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OLASZ GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
ITALIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

RUKKOLA SALATA TESZTAKOSARBAN,
MANDULAS, LIME-OS CSIRKEVEL,
AVOKADOVAL ES LIME DRESSZINGGEL

(6 személyre):

300gr rukkola

1 cs. rétestészta

3509r csirkemell (felkockdzva)
5db lime

200gr hdmozott mandula
2db érett avokado

Olivaolaj

s6, bors

A tésztakosar elkészitése: vagjunk
ki négyzeteket a tésztalapbol, ami-
ket egyesével helyezziink ra egy-egy
leforditott kerek tésztaformara, stisstik
a slitében 3-4 percig. A tanyérokra
formaljunk rukkolahalmokat, helyez-
z0ik ra a kosarkakat, tegyUk bele a wok-
ban lepiritott, séval, manduldval és 2
lime-nak a levével izesitett csirke dara-
bokat, valamint a felkockazott avoka-
dot. Készitslik el a dresszinget az oliva-
olajjal, sdval és 3 lime levével, lgyelve
arra, hogy egy jo dllagot kapjunk.
Végiil locsoljuk a dresszinget a rukkoldra és az avokadora.

WASABIS RIZOTTO, VOROS TONHAL-
TATARRAL, SZOJAS PARADICSOM
SZOSSZAL

(6 személyre):

400gr carnaroli rizs

150gr vaj

150gr reszelt parmezdn

1 tubus wasabi

Z6ldség alaplé

300gr friss vérés tonhal filé
1 gerezd fokhagyma

2 fej hagyma

1 cs petrezselyem

1 kis (iveg szojaszosz

200 gr koktél paradicsom
olivaolaj

s6, bors —

Olajon piritsunk meg egy fej felaprozott hagymat, majd a
rizst is finoman, ezutdn apranként kezdjik el hozzaadagolni
az alaplevet. Miel6tt elkésziilne a rizottd adjuk hozzd a vajat,
a parmezant és a wasabit, valamint izesitsiik séval és borssal.
A tatdrhoz aprozzuk fel a tonhalat, keverjlik el az aprozott a
fokhagymaval, a hagymaval, és a petrezselyemmel, majd adjuk
hozzd az aprora felkockdzott paradicsomot, a sz6jaszoszt, kevés
sot és borsot, olivaolajat, végul jol keverjiik dssze. Talalaskor a
tanyeérra eldsz0r a rizottdt tegyik, a kdzepére tegytink a tonhal
tatarbdl, diszitstik petrezselyem levéllel és egy csepp wasabival.

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 |,
avocado poiaq parte preparare | 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

s 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 |, 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.
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SPARGA TORTACSKA TALEGGIO SAJT
MARTASSAL, JULIENNE-RE VAGOTT
POREHAGYMAVAL ES MEDVEHAGYMA
PESZTOVAL

(6 személyre):

500 gr tej

100 gr liszt

100 gr vaj

3 tojds

250 gr reszelt parmezdn
1 ¢s. z6ld spdrga

2 péréhagyma

1 cs. medvehagyma
300 gr Taleggio sajt
300 gr tejszin
Olivaolaj

s6, bors

6 tortaformdcska

A formakat kenjik ki vajjal és szdrjuk be liszttel.
Készitstink besamelt 100 gr vajbol, 100 gr lisztbél
€s 500 gr tejbdl. Adjuk a besamelhez a felszeletelt
spargat és egy gerezd fokhagymat, majd botmixerrel
plrésitsik. Szorjuk bele a parmezant, keverjik
bele a tojdsokat, izesitsiik soval és borssal. Ezzel a
besamellel téltsiik meg a formakat, majd siisstik 180
fokon 15 percig. Amig sil, készitsik el a Taleggio
martast a tejszinnel, de tgyeljiink arra, hogy alacsony
legyen a lang, ne kapjon oda a sajt. Piritsuk le a
felapritott poréhagymat olajon, egy kevés liszttel. A
medvehagymabol és az olajbdl készitsik el a pesztot.
A tanyérokra tegylink a sajt martasbol, helyezziink
ra egy tortacskat, szorjuk meg a péréhagymaval és
locsoljuk meg a pesztoval.

MEZES-MANDULAS MILLEFEUILLE,
MASCARPONE KREMMEL,
EPRES-MENTAS KONKASSZEVAL

(6 személyre):

500 gr vajas tészta

4 tojds

125 gr cukor

250 ml habtejszin

1 lveg folyékony méz
200 gr szeletelt mandula, lepiritva
125 gr mascarpone
300 gr friss eper

Tcs. menta

porcukor

200 gr cukorszirup

Nyujtsuk ki a tésztat 0,5cm vastag-
ra (2 lap/f6), tegylk egy sutélap-
ra, és stissiik 180 fokon 10percig.
Ha megsiilt, kenjlik meg mézzel és
szorjuk meg mandulaval a lapokat.
A krémhez verjik fel a tojassarga-
kat 100 g cukorral - mig ki nem
fehéredik. A tejszint verjik fel 25gr
cukorral. A kikevert tojassargaja-
hoz adjuk hozza a mascarponét,
majd a felvert tejszint is. Mossuk
meg az epret, vagjuk fel, kever-

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 € 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 | centro il torino e sopra la nuvoletta di porri
e qualche goccia di pesto che avremmo prepararato
frollando |, 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



o

FINE FOOD AND SPICES

Nmﬁ

El6ado:

ALESSANDRO
MANFREDINI

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

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

www.culinaris.hu

7

re

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

2009. APRILIS 29-30.

jik el a cukorsziruppal, majd adjuk hozza a frissen
vagott mentat. Készitsiik el a desszertet ugy, hogy
a tésztalapokat elkezdjik rétegezni a krémmel és az
eper konkasszéval: az elsé és az utolsé réteg a tészta
legyen. A tetejét szorjuk meg porcukorral, és diszitsiik
mentalevéllel.

BOROK / WINES

L
A

Villa Antinori Bianco

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 laltra sfoglia e un
po di salsa circolare sul piatto poi lo zucchero a velo
e decorare con un mazzetto di menta.

TR
BTN

Antinori Santa Cristina

Borospoharainkat a BHEWEE(TJ biztositotta.
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