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OLASZ GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
ITALIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

CUKKINI TEKERCSEK FINOCCHIONA
SZALAMIVAL, FUGEVEL ES OLIVAS
KAPRIBOGYO PESZTOVAL

(4 személyre)

Cukkini, kézepes méretii 2

Fiige, érett 5

Finocchiona szalami 10 szelet
Kapribogyé (sézott, vagy ecetes) 50 g
Fekete oliva (magozott) 150 g
Olivaolaj (extrasztiz) 5¢l

Fokhagyma 1 gerezd

A cukkinit hosszaban vékony
(2-3mm)  szeletekre gyaluljuk,
és sos vizben blansirozzuk,

majd papirtdrl6kenddre tessziik
lecsepegni. A fligéketmeghamozzuk,
és villaval masszava torjlik 6ket. A
finocchiona szeleteket a cukkinihez
hasonld hosszu szeletekre vagjuk.
Rétegezziik a cukkinit, a szalamival
és a fligemasszaval, majd feltekerjik és hit6be
tessziik pihenni. A kapribogyokat és az olivakat
ledblitjiik, hozzaadjuk az olivaolajat, a fokhagymat
és pesztova turmixoljuk egy botmixer segitségével. A
tekercseket a pesztéval talaljuk.

MOZZARELLA ,CAROZZA",
GOMBAKREMMEL
ES BRUSCHETTA SZOSSZAL

(4 személyre)

Mozzarella 125 g
Szendvicskenyér 8 szelet
Vargdnyakrém
Fokhagyma 1 gerezd
Olivaolaj (extrasziiz)
Finomliszt 200 g

Tojds 3

Paradicsom, kbzepes 2
Mesclun 200 g

Tej 1dl

Olaj a siitéshez 2 dl
Bazsalikom

Oregdno

Sé

Bors

A mozzarelldkat négybe vagjuk. A
kenyérszeleteket egy kiszuroval a
mozzarelldhoz hasonld méretlre
szurjuk (talan néhany mm-rel
szélesebbre). Elkészitjiik a
WSszendvicseket”: egy szelet kenyér,
egy szelet mozzarella, fél kiskanal
varganyakrém, so, bors, oregano,
mégegy szelet kenyér. Alaposan 6sszenyomkodjuk, és

ZUCCHINI, FINOCCHIONA
AND FIG ROLLS WITH OLIVE
AND CAPERS PESTO

(serves 4)

Zucchini (medium size) 2

Figs (ripe) 5

Finocchiona salami 10 slices
Capers (salted or in vinegar) 50 g
Black olives (pitted) 150 g

Olive oil (EV.) 5¢l

Garlic

1 clove

Slice the zucchini with a slicer machi-
ne or a mandolin, the thickness must
be 2/3 mm, and blanch them in sal-
ted water, cool down in iced water,
strain and dry with kitchen paper.
Peel the figs and mash them with a
fork to have a kind of thick mousse.
Cut in half the slices of finocchiona
to have about the same width of the
zucchini. Start to layer the zucchini salami and fig
paste, roll up and keep cool. Wash the capers and the
olives, add 5 cl of olive oil, the garlic and blend with
a food processor to have a smooth and tasty pesto.
Serve the rolls together with the pesto.

REVIEWED MOZZARELLA IN CARROZZA
WITH MUSHROOM CREAM
AND BRUSCHETTA SAUCE

(serves 4)

Mozzarella 125 g
Sandwich bread 8 slices
Porcini mushroom cream
Garlic 1 clove

Olive oil (EV.)

Flour (plain) 200 g

Eggs 3

Tomato (medium size) 2
Mesclun 200 g

Milk 1 dl

Oil to fry 2 dl

Basil

Oregano

Salt

Pepper

Cut the mozzarella in 4 slices. Cut
the bread with the same diamenter
of the mozzarella or few mm bigger
with a round cutter. Prepare the
sandwiches layering one slice of
bread, one slice of mozzarella, half
| spoon of mushrooms, salt, pepper,

oregano and the second slice of
bread, press well and soak for few seconds in the
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néhany masodpercre tejbe aztatjuk. A szendvicseket
két talcaftepsi kézé tessziik présel6dni, és hit6be
tesszlik 6ket 1 ora hosszara. A paradicsomot
kockazzuk, s6zzuk-borsozzuk, aprozottbazsalikommal,
-fokhagymaval, -oregandval, és olivaolajjal izesitjik,
majd a hltébe tessziik, hogy Osszeérjen. Az olajat
160 fokosra melegitjiik, a szendvicseket megforgatjuk
lisztben, tojasban és a forrd olajban aranyszinire
stjik 6ket. Forron talaljuk, egy kis mesclun-nel és a
bruschetta szdszunk tarsasagaban.

