S

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

ElGado:
CHRISTINE CHAPOT

Jardin De Bacchus

345-0779, 06-30-663-1544

Tel.:

2

3

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

Fax: 345-0777

e-mail: fc@culinaris.hu
www.culinaris.hu

2009. OKTOBER 13-14.

website: www.jardindebacchus.fr

NA
S

F

PROVANCE-1 GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
PROVENCAL GASTRONOMY AND COOKING SHOW

PROVANSZI HAGYMALEKVAR PIRITOSSAL

1 ek. olivaolaj

1 kg hagyma, vékonyan szeletelve
1 ek. cukor

2 ek. vorosborecet

S0, bors izlés szerint

150 ml vérésbor

Egy mélyebb serpeny6ben olajat hevi-
tiink. Hozzaadjuk a hagymat, és addig
paroljuk, mig elkezd levet ereszte-
ni. Hozzaadjuk a cukrot, a borecetet,
sozzuk-borsozzuk. Hozzadntjik a bort
¢és alacsony hoéfokon hagyjuk elféni.
Folyamatosan figyeljik és kevergessiik.
Ha sziikséges, adjunk hozza egy kis vizet.
Amikor a hagyma szétfott és lekvarsze-
rivé valt, sozzuk-borsozzuk. Adhatunk
hozza még egy kis borecetet is.

KAKUKKFUVES GOMBAKREMLEVES

(4 személyre)

500 g gomba, megtisztitva, negyedelve
1 ek. citromlé

2 ek. olivaolaj

2 ek. salotthagyma, aprézva

1 ek. friss kakukkfii

1/2 babérlevél

1 tk. sO

1/2 tk. frissen 6rélt bors

2,5 dl fézétejszin

2,5 dl csirkealaplé

1 tk. csirkealaplé paszta

aprézott petrezselyem a diszitéshez

A gombat felaprézzuk, és kis citromlevet
facsarunk ra, hogy ne kezdjen barnulni.
Egy labasban finoman megpiritjuk oliva-
olajon a salottot. Hozzaadjuk a gombat,
a kakukkfiivet, a barérlevelet, és kdzepes
héfokon 10-15 percig paroljuk - vagy
mig el nem pdrolog a gomba &ltal eresz-
tett folyadék. Sozzuk-borsozzuk, hozza-
Ontjuk a tejszint és a csirkealaplevet, és
hagyjuk felforrni. Ezutan csékkentsiik a héfokot, és hagy-
juk tovabbi 20 percen 4t foni. Hozzaadjuk a csirke alaplé
pasztat, és tovabbi 10 percen at, folyamatos kevergetés
mellett készre f6zziik. Sziikség szerint s6zzuk-borsozzuk,
izlés szerint adunk hozza egy kis citromlevet. Aprdzott
petrezselyemmel megszdrva talaljuk.

PROVENCAL ONION CONFIT WITH TOASTS

1 Tbls. olive oil

1 kg. onions--sliced very thin
1 Tbls. sugar

2 Tbls. Red Wine vinegar
Salt and pepper

1/2 cup red wine

Heat oil in saucepan over medium
heat. Add onions. Let sweat gently until
onions start to give off their juices. Stir
in sugar, vinegar, salt and pepper until
mixture starts to melt. Add wine, then
cover and reduce heat to lowest setting.
Stir often and add more wine or water
if it is needed. When the onions have
melted and cooked down to a jamlike
consistency, taste and adjust seasoning.
Add more vinegar if needed.

CREAM OF MUSHROOM SOUP WITH THYME

(serves 4)

500 g mushrooms, cleaned, quartered
1 Tbsp lemon juice

2 Tbsp olive oil

2 Tbsp minced shallots

1 Tbsp chopped fresh thyme

1/2 bay leaf

1 teaspoon salt

1/2 teaspoon fresh ground pepper
2,5 dl heavy cream

2,5 dl chicken stock

1 teaspoon fond de volaille
Minced parsley for garnish

Coarsely chop mushrooms and pour
on lemon juice. In a pot lightly sauté
the shallots on medium heat in olive
oil. Add mushrooms, thyme and bay
leaf, sauté over moderate heat for
10-15 minutes, or until the liquid that
is released from the mushrooms dis-
appears. Add salt, pepper, cream and
chicken stock and bring to boil. Reduce
heat and simmer for 20 minutes. Add fond de volaille and
simmer for 10 minutes, stirring constantly. Correct sea-
soning and add more lemon juice to taste. Serve sprinkled
with a little parsley.
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DAUBE PROVENCAL -
VOROSBOROS MARHARAGU

