6 személyre):

500 gr tej
100 gr liszt
100 gr vaj
3 tojás
250 gr reszelt parmezán
1 cs. zöld spárga
2 póréhagyma
1 cs. medvehagyma
300 gr Taleggio sajt
300 gr tejszín
Olívaolaj
só, bors
6 tortaformácska

A formákat kenjük ki vajjal és szórjuk be liszttel. 
Készítsünk besamelt 100 gr vajból, 100 gr lisztbôl 
és 500 gr tejbôl. Adjuk a besamelhez a felszeletelt 
spárgát és egy gerezd fokhagymát, majd botmixerrel 
pürésítsük. Szórjuk bele a parmezánt, keverjük 
bele a tojásokat, ízesítsük sóval és borssal. Ezzel a 
besamellel töltsük meg a formákat, majd süssük 180 
fokon 15 percig. Amíg sül, készítsük el a Taleggio 
mártást a tejszínnel, de ügyeljünk arra, hogy alacsony 
legyen a láng, ne kapjon oda a sajt. Pirítsuk le a 
felaprított póréhagymát olajon, egy kevés liszttel. A 
medvehagymából és az olajból készítsük el a pesztót. 
A tányérokra tegyünk a sajt mártásból, helyezzünk 
rá egy tortácskát, szórjuk meg a póréhagymával és 
locsoljuk meg a pesztóval.   

Mézes-mandulás millefeuille, 
mascarpone krémmel, 
epres-mentás konkasszéval
(6 személyre):

500 gr vajas tészta
4 tojás
125 gr cukor
250 ml habtejszín
1 üveg folyékony méz
200 gr szeletelt mandula, lepirítva
125 gr mascarpone
300 gr friss eper
1cs. menta
porcukor
200 gr cukorszirup

Nyújtsuk ki a tésztát 0,5cm vastag-
ra (2 lap/fô), tegyük egy sütôlap-
ra, és süssük 180 fokon 10percig. 
Ha megsült, kenjük meg mézzel és 
szórjuk meg mandulával a lapokat. 
A krémhez verjük fel a tojássárgá-
kat 100 g cukorral – míg ki nem 
fehéredik. A tejszínt verjük fel 25gr 
cukorral. A kikevert tojássárgájá-
hoz adjuk hozzá a mascarponét, 
majd a felvert tejszínt is. Mossuk 
meg az epret, vágjuk fel, kever-
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Tortino di asparagi verdi con 
salsa di taleggio e giulienne 
di porri e pesto 
di aglio orsino
(per 6 persone):

500 gr di latte
100 gr di farina
100 ge di burro
3 uova
250 gr di parmigiano gratugiato
1 mazzo di asparagi
2 porri
1 spicchio di aglio orsino
300 gr di taleggio
300 gr di ponna liquida
olio di oliva
sale e pepe
6 stampini tondi monoporzione 

Di alluminio piu burro e farina per imburrarli. Olio 
di girasole per friggere i porri e un po di farina. 
Preparare una besciamella con 100 gr di burro 100 
gr di farina e 500 gr di latte ben dura poi aggiungere 
gli asparagi saltati con 1 spicchio di aglio, e frullare il 
tutto in un  mixer poi aggiungere il parmigiano e le 
uova sale e pepe, empire gli stampini imburrati e infa-
rinati in precedenza e cuocerli a 180 gradi in forno ,a 
parte preparare la salsa di taleggio con la panna e il 
taleggio a fiamma moderata finche il taleggio non 
e sciolto, friggere il porro tagliato  a striscie sottili e 
infarinate pot preparare il piatto cospargendolo con 
la salsa a l centro il torino e sopra la nuvoletta di porri 
e qualche goccia di pesto che avremmo prepararato 
frollando l, aglio orsino con olio e sale.

 

Millefoglie laccato al miele e man-
dorle con crema al mascarpone e 
concasse di  fragole e menta
(per 6 persone):

500 gr di pasta sfoglia surgelata
4 uova
125 gr di zucchero
250 ml di panna da montare
1 vasetto di miele liquido
200 gr di mandorle affettate
125 gr di mascarpone
300 gr di fragole fresche 
1 mazzetto di menta
zucchero a velo
200 gr dei sciroppo di zucchero

Stendere la pasta sfoglia dello spes-
sore di 1/2 centimetro 2 a persona 
poi disporla in una placca da forno e 
cuocerla in forno a 180  gr circa per 
10 min. quando e cotta spennelare 
con il miele e le mandorle tostate. Per 
la salsa montare i rossi con 100 gr di 
zucchero e a parte la panna con 25 
gr di zucchero, unire il mascarpone 
ai rossi montati e poi la panna. Per le 
fragoli lavarle e tagliarle grossolana-
mente unendo la menta tagliata e lo 
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jük el a cukorsziruppal, majd adjuk hozzá a frissen 
vágott mentát. Készítsük el a desszertet úgy, hogy 
a tésztalapokat elkezdjük rétegezni a krémmel és az 
eper konkasszéval: az elsô és az utolsó réteg a tészta 
legyen. A tetejét szórjuk meg porcukorral, és díszítsük 
mentalevéllel.  
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sciroppo. Per la preparazione cospargere un cuchiaio 
di salsa poi una sfoglia un altro cuchiaio di salsa con 
un po di fragolo e terminare con l,altra sfoglia e un 
po di salsa circolare sul piatto poi lo zucchero a velo 
e decorare con un mazzetto di menta.

Borok / wines

Antinori Santa CristinaVilla Antinori Bianco

A Culinaris Ízakadémia konyha gépeit a Siemens biztosította.
 

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

Borospoharainkat a                       biztosította.

A Culinaris Ízakadémia                                 fûszereket használ.
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