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OLASZ GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
ITALIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

EPRES RIZOTTO HEGYI SAJTTAL,
BALZSAMECETTEL

(4 személyre)

1 fej fehérhagyma
300qg Carnaroli rizs

11 z6ldség alaplé
1509 reszelt parmezdn
100g vaj

1509 Taleggio sajt
2009 eper

modenai balzsamecet

Finoman kavargatva piritsuk meg az
olivaolajon a hagymat, majd adjuk
hozza a rizst és piritsuk tovabb.
Folyamatosan adagoljuk hozzad az
alaplevet. Mikor mar majdnem kész,
adjuk hozza a gerezdekre vagott
epret, a Taleggiot és igy fézzlk kész-
re a rizottot. Végil adjuk hozza a
reszelt parmezant, a vajat, sot, bor-
sot. Talaljuk azonnal, forron, eperrel
€és par csepp balzsamecettel diszitve.

TOSZKAN PARADICSOM KREMLEVES
BAZSALIKOM PESZTOVAL, PANCETTA
CHIPS-SZEL

(4 személyre)

400g hdmozott paradicsom
3009 szdraz kenyér

1009 olivaolaj

1 fej hagyma

5 gerezd fokhagyma

s6, bors

1 csomag bazsalikom

2 szelet pancetta

11 z6ldség alaplé

Kezdjiik el piritani a felapritott hagy-
mat 4 gerezd fokhagymaval oliva-
olajon néhany bazsalikom levéllel.
Mikor megpirult, adjuk hozzd a
hamozott paradicsomot és f6zziik 10
percig. Ontstik fel kordilbelll az alap-
|¢ haromnegyedével, adjuk hozza a
felkockdzott kenyeret, izesitsiik sdval,
borssal és lassu tlzén 30 percig f6z-
ziik. Ezalatt piritsuk meg a felcsikozott pancettat, a
végén szirjlik le rdla az olajat. Egy turmixgépbe tegyiik
bele a megmosott csokor bazsalikomot, egy kevés
alaplevet, sot, borsot, olivaolajat és pirésitsiik le. Egy
mélytanyérba tegylink a pesztobol, merjlink ra a leves-
bdl, szérjunk ra a pancettabol, diszitsiik bazsalikom
levéllel és diszitslik olivaolajjal.

RISOTTO ALLE FRAGOLE MANTECATO
CON FORMAGGI DOLCI DI MONTAGNA
E ACETO BALSAMICO

(per 4 persone)

1 cipolla

300 gr di riso carnaroli

brodo vegetale

150 gr di parmigiano

100 gr di burro

Taleggio dolce150 gr

200gr di fragole

e aceto di modena invecchiato

Tritare finemente la cipolla e farla
rosoilare poi aggiungere il riso farlo
tostare e portarlo a cottura aggiun-
gendo il brodo vegetale,quando il
riso e quasi cotto aggiungere le fra-
gole tagliatre a spicchi e il taleggio,
completare la cottura e mantecare
con il parmigiano e il burro sale e
pepe se serva, servire ben caldo con
una fragola a ventaglio e alcune
gocce di aceto invacchiato.

PAPPA AL POMODORO ALLA MANIERA
TOSCANA CON PESTO DI BASILICO E
GIULIENNE DI PANCETTA CROCCANTE

(per 4 persone)

400gr pelati di pomodoro

300gr di pane raffermo

100gr di olio di oliva

1 cipolla

5 spicchi di aglio

sale,pepe

6 foglie + 1 mazzo di basilico

2 fette di pancetta alte mezzo centimetro
1litro di brodo vegetale

== Per la pappa al pomodoro rosolare
la cipolla tritata con i 4 spicchi di
aglio I'olio e il basilico dopo averla
rosolata aggiungere i pelati e cucu-
nare per 10 minuti circa e bagnare
con piu della meta del brodo sale e
pepe e far cucinare a fuoco lento
per 30 min circa a parte rosolare la
pancetta tagliata a giulienne e sco-
larla dal grasso. in un mixer mettere il basilico pulito
un po di brodo sale e pepe e lolio e frullare veloce-
mente.comporre il piatto mettendo un cucchiaio di
pesto 3 chenelle di pappa e sopra | apancetta con una
fogliolina di basilico un filo di olio e servie.
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MEZES BUNDABAN SULT CSIRKECOMB,
REBARBARAS ZOLDBORSO-BABRAGUVAL

