S

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

H
NMA

—

El6ado:
BABEL
ETTEREM

1055 Budapest,
Szarka utca 1.
+36 1338 2143
www.babeldelicate.hu

345-0779, 06-30-663-1544

e-mail: fc@culinaris.hu

Fax: 345-0777
www.culinaris.hu

Tel.:

2

re

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

2009. OKTOBER 15-16.

FRANCIA GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
FRENCH GASTRONOMY AND COOKING SHOW

PAPIRBAN SULT LAZAC FOKHAGYMAS BEBI PARAJJAL, EDESKOMENNYEL

(4 személyre)

lazac 25dkg petrezselyem fél csokor
fokhagyma 1 gerezd lime 1 db

vaj 10dkg SO

bébi paraj 15dkg bors

édeskémény 1 kisebb fej

A lazacot a bOrétdél megtisztitjuk, nagyobb kockdra vagjuk, sézzuk, borsozzuk.
Vajban, vékony szeletekre vagott fokhagymat piritunk, majd rarakjuk a
megmosott €s lecsopogtetett parajt. Sézzuk és borsozzuk, addig paroljuk,
amig a paraj dsszeesik. Az édeskdmény kiilsd leveleit leszedjiik, a megtisztitott
z0ldséget vékony csikokra vagjuk, kevés vajon megparoljuk, finomra vagott
petrezselyemmel dsszekeverjiik.

Asstitépapirbol nagyobb kockat vagunk, ennek a kézepébe rakunk egy evékanal
megparolt parajt, erre helyezziik az el6készitett lazacot, majd a hal tetejére
halmozzuk az el6készitett édeskdményt. Egy kevés lime levet csopdgtetiink a
tetejére, egy kis szelet vajat rakunk végiil ra,majd a stitépapirba csomagoljuk
¢és kotdzéspargaval megkotve 180 C fokos siitében korllbellil 6-7 percig
sttjik.

POREHAGYMAS CSICSOKA VICHYSOISSE, PETREZSELYEM PESZTOVAL

(4 személyre)

Peszto:

petrezselyem 2 csomag
fokhagyma 2 gerezd
fenyémag 5dkg

poréhagyma 1 szal
csicsoka 2 kg
fokhagyma 3 gerezd
z6ldségalaplé 11

vaj 10dkg parmezdn 20dkg
tejszin 5dl S0

bors

olivaolaj

A megtisztitott és tetszéleges formara vagott csicsokat vajon, az 6sszevagott
poréhagymaval, fokhagymaval megpiritjuk. Felontjiik az alaplével és a
tejszinnel, sdzzuk-borsozzuk. Amikor a csicsdka megpuhult, botmixer vagy
turmixgép segitségével plrésitjik, ha sziikség van ra, atszlrjik. A megmosott
petrezselymet az dsszetevék hozzaadasaval finom éllaglra turmixoljuk.

G5 -
.-..'l'

pay i
B B ghoian e v

NYULCOMB VAJMARTASBAN (BEURRE BLANC) KAROT[AVAL
ES FEKETEGYOKERREL, PARADICSOM KONKASSZEVAL, TURBOLYA OLAJJAL

(4 személyre)

nyulcomb 4db zellergumo 5dkg

salotthagyma 20dkg feketegyGkér 40dkg
répa 40dkg snidling fél csomag
fehérrépa 10dkg turbolya 2 csomag
babér vaj 30dkg

olivaolaj citrom 1 db
kakukkfd fehérborecet 1dl

petrezselyem 1 csomag
fehérbor 1dl
fokhagyma 2 gerezd
paradicsom 20dkg

tejszin 1dl
o)
bors
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A nyulcombokat sozzuk, borsozzuk, olivaolajon el6sttjik. Hozzaadjuk a
megtisztitott és feldarabolt zoldségeket, sargarépanak a harmadat,
kakukkflvet, a hagyma felét,babért,petrezselyembdl 2 csomagot, fokhagymat.
Felontjiik hideg vizzel, készre paroljuk. A combokat kivessziik a parolélébdl,
majd leszlrjuk. A leszlrt parololevet visszaforraljuk, hogy kérilbeliil 0,5
liter maradjon. Martas: a vaj harmadat felolvasztjuk, megparoljuk benne
a finomra végott salotthagymat, hozzaadjuk a fehérbort és az ecetet,
szirup allagura forraljuk vissza, leszirjiik. A tlzre visszatéve, beleforraljuk a
tejszint és a nyul paroldlevét, majd hideg vajjal, habveré segitségével krémes
allagura keverjik. A tlzre idénként visszatéve, folyamatos keverés mellett
csepegtetiink hozza citromot. Paradicsom konkasszé: a paradicsomokat
féloevagjuk, maghazat kiszedjik. A paradicsom hust apro kockdkra vagjuk
(0,5mm), Bsszekeverjiik olivaolajjal, snidlinggel, petrezselyemmel, s6zzuk. Olaj:
a turbolyat az olivaolajjal dsszeturmixoljuk, majd slirG szitan lecsépogtetjik.
Karotta, feketegyokér:a zoldségeket megfézzik, majd hasabokra vagjuk.
A sargarépat sos vizben, a spargat tejben roppandsra fézzlk, majd talalas
elétt kevés vajban, petrezselyemmel atmelegitjuk. Talalas: a tanyér kdzepére
helyezzlk a z6ldségeket, erre rakjuk a nyulcombokat, martassal bevonjuk 6ket
és paradicsom konkasszét kanalazunk rd, turbolya olajjal meglocsoljuk.

EPOISSES SAJT ASZALT SARGABARACK RAGUVAL, VIOLA SZIRUPPAL

(4 személyre)

aszalt sargabarack 15dkg epoisses sajt 15dkg
vaniliarud 1 db viola szirup / ol ﬁ;ﬂ'
s6 citromos olivaolaj * Oy S

balzsamecet Y

Az aszalt barackot aprd kockara vagjuk, olivaolajjal, a vaniliaval és egy pici :
soval, viz hozzaadasaval lekvar allagura f6zzik, majd kihatjik. Talalashoz a v
barackragut pohérba vagy csészébe rakjuk, egy kanal sajtot tesziink ra,amit

talalas elott korllbelll egy oraval a hiitészekrénybdl kivesziink. Meglocsoljuk

viola sziruppal és télaljuk.

GESZTENYE CREME BRULEE MANGO KOMPOTTAL

(4 személyre)

gesztenye plré 10dkg mango 1db

tojds 5db gyémbér 1 kisebb darab
tej 1,5d! csillagdnizs 1 szem
tejszin 2,5d! kardamom 1 szem
vaniliarud 1db citrom 1 db

cukor 5dkg

A gesztenyepiirét a tejjel, tejszinnel, cukorral, a kikapargatott vanilidval és
a tojassargaval turmixgépben Osszekeverjik, majd h6allo talkakba leszlrjuk.
Sutében vizgézben, 100-110 C fokon kig6zoljuk, majd kihatjik. Talalas
el6tt kristalycukorral vékonyan megszorjuk és gazpisztoly segitségével
karamellizaljuk. A flszerekbdl és a citrombdl str(i kompotlevet fézlnk,
lesz(irjlik, majd a megpucolt és feldarabolt mangoval 6sszekeverjiik.
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Lamblin Chablis Aoc Chateau Langoiran

Vieilles Vignes Cuvée Tradition
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