HAZI KESZITESU, RIKOTTAS-
POREHAGYMAS TORTELLI, KREMES
VAJAS ONTETTEL, PROVOLONE SAJTTAL

(4 személyre)

Durumbuza-, vagy finomliszt 300 g
Tojds 5

Olivaolaj (extrasziz)

Rikotta 250 g

Parmigiano Reggiano sajt, reszelve 2 ek.
Péréhagyma, kézepes 1

Vaj 150 g

Tejszin 2 dl

Provolone sajt, forgdcsolva 200 g
Petrezselyem, felaprézva 1 ek.

S6

Bors

A tésztank: a lisztet alaposan
elkeverjuk 3 tojassal, egy csipet
soval, és egy kandl olajjal, majd
egy oran at hagyjuk pihenni. A
toltelék: a porét aprozzuk, majd
olajon, sozva-borsozva megparol-
juk. Egy kis vizzel, vagy alaplével
lazitjuk, amig teljesen felpuhul.
Hagyjuk a folyadékot elparologni
alola. Miutan kih(lt, elkeverjiik a rikottaval, a par-
mezannal, két tojassargaval, egy csipet aprozott pet-
rezselyemmel, soval és borssal, majd hltébe tessziik
pihenni. Tésztanyujto gép, vagy sodrofa segitségével
kinyujtjuk a tésztankat és 8, egyenként 10x10cm-es
négyzetet vagunk bel6le. A kdzepébe egy jo teds-
kanalnyi toltelék kerll, a négyzetet haromszdgbe
hajtjuk, alaposan megnyomkodjuk a széleit, majd a
két cslicskdt dsszecsippentve régzitjik. Sézott lobogd
vizben 2 percen at fozzlk, leszirjuk, majd olvasz-
tott vajjal elkevert tejszinbe forgatjuk és Provolone
forgacsokkal, frissen 6rolt borssal, azonnal télaljuk.

..

SERPENYOS SERTESSULT, SZOLOS
BURGONYA FLANNAL, ROPOGOS
ZOLDSEGEKKEL, BOROKA SZOSSZAL

(4 személyre)

Sertés szliz, kbzepes méretii 1

Burgonya, kézepes méretii 2

Tojds 2

Kéksz616 10 szem

Olivaolaj (extrasztiz)

Kaliforniai paprika (piros, sdrga, z6ld) 1-1
Sdrgarépa 1

Zellerszar 1

milk. Put all the sandwiches between two trays and
keep pressed in the fridge for 1 hour. Cut the tomato
in cubes and season with salt, pepper, chopped basil,
chopped garlic, oregano and the olive oil, keep them
cool. Warm the oil to 160°, roll the sandwiches in the
flour, the eggs and deep fry until they have a nice
golden colour. Serve immediately with mesclun and
the bruschetta sauce on the side.

TORTELLI FILLED WITH RICOTTA,
LEEKS CREAMY BUTTER AND SHAVED
PROVOLONE

(serves 4)

Semola di grano duro, or flour 300 g
Eggs 5

Olive oil (EV)

Ricotta 250 g

Parmigiano Reggiano (grated) 2 tbs.
Leek (medium size) 1

Butter 150 g

Cream 2 dl

Provolone (shaved) 200 g

Parsley (chopped) 1 tbs.

Salt

Pepper

—

For the home made pasta: mix the
flour with 3 eggs, 1 pinch of salt, one
spoon of olive oil and work it well to
be amalgamate and smooth. Put it
away for at least one hour. For the
filling: trim the leek and sautee with
a spoon of olive oil, salt and pep-
per, add water or stock and gently
“ braise it until it is soft, smooth and
no liquid, cool down and toss with the ricotta the
Parmigiano powder, 2 egg yolks, one pinch of chop-
ped parlsey, salt and pepper to taste, keep cool. With
the pasta machine or a rolling pin, flat the pasta,
very thin and cut 8 squares 10x10 cm. Put in the
middle a generous scoop of filling, fold the square in
a triangle, press well the edge and join the 2 corners
of the folded side, press well again. Boil the tortelli in
salted water for 2 minutes, strain and gently mix the
melted butter and cream, serve immediately with the
Provolone cheese flakes and craked pepper.

PAN FRIED PORK TOURNEDOS, WITH
POTATO AND GRAPE FLAN, CRISPY
VEGGIES AND JUNIPER SAUCE

(serves 4)

Pork tenderloin (medium size) 1
Potato (medium size) 2

Eggs 2

Grape (red) 10

Olive oil (EV)

Sweet peppers (red, yellow, green) 1-1
Carrot 1

Celery stalk 1
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Fehérbor 2 dl

Borokabogyd 6

Petrezselyem, felaprézva 1 ek.
Parmigiano Reggiano sajt, reszelve 2 ek.
Tejszin 5 cl