(4 személyre)

4 csirkecomb, kifilézve, bérrel egyiitt
méz a hus megkenéséhez
2009 z6ldborso

200qg koktél paradicsom
200qg fdvabab

2 szdl rebarbara

1fej fehérhagyma

Tcs. petrezselyem

56, bors

olivaolaj

zsemlemorzsa

Tegylik a megtisztitott csirkecombokat egy tizalld
edénybe, sozzuk, borsozzuk és kenjiik meg mézzel,.
Tegylink ra vékonyra szeletelt rebarbarat és szorjuk
meg egy kevés zsemlemorzsaval. Suissiik 180 fokon
15 percig. Ez id6 alatt paroljuk meg a borsot és a
babot. Egy serpenydben kevés olajon piritsuk meg a
felaprozott hagymat a petrezselyemmel, majd elé-
sz6r a babot, aztan a borsot is adjuk hozza. Végil
keverjiik hozza a gerezdekre vagott paradicsomot, a
kockdra vagott rebarbarat és fézzik még 10percig.
Sézzuk, majd lapostanyéron szervirozzuk, néhany
petrezselyem levéllel és par csepp olivaolajjal diszitve.

KORTE MENTAS VODKAGRANITEVAL ES
EPERKREMMEL

(4 személyre)

4 sz7ép kérte (meghdmozva)
1509 tért jég és mentaszirup
vodka

1009 cukor

2509 eper

Tegyuk egy serpenydbe a felszeletelt
koértét a cukorral, és a mentaszirup-
pal, ontsuk fel vizzel és fézzik,
mig a korte felpuhul. Ekkor sz(lr-
juk le, és varjunk, mig félig kihl.
Tegylik egy turmixgépbe a jeget és
a leszlrt szirupot, pépesitsiik 6ssze,
adjunk hozza a vodkabdl izlés sze-
rint. Kilon plrésitsik le az epret is.
Talalashoz helyezzlk az eperkrémet
a kortével egy lapos tanyérra, mellé
pedig a mentas granitét kehelyben,
vagy mélytanyérban.

COSCIETTE DI POLLO DISOSSATE, LACCATE AL
MIELE AGGIUNGERE IL RISO FARLO TOSTARE
E PORTARLO A COTTUR CON RAGU DI PISELLI,
POMODORINI, FAGIOLINI E RABARBARO

(per 4 persone)

4 coscie di pollo

miele per laccare

200 gr di piselli sgranati,
200gr di pomodorini

200 gr di fagiolini

2 ramoscelli di rabarbaro
1 cipolla

1 mazzetto bi prezzemolo
sale, pepe

olio di oliva

un poco di pane gratugiato

Disossare le cosciette di pollo e sistemarle in una
teglie da forno con la pelle versa lalto,salare pepare
poi laccare con il miele una giulienne di rabarbaro e
un po di pane gratugiato e cuocere in forno a 180
gradi per 15 minuti circa , a parte sbollentare i piselli
e i fagiolini. in una casserruola fare rosolare con un
po di olio la cipolla tritata con il prezzemolo poi unire
prima i fagiolini poi i piselli e per ultimi i pomodorini
tagliati a spiccchi e il rabarbaro tagliato a cubetti,
stufare per 10 min circa salare poi fare un disco sul
piatto e adagiarvi il pollo una fogliolina di prezzemo-
lo pepe fresco e qualche goccia nd'olio.

PERE ALLA MENTA CON LA SUA
GRANITA ALLA WODKA E CREMA DI
FRAGOLE

(per 4 persone)

4 belle pere

150 gr di menta ghiaccio
wodka a piacere

100 gr di zucchero

250 gr di fragole

Mettere in una casserruola a datta le
pere pelate lo zucchero e lo sciroppo,
coprire con acqua e far cuocere le
pere,quando le pere saranno mor-
bide scolarla dal sugo e restrigerlo
della meta fare raffreddare il tutto
in un blender mettere il ghiaccio con
meta del sugo delle pere e fare la
granita mettere in flut la granita e
la wodka a piacere. frullare le fragole
e versarne uncerchio su un piatto
tagliare la pera a vntaglio e disporla
sopra la crema di fragole, guarnire
con una foglia di menta e zucchero
a velo, e servire con la granita.
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Arvay Sauvignon Blanc Takler Kadarka
2007 2007
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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