(4 személyre)

2 babérlevél

Provanszi fiiszerkeverék

1/2 iiveg Rhone vidéki vorésbor
4 gerezd fokhagyma

2 kisebb hagyma, felszeletelve
1,5kg marhahus, felkockdzva
50, bors izlés szerint

2 ek. olivaolaj

6 sdrgarépa

2 ek. liszt

1/2 konzerv (200g) kockdzott paradicsom

El6z6 nap egy nagy talba 6ntjiik a bort,
hozzaadjuk a fokhagyma-, a hagyma, és
a felszeletelt sargarépa felét, a babér-
levelet és a provanszi fliszerkeveréket.
Beletessziik a felkockazott hust, alaposan
lefolidzzuk, és egy éjszakdra a hitébe
tesszlik pacolddni. Ezutan kivessziik a
hust a marinadbol és eltavolitjuk a babér-
levelet. Atontjlik az egész paclét egy
labasba, hozzaadjuk a maradék fokhagy-
mat, hagymat, répat és 10 percen at féz-
zik. Hozzaadjuk a lisztet, és még 2 percen
at fézzuk. Ezutan kdvetkezik a paradicsom

hozzaadasa, majd hagyjuk az egészet forrni. Beletesszlk a
marhat, lefedjuk, és alacsony héfokon 3-6 dran at fézzik.

KORTES CSOKOLADETORTA

(4 személyre)

1259 dardlt mandula

4 nagyobb tojds

200g vaj, szobahémérsékletd
200qg cukor

200g étcsokolddé, felolvasztva

3 kdrte, megtisztitva, kimagozva, negyedelve

A sitét 190 fokon elémelegitjuk. Elke-
verjlik a mandulat, a tojast, a vajat és a
cukrot, majd hozzaadjuk a még meleg,
olvasztott csokoladét. A keveréket egy
formaba toltjik, majd belenyomkodjuk a
kértét. Korilbelul 30 percen at sitjiik, mig
a tészta megszilardul.

DAUBE PROVENCAL

(serves 4)

2 bay leaves

herbe de provence

1/2 bottle of Cote du Rhone wine
4 garlic cloves

2 smaller onions, sliced finely

2 pounds of beef cut into pieces
salt and pepper to taste

2 tbs olive oil

6 carrots

2 tbs flour

1/2 can (200g) diced tomatoes with the juice

Day 1: In a large bowl, combine wine,
half the garlic, onions, slices carrots and
bay leaves and herb de Provence. Add
the beef, cover with plastic wrap. mari-
nade overnight. Day 2: Remove beef
from marinade. Throw the bay leaves
away. Add the reserved onions garlic,
and carrots the other half of the garlic,
and cook while stirring for 10 minutes.
Add the flour, cook for 2 more minutes.
Add tomatoes and the juices, and bring
to a boil. Add the beef to the mix, cover
and cook on for 3-6 hours.

CHOCOLATE AND PEAR CAKE

(serves 4)

1259 ground almonds

4 large eggs

200q butter at room temperature
200qg sugar

200g dark chocolate, melted

3 pears, peeled, cored and quartered

Preheat the oven to 190°C. Mix your
almonds, eggs, butter and sugar togeth-
er and stir in the melted chocolate
while it's still warm. Pour the mixture
evenly into the pastry mould and then
press the pears into the chocolate and
almond mixture. Bake the tart for 30
minutes until the pastry is firm.



|I| ITALOK / DRINKS

NA

&

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

La Vieille Ferme rouge La Vieille Ferme blanc
2007 2008

G
>
=
o]
- ©
5 £
o
ZyE
[G=IC
&)
25z
=
. 0 o
O +—
TSee S
ST 23
nuU =8 =
<
<
LN
N
O
© 5
2 =
' LD s
s 52
TS
S oS ® =
B 2 S
S < - Y
mME 2
X e =S
2E o 2
g
=
L
(o]
<
N 7 ()
s IEHEH]E&T STEENBERGS SIEMENS
2 E I;l-g THE WINE GLASS COMPANY e ORGANIC
e .O . _ L L
< g ® o Borospoharainkat A Culinaris |zakadémia A Culinaris Izakadémia konyha gépeit
Z@m>0 a RIEDEL STEENBERGS a Siemens biztositotta.
5' me S biztositotta. fliszereket hasznal. 1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
o2aRs www.siemens-haztartasi-gepek.hu