Vaj

Zsemlemorzsa

A burgonyaflanhoz a burgonya-
kat meghamozzuk, és kb. 5mm-es
szeletekre vagva, hideg folyovizben
atmossuk 6ket. Sozott, lobogo viz-
ben puhara f6zziik, és villaval attor-
jlk 6ket. A plrét szzuk-borsozzuk,
hozzaadunk két tojassargat, a tej-
szint és a felezett, magozott sz6l6-
szemeket. A stitéformakat vajazzuk,
megszorjuk zsemlemorzsaval, bele-
toltjik a masszankat, és vizflirdében 160 fokos siit6-
ben, 30 perc alatt készre siitjik 6ket. A zoldségeket
megtisztitjuk, julienne-re vagjuk, és beaztatjuk Gket
jeges vizbe. Egy ora elteltével kicsit felpdnddrodnek,
és ropogossd valnak. A hust kifilézzlk, s6zzuk-bor-
sozzuk, a nyesedékekbdl alaplét f6ziink. A bort felfor-
raljuk a borokabogyokkal, felére redukaljuk, felontjik
egy kis alaplével, sdzzuk, borsozzuk, és megint a
felére redukaljuk. Lehuzzuk a tlzrél, dobunk bele egy
kocka vajat, elkeverjiik, és alaposan atsz(rjlk. Tartsuk
melegen. A julienne zoldségekkel lesz(rjik, so6zzuk,
borsozzuk, aprozott petrezselyemmel és egy kis oliva-
olajjal elkeverjiik. A hust serpenyén egy kicsit el6sit-
jik, majd 10 percre, 180 fokon elémelegitett stit6be
kiildjuk stilni. Azonnal talaljuk, a burgonya flannal, a
szbsszal, €s a julienne zdldségekkel.

FEHERCSOKOLADES KUSZKUSZ
MOUSSE, LEVENDULA ONTETTEL

(4 személyre)

Fehércsokolddé 120 g
Habtejszin 2 dI
Kuszkusz 50 g

Tej 5 ¢l

Mascarpone 100 g
Levendula 1 ek.
Tejszin 5 cl

Cukor 1 ek.

5 cl vizet felforralunk, és elke-

verjiik a kuszkusszal. Ha alaposan /
megszivta magat, tegylk félre. A (
habtejszint felverjik, hiitébe tesz-
sziik pihenni. Vizfirdében, egy kis
tejjel felolvasztjuk a csokolddét,
majd elkeverjik a mascarpone-val ,\
és a kuszkusszal. Ezutdn o6vatosan

hozzakeverjiik a tejszinhabot, és

kelyhekbe toltjik, majd minimum 2 o6rdra a hltébe
tesszlk 6ket pihenni. Egy pohar vizben felforraljuk a
levendulat, a felére redukaljuk, hozzaadjuk a tejszint,
felforraljuk, majd ismét hagyjuk a felére redukaldd-
ni. Egy szlr6vel alaposan atszlrjik, majd hagyjuk
kihGlni. A mousse-t az dntettel meglocsolva, hidegen
talaljuk.

\N. —

White wine 2 dl

Juniper berries 6

Parlsey (chopped) 1 tbs.
Parmigiano Reggiano (grated) 2 tbs.
Cream 5 cl

Butter

Bread crumbs

For the potato flan: peel the potato,
cut them in 0,5 cm slices and wash
in running water. Boil them in salted
water, strain and mash with a fork,
season with salt, pepper, 2 egg yolks,
cream and add the grapes (cutted in
half, removing as much as possible
the seeds). Fill 4 moulds (greased and
breaded) and bake in bainmarie for
30 minutes by 160°, keep warm. Trim
and wash the vegetables, cut in a very thin julienne
and soak in water and ice after 1 hour, they will be
curly and crispy. Trim the pork fillet and season it
with salt and pepper, keep aside and prepare a stock
with the trimmings. Bring to boil the wine with the
juniper berries, reduce to half, add some stock, salt
and pepper to taste and reduce again to half, remove
from the fire, add 1 cube of butter wisk well and
strain with a chinoise, keep warm. Pan fry the pork
loin and bake in the oven at 180° by 10 minutes,
serve immedialy with the potato, the sauce and
garnish with the vegetables, previously strained and
seasoned with salt, pepper, olive oil and parsley.

WHITE CHOCOLATE AND COUS COUS
MOUSSE WITH LAVENDER SAUCE

(serves 4)

White chocolate 120 g
Whipping cream 2 dI
Cous cous 50 g

Milk 5 cl

Mascarpone 100 g
Lavender flowers 1 tbs.
Cream 5 cl

Sugar 1 tbs.

Boil 5 cl. of water, pour on the

cous cous and mix it sometimes,

) then keep aside to let it cool. Whip

f the cream and keep that cool too.

™ Melt the chocolate in the milk, don't

boil them, and mix with the cous

cous and the mascarpone. Add the

whipped cream and fill the mould

or shapes we prefare. Leave them in

fridge for at least two hours. Bring to boil a glass of

water with the lavender flowers, making a kind of

tea, reduce to half. Add the cream, bring to boil and

reduce again to half. Strain it with a chinoise and

cool down. Serve the mousse well chilled with the
sauce on the side.
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