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Papírban sült lazac fokhagymás bébi parajjal, édesköménnyel
(4 személyre)

A lazacot a bôrétôl megtisztítjuk, nagyobb kockára vágjuk, sózzuk, borsozzuk. 
Vajban, vékony szeletekre vágott fokhagymát pirítunk, majd rárakjuk a 
megmosott és lecsöpögtetett parajt. Sózzuk és borsozzuk, addig pároljuk, 
amíg a paraj összeesik. Az édeskömény külsô leveleit leszedjük, a megtisztított 
zöldséget vékony csíkokra vágjuk, kevés vajon megpároljuk, finomra vágott 
petrezselyemmel összekeverjük. 					      
A sütôpapírból nagyobb kockát vágunk, ennek a közepébe rakunk egy evôkanál 
megpárolt parajt, erre helyezzük az elôkészített lazacot, majd a hal tetejére 
halmozzuk az elôkészített édesköményt. Egy kevés lime levet csöpögtetünk a 
tetejére, egy kis szelet vajat rakunk végül rá,majd a sütôpapírba csomagoljuk 
és kötözôspárgával megkötve 180 C fokos sütôben körülbelül 6-7 percig 
sütjük.

Póréhagymás csicsóka vichysoisse, petrezselyem pesztóval
(4 személyre)

A megtisztított és tetszôleges formára vágott csicsókát vajon, az összevágott 
póréhagymával, fokhagymával megpirítjuk. Felöntjük az alaplével és a 
tejszínnel, sózzuk-borsozzuk. Amikor a csicsóka megpuhult, botmixer vagy 
turmixgép segítségével pürésítjük, ha szükség van rá, átszûrjük. A megmosott 
petrezselymet az összetevôk hozzáadásával finom állagúra turmixoljuk.

Nyúlcomb vajmártásban (beurre blanc) karottával 
és feketegyökérrel, paradicsom konkasszéval, turbolya olajjal
(4 személyre)
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francia gasztronómiai és fôzôest

french gastronomy and cooking show

lazac 25dkg
fokhagyma  1 gerezd
vaj 10dkg
bébi paraj 15dkg
édeskömény 1 kisebb fej

petrezselyem fél csokor
lime 1 db
só
bors

póréhagyma  1 szál
csicsóka 2 kg
fokhagyma  3 gerezd
zöldségalaplé 1 l
vaj 10dkg
tejszín  5dl

Pesztó:
petrezselyem  2 csomag
fokhagyma  2 gerezd
fenyômag 5dkg
parmezán 20dkg
só
bors
olívaolaj

nyúlcomb  4db
salotthagyma 20dkg
répa 40dkg
fehérrépa 10dkg
babér
olívaolaj
kakukkfû 
petrezselyem 1 csomag
fehérbor  1dl
fokhagyma  2 gerezd
paradicsom 20dkg

zellergumó 5dkg
feketegyökér 40dkg
snidling fél csomag
turbolya 2 csomag
vaj 30dkg
citrom 1 db
fehérborecet 1dl
tejszín 1dl
só
bors

Elôadó:
Babel 

étterem 

1055 Budapest, 
Szarka utca 1. 

+36 1 338 2143
www.babeldelicate.hu
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A nyúlcombokat sózzuk, borsozzuk, olívaolajon elôsütjük. Hozzáadjuk a 
megtisztított és feldarabolt zöldségeket, sárgarépának a harmadát, 
kakukkfüvet, a hagyma felét,babért,petrezselyembôl 2 csomagot, fokhagymát. 
Felöntjük hideg vízzel, készre pároljuk. A combokat kivesszük a párolólébôl, 
majd leszûrjük. A leszûrt párolólevet visszaforraljuk, hogy körülbelül 0,5 
liter maradjon. Mártás: a vaj harmadát felolvasztjuk, megpároljuk benne 
a finomra vágott salotthagymát, hozzáadjuk a fehérbort és az ecetet, 
szirup állagúra forraljuk vissza, leszûrjük. A tûzre visszatéve, beleforraljuk a 
tejszínt és a nyúl párolólevét, majd hideg vajjal, habverô segítségével krémes 
állagúra keverjük. A tûzre idônként visszatéve, folyamatos keverés mellett 
csepegtetünk hozzá citromot. Paradicsom konkasszé: a paradicsomokat 
félbevágjuk, magházát kiszedjük. A paradicsom húst apró kockákra vágjuk 
(0,5mm), összekeverjük olívaolajjal, snidlinggel, petrezselyemmel, sózzuk. Olaj: 
a turbolyát az olívaolajjal összeturmixoljuk, majd sûrû szitán lecsöpögtetjük. 
Karotta, feketegyökér:a zöldségeket megfôzzük, majd hasábokra vágjuk. 
A sárgarépát sós vízben, a spárgát tejben roppanósra fôzzük, majd tálalás 
elôtt kevés vajban, petrezselyemmel átmelegítjük. Tálalás: a tányér közepére 
helyezzük a zöldségeket, erre rakjuk a nyúlcombokat, mártással bevonjuk ôket 
és paradicsom konkasszét kanalazunk rá, turbolya olajjal meglocsoljuk.

Epoisses sajt aszalt sárgabarack raguval, viola sziruppal
(4 személyre)

Az aszalt barackot apró kockára vágjuk, olívaolajjal, a vaníliával és egy pici 
sóval, víz hozzáadásával lekvár állagúra fôzzük, majd kihûtjük. Tálaláshoz a 
barackragut pohárba vagy csészébe rakjuk, egy kanál sajtot teszünk rá,amit 
tálalás elôtt körülbelül egy órával a hûtôszekrénybôl kiveszünk. Meglocsoljuk 
viola sziruppal és tálaljuk.

Gesztenye creme brulée mango kompóttal
(4 személyre)

A gesztenyepürét a tejjel, tejszínnel, cukorral, a kikapargatott vaníliával és 
a tojássárgával turmixgépben összekeverjük, majd hôálló tálkákba leszûrjük. 
Sütôben vízgôzben, 100-110 C fokon kigôzöljük, majd kihûtjük. Tálalás 
elôtt kristálycukorral vékonyan megszórjuk és gázpisztoly segítségével 
karamellizáljuk. A fûszerekbôl és a citromból sûrû kompótlevet fôzünk, 
leszûrjük, majd a megpucolt és feldarabolt mangóval összekeverjük.
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aszalt sárgabarack 15dkg
vaníliarúd 1 db
só
balzsamecet 

epoisses sajt 15dkg
viola szirup 
citromos olívaolaj

gesztenye püré 10dkg
tojás  5db
tej  1,5dl
tejszín 2,5dl
vaníliarúd 1db
cukor 5dkg

mango 1db
gyömbér 1 kisebb darab
csillagánizs 1 szem
kardamom 1 szem 
citrom 1 db
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1055 Budapest, 
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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.

italok / drinks

Chateau Langoiran 
Cuvée Tradition

Lamblin Chablis Aoc 
Vieilles Vignes

Elôadó:
Babel 

étterem 

1055 Budapest, 
Szarka utca 1. 

+36 1 338 2143
www.babeldelicate.hu


