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Epres rizottó hegyi sajttal,
balzsamecettel
(4 személyre)

1 fej fehérhagyma
300g Carnaroli rizs
1 l zöldség alaplé 
150g reszelt parmezán
100g vaj
150g Taleggio sajt 
200g eper
modenai balzsamecet

Finoman kavargatva pirítsuk meg az 
olívaolajon a hagymát, majd adjuk 
hozzá a rizst és pirítsuk tovább.  
Folyamatosan adagoljuk hozzá az 
alaplevet. Mikor már majdnem kész, 
adjuk hozzá a gerezdekre vágott 
epret, a Taleggiot és így fôzzük kész-
re a rizottót. Végül adjuk hozzá a 
reszelt parmezánt, a vajat, sót, bor-
sot. Tálaljuk azonnal, forrón, eperrel 
és pár csepp balzsamecettel díszítve.

Toszkán paradicsom krémleves 
bazsalikom pesztóval, pancetta 
chips-szel
(4 személyre)

400g hámozott paradicsom
300g száraz kenyér
100g olívaolaj
1 fej hagyma
5 gerezd fokhagyma
só, bors
1 csomag bazsalikom
2 szelet pancetta
1l zöldség alaplé

Kezdjük el pirítani a felaprított hagy-
mát 4 gerezd fokhagymával olíva-
olajon néhány bazsalikom levéllel. 
Mikor megpirult, adjuk hozzá a 
hámozott paradicsomot és fôzzük 10 
percig. Öntsük fel körülbelül az alap-
lé háromnegyedével, adjuk hozzá a 
felkockázott kenyeret, ízesítsük sóval, 
borssal és lassú tûzön 30 percig fôz-
zük. Ezalatt pirítsuk meg a felcsíkozott pancettát, a 
végén szûrjük le róla az olajat. Egy turmixgépbe tegyük 
bele a megmosott csokor bazsalikomot, egy kevés 
alaplevet, sót, borsot, olívaolajat és pürésítsük le. Egy 
mélytányérba tegyünk a pesztóból, merjünk rá a leves-
bôl, szórjunk rá a pancettából, díszítsük bazsalikom 
levéllel és díszítsük olívaolajjal.

 

Te
l.:

 3
45

-0
77

9,
 0

6-
30

-6
63

-1
54

4
Fa

x:
 3

45
-0

77
7

e-
m

ai
l: 

fc
@

cu
lin

ar
is

.h
u

w
w

w
.c

ul
in

ar
is

.h
u

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 l’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 l apancetta con una 
fogliolina di basilico un filo di olio e servie.

olasz gasztronómiai és fôzôest

italian gastronomy and cooking show

Elôadó:

Alessandro 
Manfredini
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Mézes bundában sült csirkecomb,
rebarbarás zöldborsó-babraguval
(4 személyre)

4 csirkecomb, kifilézve, bôrrel együtt
méz a hús megkenéséhez
200g zöldborsó 
200g koktél paradicsom
200g fávabab
2 szál rebarbara 
1fej fehérhagyma
1cs. petrezselyem
só, bors
olívaolaj
zsemlemorzsa

Tegyük a megtisztított csirkecombokat egy tûzálló 
edénybe, sózzuk, borsozzuk és kenjük meg mézzel,. 
Tegyünk rá vékonyra szeletelt rebarbarát és szórjuk 
meg egy kevés zsemlemorzsával. Süssük 180 fokon 
15 percig. Ez idô alatt pároljuk meg a borsót és a 
babot. Egy serpenyôben kevés olajon pirítsuk meg a 
felaprózott hagymát a petrezselyemmel, majd elô-
ször a babot, aztán a borsót is adjuk hozzá. Végül 
keverjük hozzá a gerezdekre vágott paradicsomot, a 
kockára vágott rebarbarát és fôzzük még 10percig. 
Sózzuk, majd lapostányéron szervírozzuk, néhány 
petrezselyem levéllel és pár csepp olívaolajjal díszítve. 

Körte mentás vodkagranitéval és 
eperkrémmel
(4 személyre)

4 szép körte (meghámozva)
150g tört jég és mentaszirup 
vodka
100g cukor
250g eper

Tegyük egy serpenyôbe a felszeletelt 
körtét a cukorral, és a mentaszirup-
pal, öntsük fel vízzel és fôzzük, 
míg a körte felpuhul. Ekkor szûr-
jük le, és várjunk, míg félig kihûl. 
Tegyük egy turmixgépbe a jeget és 
a leszûrt szirupot, pépesítsük össze, 
adjunk hozzá a vodkából ízlés sze-
rint. Külön pürésítsük le az epret is. 
Tálaláshoz helyezzük az eperkrémet 
a körtével egy lapos tányérra, mellé 
pedig a mentás granitét kehelyben, 
vagy mélytányérban.
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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 metá 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.

Elôadó:

Alessandro 
Manfredini
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Borok / wines

Takler Kadarka
2007

Árvay Sauvignon Blanc 
2007

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.

Elôadó:

Alessandro 
Manfredini


